
NUESTROS DULCES PARA EVENTOS

 Temporada 2024





DE BILBAO “DE TODA LA VIDA”





NUESTROS ORÍGENES

Desde 1830 haciendo la vida 
más dulce a los bilbaínos

En 1830 los padres de Martina abrieron su
1ª confitería y chocolatería

En 1882 Martina se hizo cargo del negocio y
lo expandió y modernizó

A comienzos del s.XX se abrió la tienda de
la Plaza San José, tras la que se abrieron
nuevos locales con ubicaciones selectas

Sus nietos se unieron para seguir adelante



DULCES DIGNOS DE REYES

Nuestros dulces se impusieron como 
broche de distinción en los eventos 

y celebraciones de Bizkaia

Mujer emprendedora, adelantada a su
tiempo y a la demanda

Motor de innovación: “ Chocolate a la
francesa” y refinamiento de sus dulces →

merienda

Dio el paso a chocolate en piezas y tabletas →
verdadera revolución

El rey Alfonso XII y la reina Mª Cristina
pedían los chocolates y azucarillos o
“bolaos” de Martina para ofrecérselos a sus
invitados en los banquetes. También el rey
Alfonso XIII y la reina Victoria



DESDE 2015 ILUSTRES DE BILBAO

El Ayuntamiento nos ha nombrado 

“Ilustres de Bilbao”, por nuestra 

tradición y buen hacer endulzando 

a vecinos y turistas desde 1830

Es sin duda el mayor honor recibido hasta la

fecha, ser nombrados con la máxima

condecoración bilbaína que existe

Nuestra constante ha sido siempre mantener

el equilibrio entre tradición y modernidad, y

también hemos recibido recientemente los

premios ”A la Tradición con Futuro” y

“A la Excelencia en Gastronomía” y

“Al comercio más antiguo de la Villa de

Bilbao”



TARTAS EVENTOS VERTICALES

Dos tamaños: Grande y Pequeña. Deben confirmarse con al menos 7 días

Peso mínimo de la Pequeña (46€/kg): 3 kgs (24-26 raciones) → Precio 138€

Peso mínimo de la Grande (50€/kg): 4,5 kgs (36-40 raciones) → Precio 225€

Flores sujetas a disponibilidad según temporada. El aspecto es similar pero no 

idéntico al de la foto 

Para garantizar su conservación, siempre deben recogerse en Doctor Areilza 38 



TARTAS BAMBULA

Cada tarta es única y 100% artesanal. Flores sujetas a disponibilidad, e ingredientes maestros combinados 

de acuerdo con las mismas. El aspecto siempre es similar, pero NO IDÉNTICO al de la foto

CAMBIAR FOTO RETOCADA VOGUE



TARTAS BAMBULA

Una Nueva Generación de tartas Gourmet de Alta Costura, 

absolutamente de moda

Únicas en su categoría, y un ejemplo de equilibrio entre: 

Tradición y modernidad 

Lo local con lo global e internacional

La alta costura con las tendencias de la calle

Lo estético con lo práctico

Lo deseado con lo más rico



TARTAS BAMBULA

Son espectaculares, 

muy versátiles y de 

gran verticalidad: 

Dos tartas en una, 

para un emplatado  

mejor

100% artesanales y 

made in Martina

El toque maestro  

“Ilustre de Bilbao”: 

Mini bollitos de 

mantequilla, mini 

carolinas, macarons 

franceses, gotas de 

meregue, flores y 

eucalipto, entre otros



TARTAS BAMBULA

Nº1. Bambula Kuttuna Rosa, con baño de chocolate de fresa. Bizcocho de almendra relleno de frosting de chocolate blanco, mermelada y 

f.bosque naturales. Cubierta de frosting de fresa clarito y con una cascada de chocolate de fresa. Es una tarta semi – desnuda

Flores sujetas a disponibilidad, e ingredientes maestros combinados de acuerdo con las mismas. El aspecto siempre es similar, pero 

NO IDÉNTICO al de la foto



TARTAS BAMBULA

Nº1. Bambula Kuttuna Rosa, con baño de chocolate de fresa. Bizcocho de almendra relleno de frosting de chocolate blanco, mermelada y 

f.bosque naturales. Cubierta de frosting de fresa clarito y con una cascada de chocolate de fresa. Es una tarta semi – desnuda

