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Las tartas de boda se reinventan en 2026 con nuevos
disefios y espectaculos en directo
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Sweet Bakery se hace eco de la informacion lanzada por Vanitatis sobre las nuevas
tendencias en tartas de boda para 2026, donde los formatos alargados, la personalizacion
y las presentaciones en directo adquieren protagonismo
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Sweet Bakery, pasteleria de Sevilla dedicada a tartas personalizadas en Sevilla y mini tartas, se
hace eco de la informacion publicada por el portal web Vanitatis sobre las tendencias en tartas
de boda para 2026. La noticia aborda como el postre nupcial estd adquiriendo un caracter mas
creativo, con disefios alejados de las estructuras tradicionales y presentaciones que convierten
su llegada en uno de los momentos destacados de la celebracion.

Entre las propuestas que cobran protagonismo figuran las denominadas long cakes, tartas de
formato alargado que sustituyen la disposicién vertical de varios pisos por composiciones
horizontales. También destacan las elaboraciones de una sola altura y grandes dimensiones,
inspiradas en una estética italiana que combina sencillez y presencia visual.

La decoracion presenta distintas corrientes. Por un lado, regresan los acabados de inspiracién
romantica, con relieves de crema y detalles ornamentales. Por otro, mantienen su atractivo las
tartas de apariencia rustica, con coberturas parciales, flores y frutas que permiten apreciar parte
de su elaboracion.

Otro cambio importante afecta a la manera de presentar el postre. El corte tradicional comparte
espacio con intervenciones realizadas ante los invitados, como afiadir los Ultimos detalles
decorativos en directo. Asi, la tarta deja de aparecer Unicamente como un elemento del menu y
pasa a formar parte de la experiencia de la boda.

Las propuestas individuales también encuentran su lugar en las mesas dulces. Las porciones
pequefas y los surtidos de postres ofrecen distintas posibilidades de degustacion, mientras que
las tartas principales pueden incorporar referencias a la historia, las aficiones o los gustos de la



pareja.

En cuanto a los sabores, ganan atencién las combinaciones frutales y frescas frente a recetas
mas densas. La variedad de formatos, acabados y presentaciones refleja una tendencia comdn:
adaptar el momento de la tarta al estilo de cada celebracion, sin depender de un Unico modelo.
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