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Kebenhavns
ekslusive
bryllupskager
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Bryllupskage med
tilfeeldige smarcreme
bobler oglille rede
hjerter pa metaktrad.

2025

2025's magdebeglge indenfor
bryllupskager fejrer de
klassiske kreationer, hvor
elegance og naturlige former
mader simpelhed.
Bryllupskager der ser
appetitlige ud udenframed
masser af friske baer, og
stilrene hvide kager med
sveevende band og slajfer.
Formen pa den klassiske
bryllupskage bliver forsat
udfordret, menistedet for at
arbejde pa hgjden, servien
tendenstil at straekke pa
leengden og bredden.
Ligesomi tej verden, kommer
der ogsa mange kagedesigns
som ser lidt skere ud, men
fangerrigtigt tidsandenide
sjove traek.

Bryllupskage med fondantovertraek,
og en stor stof slajfe.




Bryllupskage overtrukket med beige fondant, hvidt satinband, og
store roser af rispapir




Udfordrer formen
a den klassike

Colosseum kage

100 cm - ca. 160 pers
xskal sammensaettes
pa stedet

90 cm - ca. 130 pers

80 cm - ca. 100 pers
*Som pa billedet, kan
leveres samlet

70 cm - ca. 80 pers

60 cm - ca. 60 pers

Vi udfordrer den klassiske form for
bryllupskage med vores Meterkage
som kan laves op til to meter lang
og vores Colosseum kage som har
en stor radius og toppet med friske
baer.

Meterkage

Kagen laves i 25, 50, 75, 100, 125, 150, 175,
0g 200 cm.
Hver 25 cm er kage til ca. 25 pers.




Den indbydende og
mindevaekkende vintage kage
stil fortseetter med at udvikle
sig og bliver kun mere
populeeriar.

Smarcreme
teknikker

Delikat Royal copenhagen
inspireret sprojteteknik med
royal icing pa fondant. Den
mest ikoniske danske
porceleen omdannet tilen
kage.

Smgrcreme
blomster blandet
med tarrede
blomster.

Hos Bake my Day er vi specialister i handlavede bryllupskager med avancerede
smgarcremeteknikker. Med artiers erfaring har vi udviklet vores helt egen stil indenfor de nyeste
trends. Vi guider dig gerne til det rigtige valg. Vi er ikke blot konditorer; vi er kunstnere med en
braendende passion for at skabe de smukkeste kager, der kombinerer farver og aestetik pa den
mest tiltalende made.



Blandede medier

Nogle af vores mest populeere dekorationsteknikker gennem arene, er vi blevet bedt om
at blande sammen. Det sveere ved at blande teknikker og stiler sammen, er at det kan
nemt blive rodet og dermed miste charmen. Vi er forsigtige, og vurderer hver gang om
gnskerne kan fungere sammen. Her er det vigtigt at kunne stole pa kunstneren med det
feerdige resultat.




Alternative
Bryllupskager

Hvis du ikke er til den klassiske
"skaerekage", eller bare gnsker noget
lidt anderledes, sa er der mange der
veelger i dag andre desserter til deres
bryllup. Vi har oplevet stor
efterspargsel efter vores kagetapas
og matchende kagebord til bryllup.
Vores kagetapas sammensaettes af
minicupcakes, mini brownies og
macarons. Vores kagebord
indeholder typisk en lille skaerekage,
cupcakes, mini cupcakes, macarons
0g cakepops.

Du kan ogsd overveje et tarn af
macarons, donuts, brownies eller
cupcakes. P4 den méade slipper du
for, at nogen skal st& og skeere
kagen, men beholder en fglelse af en
haj "bryllupskage". Vi tiloyder bade
opseetning mod betaling, eller

forklaring pad hvordan man kan
opsaette et tarn, eller et kagebord.
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| kan bestille de smagsprover |
gnsker at smage, for | beslutter jer for

kagens smag.
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Red velvet kage Let Vaniliekage
med vaniliekage med marcipan
fladeostecreme med hindbaer og
og jordbaercreme
chokolademo med terrede
usse jordbaer
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Lemon poppy Vanilje blabzer Let
seed kage med kage med vaniliekage
citron curd, og creme af med
strejf af passionsfrugt passionsfrugt
hyldeblomst og
hvidchokolad
€ mousse
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Chokoladekage Triple Nyheder pr.
med hindbaer chokoladekage 2025 - felg med
creme og tarrede palGeller
hindbaer www.bakemyd

aydk.com




Opgrader bryllupskagen med en
top etage, der er den perfekte
starrelse for at fryse ned og
gemme til jeres et ars dag. Top
etagen tilfgjer hgjde til din kage,

sa den kommer til at se meget
starre ud, selvom man ikke tilfajer

en masse portioner.
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20 portioner 30 portioner 40 portioner
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50 portioner 60 portioner 70 portioner

i

I { | |
R, B B
HEoXROE

80 portioner 90 portioner 100 portioner 120 portioner

Portionsstarrelsen er et estimat.
Hver portion er beregnet som

150g. Hvis kagen f.x. serveres
efter mad, kan stykkerne skaeres
mindre og dermed kan kagen
bruges til flere.
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Ynja Mist Aradaéttir, Medejer og direkter, og Aziz Nabiyev, Art direktar, samt Oran
Azizson, den nyeste familiemedlem.

Vi takker for denttillid, I har vist os gennem de 7 &r, vi har drevet kagebutikken Bake my Day i
Kabenhavn. Vores ambition har altid vaeret at skabe et inspirerende arbejdssted, hvor
passionen for hAndvaerket lever i hgjsaedet, og at positionere os som farende kagedesignere i
Danmark med en kvalitet, der er uden sidestykke. Vi er stolte af de resultater, vi har opnéet, og
héber, at denne katalog har givet dig et indblik i vores arbejde og inspireret dig i din
beslutningsproces.
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Ester Ingvarsdottir Ditte Lisberg Aisté Patackiené
Medejer og direktar Salgs- og service manager Production manager

Bake my Day ApS - Amagerfaelledvej 162 - www.bakemydaydk.com - (+45)52781573