Flores sujetas a disponibilidad, e ingredientes maestros combinados de acuerdo con las mismas. El aspecto siempre es similar, pero 

NO IDÉNTICO al de la foto
WP: www.marketingforlemons.com

Foto: www.xabivide.com

http://www.marketingforlemons.com/


TARTAS BAMBULA

Nº2. Bambula Chocolate. Bizcocho de chocolate relleno de frosting de chocolate con avellana, mermelada y ralladura de naranja. 

Cubierta de frosting de chocolate con toques dorados y baño de chocolate negro

Flores sujetas a disponibilidad, e ingredientes maestros combinados de acuerdo con las mismas. El aspecto siempre es similar, pero 

NO IDÉNTICO al de la foto



TARTAS BAMBULA

Nº3. Bambula Blanca, con baño de chocolate al caramelo. Bizcocho de chocolate relleno de frosting de chocolate con avellana, 

toffee y crujiente de galleta. Cubierta de frosting de chocolate blanco y con una cascada de chocolate al caramelo

Flores sujetas a disponibilidad, e ingredientes maestros combinados de acuerdo con las mismas. El aspecto siempre es similar, pero 

NO IDÉNTICO al de la foto



TARTAS BAMBULA

Nº4. Bambula Kuttuna blanca, con baño de toffee. Bizcocho de toffee relleno de frosting de avellana, toffee líquido, nueces de 

macadamia y nueces pacanas. Cubierta de frosting de chocolate blanco y con una cascada de toffee (no lleva bollitos ni carolinas).        

Es una tarta semi – desnuda

Flores sujetas a disponibilidad, e ingredientes maestros combinados de acuerdo con las mismas. El aspecto siempre es similar, pero 

NO IDÉNTICO al de la foto

 



TARTAS BAMBULA

Nº4. Bambula Kuttuna blanca, con baño de toffee. Bizcocho de toffee relleno de frosting de avellana, toffee líquido, nueces de 

macadamia y nueces pacanas. Cubierta de frosting de chocolate blanco y con una cascada de toffee (no lleva bollitos ni carolinas).        

Es una tarta semi – desnuda

Flores sujetas a disponibilidad, e ingredientes maestros combinados de acuerdo con las mismas. El aspecto siempre es similar, pero 

NO IDÉNTICO al de la foto

 
WP: www.berezimoments.com

Foto:www.patriciawithlove.com

http://www.berezimoments.com/
http://www.patriciawithlove.com/


TARTAS BAMBULA

Nº5. Bambula Rosa. Bizcocho de almendra relleno con frosting de f.bosque, mermelada y f.bosque naturales

Flores sujetas a disponibilidad, e ingredientes maestros combinados de acuerdo con las mismas. El aspecto siempre es similar, 

pero NO IDÉNTICO al de la foto



TARTAS BAMBULA

Nº6. Bambula Naranja. Bizcocho de toffee relleno de frosting de naranja, mermelada y ralladura de naranja. Cubierta de frosting de naranja

Flores sujetas a disponibilidad, e ingredientes maestros combinados de acuerdo con las mismas. El aspecto siempre es similar, pero 

NO IDÉNTICO al de la foto



TARTAS BAMBULA

Nº7. Bambula Kuttuna blanca, con baño de chocolate violeta. Bizcocho de almendra relleno de frosting de violeta, mermelada y 

moras naturales. Cubierta de frosting de chocolate blanco y con una cascada de chocolate violeta. Es una tarta semi – desnuda

Flores sujetas a disponibilidad, e ingredientes maestros combinados de acuerdo con las mismas. El aspecto siempre es similar, pero 

NO IDÉNTICO al de la foto

  WP: www. www.casamenterasevents.com

http://www.berezimoments.com/
https://l.instagram.com/?u=https%3A%2F%2Fwww.casamenterasevents.com%2F&e=ATOgy0-8y1Nn_ARRD9PmloeuH9rourWlFCp-pO6NhmPBzP9aQYJ6-175WFcfdXieNXeZvdOuJ5SK0qbhlA-7Xw&s=1


