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Konditorei Pernsteiner

Von-der-Tann-5tr. 40
93047 Regensburg

Telefon: 0941-795489
Fax: 0941-793290

E-Mail:
johannes@pernsteiner.net

Sie finden uns auch im

Internet unter:
www.pernsteiner.net

Bereits seit mehr als 100 Jahren werden in der Konditorei
Pernsteiner feine Spgzﬂruiun der gehobenen Konditorei
hergestellt. Unser Ziel ist es, lhnen die bestmégliche Qualitdt an
Produkten und Dienstleistungen zu offerieren.

Wir wiirden uns jedoch besonders freuen, wenn Sie uns an
I‘lmﬁimlbesunderen Festtag das Vertrauen schenken, unser

Kénnen zu beweisen.

Fin Rezept ist Erfahrung

“Wie sich die zarte Marzipanfiillung einer Praline zusammensetzt,
erfithrt man nicht durch Retorten-Experimente. Das Rezept der
Baumkuchenmasse entsteht nicht am Reiflbrett. Die Kunst des
Konditors dhnelt der Begabung, der Erfahrung des Parfum-
Kompositeurs: von nichts zu viel, dem Richtigen genug, und alles was
dazugehdrt - zum :EEf'sp'iﬂf Fantasie. Das will gelernt sein.

Die Konditoren-Familie Anna und Josef Pernsteiner griindeten 1901
im bihmischen Friedberg tlive erste eigene Kondiforei. Dazu muss man
wissen, dass damals der “feine Geschmack” fiir gepflegte Confiserie
nicht sehr verbreitet war. Es galt, wie man heutzutage im Werbefargon

formulierest wilvde, den Markt aufzubereiten, Qualititsbewnsstsein zu

schaffen. Den Pernsteiners gelang dies vorziiglich,

Nach Krieg und Vertreibung fand der Solhn Luduﬁg;:ﬁ‘.ﬁggmsﬁurg
seine zwette Heimat. Mitgebracht hat er nur seine Ef};‘i:hmﬂg und die in
Familientradition geschaffenen Rezepte. Zundchst in Stadtamhof und
dann auch am Haidplatz und schliefilich in der Von-der-Tann-Strafie
betrieb er sein Handwerk. Ludwig Pernsteiners besondere Qualitit war
die traditionsbewusste, behutsame Anpassung der hauseigenen Rezeple
an den sich wandelnden Gesclunack.

Dhese Tradition fiihrt seit 1989 Sohn [ohannes Pernsteiner fort.
Nattirlich hat er beim Vater gelernt, aber auch in Miinchen, Augsburg
und Gummersbach. Als moderner Konditor legt er besonderen Wert auf
sorgfiltige Auswahl der Rohstoffe fiir setme Produkte. Es erhilt der - oft
etwas teurere - Ligferant den Zuschlag, der filr die Naturbelassenhet!
seiner Ware garantieren kann. Und das schimeckt man dann als Kunde
- beim Eis, bet den Torten, bei den feinen, hausgemachten Pralinen.”

Heinz Porbitz



Eine Hochzeitstorte in ungewhn-
licher Form fiir moderne Leute.

Fiir die Fiillung dieser Torte empfehlen wir:

.~ Grand Marnier-Torte:
Wiener Boden mit Grand Marnier getriinkt, Grand Marnier-Triiffelcreme, mit Marzipan
-

Prinzregenten-Torte;
diinne Bisquitblatter mit Schokocreme gefiillt und dunkler Canache tiberzogen, Rumtrinke
Haselnusstorte:
Nussboden mil Nussereme geftllt, mit Rum getrankt, Nussglasur
Sachertorte:
N lboden mit Marillenmarmelade gefiillt, mit Rum getrankt, Schokotiberzug

wner Mandelcremetorte:
I diinne Bisquitbiiden mit Mandelereme geftillt, mit Arrak getrﬁnkt.

MNuss-Spezial-Torte:

Haselnussboden, mit Weinbrand und Nougatcreme {iberzogen

Cointreau Torte: ‘
Bisquithoden mit Cointreau getriinkt und mit Schoko-Traffelereme gefallt
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SFrucht-<Her= mir Sahmes

Die ideale Hochzeitstorte
fiir heife Sommertage.