TARTAS BAMBULA

Nº8. Bambula Xarmanta de chocolate. Bizcocho de chocolate con frosting de chocolate con avellana, mermelada y frutas del bosque 

naturales. La tarta superior está forrada y la tarta inferior es una tarta desnuda

WP: www.marketingforlemons.com   Foto: www.martaetxebarria.com

http://www.marketingforlemons.com/


TARTAS EVENTOS DESNUDAS    

(naked cakes)

Cada tarta se elabora en base al nº de raciones necesarias: 

1 piso (46€/kg): mínimo 2 kgs 16-18 raciones → 92€

2 pisos (50€/kg): mínimo 3,5 kgs 28-30 raciones → 175€

3 pisos (50€/kg): mínimo 6 kgs 48-50 raciones → 300€

Tamaños hasta 5 pisos (50€/kg): consultar disponibilidad

Flores y frutas sujetas a disponibilidad según temporada. El aspecto es similar pero 

no idéntico al de la foto 

A partir de 2 pisos, para garantizar su conservación, siempre deben recogerse en 

Doctor Areilza 38. Deben confirmarse con al menos 7 días 



TARTAS STROMBOLI

Nº1: Stromboli de almendra con frosting de chocolate blanco, mermelada y frutas del bosque naturales. Con flor artificial: sujeta a 

disponibilidad según temporada; el aspecto siempre es similar, pero NO IDÉNTICO al de la foto



Nº1: Stromboli de almendra con frosting de chocolate blanco, mermelada y frutas 

del bosque naturales, con flor artificial (según temporada)

Nº2: Stromboli de chocolate con frosting 

de chocolate blanco, mermelada y frutas 

del bosque naturales

TARTAS STROMBOLI

WP: www.berezimoments.com

Foto:www.patriciawithlove.com

http://www.berezimoments.com/
http://www.patriciawithlove.com/


Nº1: Stromboli de almendra con chocolate blanco, mermelada 

y frutas del bosque naturales. Con flor artificial (sujeta a temporada)

Fotos: www.eliasills.com. WP: www.elsofaamarillo.com

Nº1: Stromboli de almendra con chocolate blanco, mermelada 

 y frutas del bosque naturales. Con flor artificial (sujeta a temporada)

TARTAS STROMBOLI



Nº3: Stromboli de chocolate con frosting de chocolate con avellana, mermelada y frutas del bosque naturales

TARTAS STROMBOLI



TARTAS EVENTOS CUBIERTAS DE 

FROSTING (frosted cakes)

Cada tarta se elabora en base al nº de raciones necesarias: 

1 piso (46€/kg): mínimo 2 kgs, 16-18 raciones → 92€

2 pisos (50€/kg): mínimo 4 kgs, 32-36 raciones → 200€

3 pisos (50€/kg): mínimo 7 kgs, 56-60 raciones → 350€

Tamaños hasta 5 pisos (50€/kg): consultar disponibilidad

Flores y frutas sujetas a disponibilidad según temporada. El aspecto es similar 

pero no idéntico al de la foto 

A partir de 2 pisos, para garantizar su conservación, siempre deben recogerse 

en Doctor Areilza 38. Deben confirmarse con al menos 7 días 



TARTAS TIGRIDIA

Nº1:Tigridia de  chocolate con flor.  Bizcocho de chocolate con frosting de frambuesa, frutas del bosque naturales y confitura de 

frambuesa, cubierta de frosting de chocolate con avellana. Decorada con flores artificiales fucsias de temporada (sujetas a 

disponibilidad y color); el aspecto siempre es similar, pero NO IDÉNTICO al de la foto



TARTAS LAZTANA

Nº1: Laztana Blanca con flor rosa. Bizcocho de 

limón con semillas de amapola, crema inglesa de 

limón (lemon curd) y frosting de limón, con 

crujiente de galleta artesanal; forrada con frosting 

de limón. Decorada con flores artificiales de 

temporada (sujetas a disponibilidad y color)

Nº2: Laztana Blanca con flor fucsia. Bizcocho de 

limón con semillas de amapola, crema inglesa de 

limón (lemon curd) y frosting de limón, con crujiente 

de galleta artesanal; forrada con frosting de limón. 