”ng

Fiilllung;
1. Leichte Creme Bavoroise

2. Lockere Frucht-Mousse, je nach Saison Dekoraton:

Stiekzahl: - Gemischte Friichte
- Marzipan mit Namen des Brautpaares

ca, 30 - 35 SHick
' = ol i
ibedirze aiis aeblasenem Lucker
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Gerne stellen wir fiir
Ihren Tortenaufsatz einen

speziellen Aufsatz her.
Der weiche Karamelkern

wird im heiffen Zustand

N ige Kondito
ur wenige Konditoren geblasen und geformt.

beherrschen noch die alte

Technik des

Karamelblasens.

Dies geschieht dhnlich So entstehen filigrane,
kunstfertige Dekorationen

wie das Glasblasen:
fiir [hren schinsten Tag.



Prinzregenten-Torte:

diinne Bisquitblitter mil
Schokocreme gefilllt und
dunkler Canache tiberzogen,

Diese Hochzeitstorte

besticht durch ihre
besondere Optik.
ointreau Torte
Bisquitboden mit Cointreau
‘Stitckzahl:

getrankt und mit Schoko-Triffel-
dreistiickig ca. 45 Stiick creme pefiillt

vierstockig ca. 60 Stick

Rotwein-Torte:
Fiir die Fiillung dieser

} . Bisquitboden mit Rotwein
Torte empfehlen wir:

getrinkt, mit Bisquitcharlotten

dekoriert
Sachertorte:
Marillenmarmelade gefillt, mit
Grand Marnier-Torte: Rum getrinkt, Schokotiberzug
Wiener Boden mit Grand : .
Marnier getrdnkt, Grand h Florenti del forten

e ,
Marnier-Triiffelcreme, mit

Marzipan umrandet diinne Bisquitbtden mit
Mandelcereme gefiillt, mit Arrak

,J/:::h“ " '
' e getrinkt
Walnuss-Kuppeltorte: . .
3
MNussboden mit Walnusscreme, A= 0
' -

mib bR taschino getranks, ik Nuss-Spezial-Torte:

dilnner Marzipanschicht tiber- Haselnussboden, mit Weinbrand
Z0gen getrankt und Nougatcreme

' iberzogen

. Rum-Kuppeltorte:
Mussboden mit Musscreme PP

gefiillt, mit Rum getrankt, Bisquitstiicke in Rum cingelegt
S mit Buttercreme verfeinert



Rote Rosen'= GWeife Torte

Dekorationen mit
Naturrosen in
Zuckerkruste.

Die Torte ist hauchdiinn \
vion Zaﬂ-wemer Massa- ]

Ticino iiberzogen und gibt

der Torte eine Erschei-
nung als elegante
Hochzeitstorte.

Als kriimender Abschluss:

ein Aufsatz aus weiSer
Schokolade, kunstvoll von
unseren Konditoren
handgearbeitet.

Stiickzahl: ca. 40 - 45

Grand Marnier-Torte:

Wiener Boden mit Grand

Marnier getrinkt, Grand
Marnier- T riiffelcreme, mit
Marzipan umrandel

Walnuss-Kuppeltorte:

MNussboden mit Walnusscreme,

mit Maraschino getrankt, mit
diinner Marzipanschicht iiber-
ZDEEN

Haselnusstorte:

gefiillt, mit Rum getrakt, 'i
Mussglasur S

¥
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Prinzregenten-Torte:
diinne Bisquitblatter mit
Schakocreme gefiillt und
dunkler Canache iiberzogen,

Rumtranke

Cpintreau Torte:

Bisquitboden mit Cointrean
getrinkt und mit Schoko-Triiffel-
creme gefiillt

Rotwein-Torte:

Bisquitboden mit Rotwein
getridnkt, mit Bisquitcharlotten
dekoriert

Sachertorte:

Nussandboden mit _
Marillenmarmelade geftllt, mit
Rum getriinkt Edmkﬂﬂber:wg

Florentiner Mandeleremetorte:

diinne Bisquitbtiden mit
Mandelcreme gefulllt, mit Arrak
gretrinkl

MNuss-Spezial-Torte:

Haselnussboden, mit Weinbrand
getrankt und Nougatcreme
fiberzogen

Rum-Kuppeltorte:

Bisquitstiicke in Rum eingelegt
mit Butercreme verfeinert



Ein Klassiker in Frank-

reich.

Kleine Windbeutel wer-

den mit Creme Patisserie

gefillt und in heifen
Katamel I

Es ist die Kunst des

Konditors, diese kunst-

&

voll zu einem hohem

Turm aufzubauen, der

der Blickfang eines jeden Zu guter letzt wird die
Kuchen- oder Dessert- Gateaux noch mit
buffets ist. Spinnzucker iiberzogen

und wenn gewiinscht mit
einer leckeren Schoko-

ladensauce iibergossen.

c¢a. 40 Portionen
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Haselnusstorte:

MNussboden mit Nmmne
gefullt, mit Rum getrankt,

Nussglasur

Rotwein-Torte: 1
Bisquitboden mit Rotwein
getrankt, mﬁﬁﬁmﬁﬁh&mﬂuﬁm
dekoriert [

g >

: Sachertorte;
Torte empfehlen wir:

Mussandboden mit
Maﬁ‘llt*nme;rme!ﬁd_u gefillt, mit
Rum getrinkt, Schokotiberzug

Florentiner Mandelcremetorte;

diinne Bisquithtiden mit
Mandelcreme gefillt, mit Arrak

-,

Bisquitstiicke in Rum eingeleg!
mit Buttercreme verfeinert

Prinsregenten-Torte:

diinne Bisquitblitter mil
Schokocreme gefiillt und
dunkler Canache iberzogen,
Rumtrinke

» Walnuss-Kuppeltorte: Grand Marnier-Torte: Cointreau Torte:

il Bisquitboden mit Cointreau
getrankt und mil Schoko-Triffel-
creme gefiillt

MNussboden mit Walnusscreme,
mit Maraschino getrankt, mit
diinner Marzipanschicht tiber-

zogen Marzipan us
| a ‘ N
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Sachertorte:

Nussandboden mit l
Marillenmarmelade gefillt, mil

Marnier- Trlﬂ:_’fﬂgp_e:n'lé, mit
Marzipan umrandet

Nuss-Spezial-Torte:
Haselnussboden, mit Weinbrand

~ getrinkt und Nougatereme
fiberzogen
-




Gerne erfiillen wir Thre
ausgefallenen Ideen.
Wenn Sie eine Vor-
stellung haben wie Thre
wirklich individuelle

Hochzeitstorte aussehen

soll - bitte sehr.

Wir realisieren Thren
Tortenwunsch gerne.
f;eben Sie uns eine
-\-"ur_gabe. Wir werden uns
bemiihen,

Stiickzahl: ca. 30 Stiick

Grand Marnier-1'orbe:

Wiener Boden mit Grand
Marnier getrankt, Grand

Marnier- Trﬁffl:]l’.'}l_'él’l.l:}_&; it

Marzipan umrandet
Walnuss-Ku ppﬂ:l:ﬂrl!

Nussboden mit Walnusscreme,
mit Maraschino getrankt, mit
diinner Marzipanschicht

tberzogen

Sachertorte;
Nussandboden mit
Marillenmarmelade gefallt, mit
Rum getrankt, Schokoiiberzug

Florentiner memﬁw&;

: il
diinne Bisquitboden mit
Mandelcreme gefllt, mit Arrak

gotranke I.