Decorada con flores artificiales de temporada 

(sujetas a disponibilidad y color)



Nº3: Olimpia. Bizcocho de almendra con 

frosting f.bosque, f.bosque naturales y 

confitura, cubierto de chocolate c/avellana y 

f.bosque negras

Nº1: Olimpia. Bizcocho de almendra relleno 

de frosting f.bosque, f.bosque naturales, 

confitura y cubierto de chocolate blanco y 

frutas del bosque naturales, rojas y negras
Foto: www.nemoreno.com                                                  

WP: www.marketingforlemons.com

TARTAS OLIMPIA

Nº2: Olimpia. Bizcocho de chocolate con 

frosting de chocolate, f.bosque naturales y 

confitura, cubierto de chocolate c/avellana y 

f.bosque  rojas y negras, con lascas de 

chocolate



TARTAS OLIMPIA

Nº4: Olimpia. Bizcocho de chocolate relleno de frosting de frutas del bosque, confitura y f.bosque naturales, cubierto de frosting de 

chocolate con avellana y flores artificiales de temporada (sujetas a disponibilidad y color). El aspecto siempre es similar, pero NO 

IDÉNTICO al de la foto



TARTAS OLIMPIA y LARRUN

Nº5: Olimpia. Bizcocho de almendra relleno de frosting de f.bosque, 

f.bosque naturales y confitura, cubierto de frosting de chocolate blanco y 

frutas del bosque naturales negras. Las flores silvestres son decorativas y 

están sujetas a disponibilidad y temporada 

Nº1: Larrun. Bizcocho de almendra relleno de frosting de chocolate y 

mermelada y f.bosque naturales, cubierto de frosting de chocolate con 

avellana y  f.bosque rojas (frambuesas, fresas, cerezas y grosella) con 

lascas de chocolate



TARTAS PANPOXA

Nº1: Panpoxa. Bizcocho de toffee relleno de frosting de avellana y toffee líquido, nueces pacanas y de macadamia, decorada con 

merengues de avellana y blancos, nueces troceadas y margaritas artificiales (sujetas a disponibilidad según temporada)



TARTAS EVENTOS SEMI-DESNUDAS

(semi-naked cakes)

Cada tarta se elabora en base al nº de raciones necesarias: 

1 piso (46€/kg): mínimo 2 kgs, 16-18 raciones → 92€ (107€ Kuttuna nº2)

2 pisos (50€/kg): mínimo 4 kgs, 32-36 raciones → 200€ (215€ Kuttuna nº2)

3 pisos (50€/kg): mínimo 7 kgs, 56-60 raciones → 350€ (365€ Kuttuna nº2)

Tamaños hasta 5 pisos (50€/kg): consultar disponibilidad

Flores y frutas sujetas a disponibilidad según temporada. El aspecto es similar 

pero no idéntico al de la foto 

A partir de 2 pisos, para garantizar su conservación, siempre deben recogerse 

en Doctor Areilza 38. Deben confirmarse con al menos 7 días 



TARTAS KUTTUNA

Nº1: Kuttuna Blanca con flor rosa y macarons. Bizcocho de almendra relleno de frosting de chocolate blanco, 

mermelada y f.bosque naturales. Cubierta de frosting de chocolate blanco y decorada con flores artificiales de 

temporada (sujetas a disponibilidad y color): el aspecto siempre es similar, pero NO IDÉNTICO al de la foto

WP: www.marketingforlemons.com

Foto: www.saralobla.com

http://www.marketingforlemons.com/


TARTAS KUTTUNA

Nº2: Kuttuna Blanca con craspedia y paniculata

Receta A) Bizcocho de almendra relleno de frosting de chocolate blanco, mermelada y f.bosque naturales. Cubierta de frosting de 

chocolate blanco. Decorada con crespedia y paniculata según disponibilidad

Receta B) Bizcocho de limón con semillas de amapola, crema inglesa de limón (lemon curd) y frosting de limón, con crujiente de 

galleta artesanal; forrada con frosting de limón. Decorada con crespedia y paniculata según disponibilidad