MNuss-Spezial-Torte:
Haselnussbaden, mit Weinbrand
getriankt und Nougatereme

liberzogen

Haselnusstorte:
MNussboden mit Nusscreme
gefiillt, mit Rum getrdnkt,

Mussglasur

Rum-Kuppeltorte:
Bisquitstiicke in Rum eingelegt
mit Buttercreme verfeinert

Prinzregenten-Torte:

ditnne Bisquitblitter mit

Schokoereme gefillt und
dler Canache iiberzogen,




Prinzregenten-Torte:
diinne Bisquitblatter mit Schoko

Haselnusstorte:
Nussboden mit Nusscreme gefullt, mit Rum

Sachertorte:

boden mit Cointreau getrinkt und mit Schoko-T

Bisquitboden mit Rotwein getrinkt, mit Bisquitcharlotten dekoriert

Walnuss-Kuppeltorte: s
MNussboden mit Walnusscreme, mit Marasch

Bisqui um eingelegt mit Buttercreme verfeinert ‘
Seite 11




a
- Sachertorte:
Nussandboden mit
:ﬁg Hochzeitstorte mit ' Marillenmarmelade gefallt, mit
ﬁ_'fipiger Rosendekoration. Rum getrinkt, Schokotberzug
Bitte wahlen Sie fiir diese e e Man g e
Hochzeitstorte nur Creme- diinne Bisquitbdden mit
Mandeleremee gefiillt, mit Arrak
rte
torten, iy
Stﬂmﬂm Muss-Spezial-Torte:
ca. 40 Stiick Haselnussboden, mit Weinbrand
—F ‘ i getriinkt und Nougatcreme
“ I tiberzogen
|
Grand Marnier-Torte:
Whner Boden mit Grand
Marnier getrinkt, Grand

Marnier- Triiffele reme, mit
Marzipan umrandet

Walnuss-Kuppeltorte:

Mussboden mit Walnusscreme, Rum-Kuppeltorte:

24 Mamschmﬁwh’ e Bisquitstiicke in Rum eingelegt
diinner Mar: e 2l __I____L'hi{'hl mit Buttercreme verfeinert
lberzogen

Haselnusstorte:

Rotwein-Torte:
Nussboden mil Nusscreme . I .
gefullt, mit Rum getriénkt, o
Mussglasur

getrankt, mit Bisquitchariotten
dekoriert




Y N
Diese Hochzeitstorte ist

ra

Diese besondere

'Hochzeitsbuffets.

Abbil dung
Siebenstickige

Hochzeitstorte

Stiickzahl:
ca. 75-80 SHick



Die “Stebenstockige wmn
cHallbrumd

Diese im Halbrund gestal-
tete Etagere gestattet eine
besonders phantasievolle

Dekoration der Torten.

Wir empfehlen jedoch auf
jeden Fall zusitzlich ein
Blumengesteck als Deko-

rabion.

Dekoration:
Marzipaniiberzug, fili-

grane Marzipanbliiten,
Naturblumengesteck.

Diese Form erlaubt auch
eine Dekoration mit exoti-
schen Friichten und Tor-

tenfiillungen mit Frucht-

mousse.

Stiickzahl:
ca. 70 Stiick
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Die Hﬂl‘ﬁﬂ’l‘ﬂm‘l‘e in
einem Friichtebeet.

Ai:rhildung:
zweistockige
Hochzeitstorte

Stiickzahl:
ca. 37 Stiick Torte
ca. 25 Stiick Obstkuchen

Grand Mamier-Torte:

Wiener Boden mit Grand
Marnier getridnkt, Grand
Marnier- Trillffelcreme, mit

h&a:ztpan umrandet SachertOsS
Nussandboden mit
Marillenmarmelade gefiilit, mit s
Walnuss-Kuppeltorte: Rum getrinkt, Schokotberzug, Prinzregenten-Torte:
Mussboden mit Walnusscreme, diinne Bisquitblatter mit
mit Maraschino getriankt, mit ! Schokocreme gefiillt und
diinner Marzipanschichl vigientiner HipNREremetorte: dunkler C‘ﬂnnihe iiberzogen,
{iberzogen diinne Bisquitbtden mit Rumtrinke
Mandelcreme gefiillt, mit Arrak
i getrankt
Haselnusstorte: Rum-Kuppeltorte:
Nussboden mil Nusscreme . Bisquitstiicke in Rum eingele
gefiillt, mit Rum getrinkt, Nuss-Spezi: Sl nl:;: But‘t(.'rcrumﬂ"i‘ﬁfﬂt‘ﬂﬁl 2
Nussglasur Haselnussboden, mit Weinbrand
getrinkt und Nougatcreme
itberzogen Rotwein-Tarte:

Bisquitboden mit Rotwein
getrankt, mit Bisquitcharlotten
dekoriert
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In jiingster Zeit wihlen

immer mehr Brautpaare
diese aufiergewihnliche
Art der Hochzeitstorte.