TARTAS KUTTUNA

Nº3: Kuttuna de chocolate con macarons y flores artificiales. Bizcocho de chocolate con frosting de chocolate con avellana, 

crema de chocolate con avellana y crujiente de galleta, forrada de frosting de chocolate con avellana. Decorada con macarons de 

chocolate y flores artificiales según temporada (sujetas a disponibilidad y color): el aspecto siempre es similar, pero NO 

IDÉNTICO al de la foto



TARTAS KUTTUNA

Nº6: Kuttuna de chocolate con moras. Bizcocho de chocolate con frosting de moras, confitura de moras y moras naturales, 

forrada de frosting de chocolate con avellana. Decorada con moras naturales



TARTAS KUTTUNA

Nº6: Kuttuna de chocolate con moras. Bizcocho de chocolate con frosting de moras, confitura de moras y moras naturales, 

forrada de frosting de chocolate con avellana. Decorada con moras naturales

WP: www.marketingforlemons.com

Foto: www.elenabau.es

http://www.marketingforlemons.com/
http://elenabau.es/


TARTAS KUTTUNA

Nº4: Kuttuna de Zanahoria. Bizcocho de zanahoria con canela, nueces y naranja, cubierta de frosting de 

queso, con crujiente de galleta artesanal



TARTAS KUTTUNA

Nº5: Kuttuna Red Velvet. Bizcocho semi desnudo rojizo, de almendra y cacao, con frosting de queso y 

confitura de frambuesa. Decorada con frutas del bosque naturales rojas 



TARTAS, CUPCAKES Y GALLETAS  

INFANTILES 

BAUTIZO, COMUNIÓN, BABYSHOWER

Ver nuestro “Catálogo de Tartas”

https://www.martinazuricalday.com/tartas.pdf

(clickar en este enlace)

https://www.martinazuricalday.com/tartas.pdf


MESAS DULCES

Cada pedido se elabora en base al nº de raciones necesarias:

Mínimo 20-25 uds por variedad y sabor (dependiendo de la variedad) 

Debe ir acompañado de tartas o de más variedades de productos (al menos 5 familias) y 

hay que confirmarlo con al menos 7 días de antelación



MESAS DULCES

Todos los dulces son nuestros: www.martinazuricalday.com   Foto: www.alejandrobergado.com    WP: www.marketingforlemons.com



MESAS DULCES

Todos los dulces son nuestros: www.martinazuricalday.com  Foto: www.mickhabgood.com    WP: www.marketingforlemons.com



MESAS DULCES

Todos los dulces son nuestros: www.martinazuricalday.com   Foto: www.saralobla.com    WP: www.marketingforlemons.com



MESAS DULCES

Todos los dulces son nuestros: www.martinazuricalday.com   Foto: www.nemoreno.com    WP: www.marketingforlemons.com



MESAS DULCES



MESAS DULCES

Todos los dulces son nuestros: www.martinazuricalday.com   Foto: www.xabivide.com    WP: www.marketingforlemons.com



MESAS DULCES

Todos los dulces son nuestros: www.martinazuricalday.com   Foto: www.martaetxebarria.com    WP: www.marketingforlemons.com



MESAS DULCES

Todos los dulces son nuestros: www.martinazuricalday.com   Foto: www.xabivide.com    WP: www.marketingforlemons.com



MESAS DULCES

Todos los dulces son nuestros: www.martinazuricalday.com   Foto: www.xabivide.com    WP: www.marketingforlemons.com



DULCES DE BOCADO Y RACIÓN PARA

MESAS DULCES 

Cada pedido se elabora en base al nº de raciones necesarias:

Mínimo 20-25 uds por variedad y sabor (dependiendo de la variedad) 