Sie ist ein echter “eye-
catcher” auf Threm
Kuchenbuffet und ist an
heiffen Sommertagen eine
beliebte erfrischende
Abwechslung.

Bitte wiihlen Sie als
Fiillung fiir diese Torte
Creme Bavarois oder
beliebige Fiillungen mit

Friichten.

Dekoration:
exotische Friichte

Stiickzahl:
dreistickig ca. 40 Stiick

Seite 16




Stiickzahl:
ca. 40 Stiick

Prinzregenten-Torte;
diinne Bisquitblitter mit
Sehokocreme gefillt und
dunkler Canache liberzogen,
Rumtrinke

Rum-Kuppeltorte:

Bisquitstiicke in Rum eingelegt
mit Buttercreme verfeinert

Rotwein- Torte:

Bisquitboden mit Rotwein
getrankt, mit Bisquitcharlotten
dekoriert

Crand Marnier-Torte:

Wiener Boden mit Grand

Mamnier getrinkt, Grand
Marmier: Triiffelereme, mit
Marzipan umrandet

Walnuss-Kuppeltorte;

MNussboden mit Walnusscreme,
mit Maraschino getrankt, mit
diinner Marzipanschicht

'\ Uberzogen

| Haselnusstorte:

Mussboden mit Musscreme
gefillt, mit Rum getrankt,
MNussglasur

Sachertorte:

Nussandboden mit
Marillenmarm T melade gefillt, mit
Rum getrankt, Schokotiberzug

‘ Florentiner Mandelcremetorte:

diinne Bisquitboden mit
Mandelcreme gelillt, mil Arrak
gelrink!

Nuss-Spezial-Torte:

Haselnussboden, mit Weinbrand
getrinkt und Nougatcreme
liberzogen
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+ Grand Marnier-Torte:

/ Wierer Boden mit Grand

! Marnier getrankt, Grand
Marnier- Tritffelcreme, mit
Marzipan umrandet

Walnuss-Kuppeltorte:

Stiickzahl: MNussboden mit Walnusscreme,
! mit Maraschino getrdankt, mil
ca, 60 Stiick diinner Marzipanschicht
fberzopgen
Haselnusstorte:
i
Musshboden mit Musscreme
gefiillt, mit Rum getrinkt,
Nussglasur
Sachertorte: Muss-Spezial-Torte:
Mussand boden mit Marillen- P W Lo Haselnussboden, mit Weinbrand
rinzregenten-Torte:
marmelade geftllt, mit Rum 5 . getriinkt und Nougatereme
getrinkt, Schokoiiberzug diinne Bisquitblatter mit (iberzogen
Schokocreme gefillt und
dunkler Canache Uberzogen,
Florentiner Mandelcremetorte: Rumitinke Rotwein-Torte:
diinne Bisquitbtden mit Bisquitboden mit Rotwein
Mandelereme gefiillt, mit Arrak getrinkt, mit Bisquitcharlotten
petrdnkl Rygsupg dekoriert

Bisquitstiicke'in Rum eingelegt
mit Bultercreme verfeinerl
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Prinzregenten-Torte:

diinne Bisquitblitier mit

Schokocreme gefullt und
Hier eine Hochzeitstorte dunkleér Canache tiberzogen,
m.i.l' diinner _ = Rumtrinke
Marzipanumrandung,

Cointreau Torte:
Dekoration: Bisquitboden mit Cointreau
Marzipanrosen, getrankt und mit Schoko-Triiffel-
gefillt

Farbgebung nach Wunsch i
Stickzahl: Rotwein-Torte:
dreistéckig ca. 40 Stiick Bisquitboden mit Rotwein
o W W peteankt, mit Bisquitcharlotten
vierstdckig ca. 60 Stiick dekoriert

Grand Marnier-Torte:

Wiener Boden mit Grand
Marnier getrankt, Grand

Florentiner Mandelcremetorte:

diinne Bisquitbiiden mit
Mandelcreme gefillt, mit Arrak
getrankt

Mammier- Tritffelcreme, mit
Marzipan umrandet

Walnuss-Kuppeltorte:

Nusshoden mit Walnusscreme,

i Muss-Spezial-Torte:
mit Maraschino getrinkt, mit

Haselnussboden, mit Weinbrand
getrdnkt und Nougatcreme
tiberzogen

Rum-Kuppeltorte:
Nusshoden mit Nusscreme

S pefillt, mit Rum getriinkt,
PR — N ussglasur

':'r'-..'r" Y _":‘

B |

Bisquitstiicke in Rum eingelegt
mit Buttercrome verfeinert
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F ine cF-loc =t ist eme

tustige GAllgelegenett oder?

QDas QAufergewihnliche...

Falls Sie Dinge suchen,
die Sie bisher noch

nirgendwo gesehen haben

und [hnen die Mafistibe Ahbildm;gz
dreistickipe
anderer egal sind, ist diese :
Hochzeitstorte
Hochzeitstorte sicher das
Richtige fiir Sie. Stiickzahl:

ca. 30 - 35 Stiick

|
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GFestliches CIGlic) ﬁ@ﬁﬁﬁwﬁfﬂ"

Fiir Thre Hochzeitsfeier
erstellen wir ein

individuelles Torten- und

Dessertbuffet ganz nach

Threm Gusto.

Ob siifie Petit-fours,
leichte Frucht-fours,
Erdbeertirtchen, Butter-
milch-Kefir-Schnitten
oder edle Charlotten mit
Sahne-Mousse, wir haben

jede Menge Ideen.
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Aus optischen Griinden
raten wir [hnen, entweder
Sahne- oder Cremetorten
zu wihlen. Die Deko-
ration von Cremetorten ist
jedoch praziser und fili-

graner.

Die Dekoration dieser

Torte besteht aus Baiser,

Marzipan und Schokolade.

Stiickzahl;

ca. 40 Stick
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Fiir nahezu jede Gelegen- Ob es nun (wie abge-
‘heit bieten wir Thnen bildet) eine Eisbombe in
Eisbomben und Eistorten, Amarenakirsche ist oder
:lie Sie geschmacklich klassisch nach Fiirst
ganz nach IThren Wiin- Piickler, wir realisieren
schen variieren kénnen. } Thre Wiinsche.

& o
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Diese Hochzeitstor!

gefallt durch ihre

-




Thre Giste werden
Stiickchen fiir Stiickchen
durch die leichten siifien

Stiicke kosten und
begeistert sein.

Lassen Sie sich nach
[hrem individuellen
Geschmack ein Buffet
zusammenstellen, wie es
nur Konditoren herstellen
kiinnen.

Sie werden von der

Vielzahl und

Einzigartigkeit [hres
Kuchenbuffets
beeindruckt sein.
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“Es gibt fiinf schone Kiinste:
Die Malerei, die Dichtkunst,
die Musik, die Bildhauerei und
idte Architekfur, deren
Hauptzveig die Patisserie ist.”
Marie Antoine Caredime



Unsere Petit-Fours

schmecken wie ein
Rendezvous der

Lebensfreude:

Kleine, mundgerechte
Stiickchen. Wahrliche
Leckerbissen aus Bisquit
mit aromatischen

Fiillungen.

Ideenreich und kunstvoll

dekoriert.
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Sie michten Thre Giste mit
wirklich auffergewthn-
lichen Siifsspeisen oder

Desserts iiberraschen?
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Fiir [hren schinsten Tag Ob Maracuja-Sahne-

geben wir uns besonders schnitten, Zuppa Romana,
Miihe, Panna Cotta, Tiramisu,
Bisquit Orange, Mousse
au Chocolat oder andere
Als “Begleitmusik” zu Leckereson
einer schinen Hochzeits-
torte bieten wir Thnen
leckere Dessert und Uns fillt immer wieder
Schnitten an. etwas Neues ein. Stellen

Sie uns auf die Probe.
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