Debe ir acompañado de tartas o de más variedades de productos (al menos 5 familias) y 

hay que confirmarlo con al menos 7 días de antelación



Bollitos de mantequilla de bocado. Carolinas de bocado. Pantxinetas de bocado. Productos típicos locales estrella, ideales 

para bodas con invitados de fuera 

DULCES BOCADO



DULCES BOCADO

Pastel de arroz. Pastel de manzana. Palmeritas de hojaldre naturales, de chocolate y de coco. Brownie con toffee y crujiente de 

galleta artesanal



DULCES BOCADO

Financiers de grosella con forma de lingote, redonditos de almendra con almendra fileteada y con virutas de chocolate y de chocolate 

con cítricos y avellanas 



DULCES BOCADO

Brownie con toffee y crujiente de galleta artesanal y pastelito de tarta de queso con f.bosque naturales y galleta de bocado



DULCES BOCADO

Mini croissants naturales y de almendra

Milhojas de hojaldre con crema pastelera, con fondant blanco y almendras y de chocolate (la de bocado no lleva churrito de 

mantequilla encima)



DULCES BOCADO

Macarons franceses y Cupcakes. Varían según temporada, estas recetas y colores nunca son los mismos 



Cazuelitas de chocolate con frambuesa, financiers, pastelitos de tarta de queso, macarons, mini Strombolis, 

carolinas y Tarta Olimpia. Foto: www.nemoreno.com    WP: www.marketingforlemons.com

DULCES BOCADO



Pirámide de Macarons franceses (100 uds aprox).                    Chuchitos de crema pastelera (con chocolate,                   

                café, caramelo y fondant blanco). 

DULCES BOCADO



Tarta de zanahoria de bocado (carrot cake). Red velvet de bocado, con crema de queso mascarpone

Foto: www.martaetxebarria.com    WP: www.marketingforlemons.com

DULCES BOCADO



Pantxineta de hojaldre y crema pastelera de bocado. Pastelito de tarta de queso de bocado. Bollitos de mantequilla. Palmeritas de 

hojaldre con chocolate. Vasitos de tarta malaya y de Goxua. Tartas Laztana y Bambula

Foto: www.xabivide.com    WP: www.marketingforlemons.com

DULCES BOCADO



Mini Strombolis de almendra, choco 

blanco y f.bosque

Tartaletas Framboise y Limonetta

DULCES RACIÓN



DULCES RACIÓN

Donuts especiales para eventos, de chocolate al caramelo con toffee, naturales azucarados y de chocolate con 

almendra picada

Foto: www.xabivide.com    WP: www.marketingforlemons.com



DULCES RACIÓN

Vasitos de Goxua, de Tarta de queso con galleta y frutas del bosque y de Tarta malaya de frutas del bosque



DETALLES DULCES

Cada pedido se elabora en base al nº de invitados (Mínimo 25 uds por variedad)

Debe confirmarse con al menos 7 días de antelación

Nuestros productos irán exclusivamente envueltos con nuestro packaging

Cualquier personalización del packaging correrá a cargo del cliente, en sus propias 

instalaciones. No podemos hacernos cargo de etiquetas, bolsas, cajas, lazos, 

pegatinas o recipientes del cliente



DETALLES  BODA, BAUTIZO, COMUNION, BABYSHOWER

Cajita con 2 bombones surtidos, de auténtico chocolate, elaborados con cacao de las mejores plantaciones del mundo



DETALLES BODA, BAUTIZO, COMUNION, BABYSHOWER

Cajitas de 2 macarons surtidos, según sabores de temporada disponibles a la venta. Es fundamental especificar al 

obrador que son para meter en esta cajita, ya que hay que adaptarles el tamaño a la misma



DETALLES  BODA, BAUTIZO, COMUNION, BABYSHOWER

Cajitas de 2 trufas surtidas, según sabores disponibles a la venta



ESKERRIK ASKO!

¡MUCHAS GRACIAS!

Nuestras pastelerías artesanales:

c/Ercilla, 43 - Bilbao. 944435796

Plaza San José, 3 - Bilbao. 944241346

c/Rodríguez Arias, 48 - Bilbao. 944423676

c/Doctor Areilza, 38 - Bilbao. 944271888

Web: 

www.martinazuricalday.com

Redes Sociales: ¡con más de 30.000 seguidores!

instagram.com/martinazuricalday

facebook.com/martinazuricaldaybilbao 

twitter.com/zuricalday

pinterest.com/zuricalday
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