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Cake 下午好! 坏蛋      退出
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今天是2011年11月12日，农历十月十七.  查看日历

品牌历史

很多人还不知道21cake--来自欧洲的方形蛋糕。
它的味道，故事和名字，只在朋友中间口碑相传。
同地道欧洲蛋糕一样，21cake使用真正的乳脂奶油，杜绝任何色素、香精和添加剂。
一次次的旅行，一次次的寻找，⼀一次次的尝试，挑剔近50种国外的地道原料，
21cake，
21款经典口味。
在中国北京﹑上海，超过15个欧盟机构与驻华使馆的⼀一致选择。
21cake，不止是一块蛋糕。

产品理念

同所有真正的欧洲蛋糕一样，廿一客使用真正的乳脂奶油。

很难想象，奶油蛋糕到了中国，竟会变成这个样子――植脂奶油大行其道。
人类总是那么自作聪明，拒绝大自然天然的馈赠。你也许不明白，什么是植脂奶油――以植物脂肪和植物蛋白为主要成分，添加
乳化剂、稳定剂、蛋白质、糖、食盐、色素、香精等辅料，经特殊工艺加工而制成的一种奶油仿制品。在发泡性、稳定性、保形
性、保存性等方面比天然奶油好，是搅打后泡沫丰富的蛋糕表面装饰、裱花料。可话说回来，如果人工合成的东西那么完美，大
自然又为何要无私馈赠呢？
乳脂奶油则不同，主要从天然新鲜牛奶中提取，无任何色素和添加剂。相比之下，乳脂奶油比植脂奶油贵三倍，口感上也更加甜
润地道，确切地说，是否使用乳脂奶油，是蛋糕好坏与否的根本标准。没有一个纯正的欧洲品牌，会采用植脂奶油。
采用乳脂奶油的廿一客蛋糕，的确没有你曾经吃过的植脂奶油蛋糕保质期长。但就像鲜花容易凋谢，真正自然的美味，一向如
此。同时这更要求我们从订单到美味送达，一定要时间极短。甚至为获得绝佳口感，连制作和享用的温度都是苛刻的，在这一点
上，我们和极品干邑如出一辙。

奶油、黄油、巧克力、奶酪……全部为世界不同原产地顶级原材料。

廿一客坚持选用来自新西兰的天然乳脂奶油，并且在艺术上同样坚持美感与质感俱善，所有原材料均选用地道极品，近50种源自
国外，并由廿一客亲自挑选、加工。
来自新西兰的奶油和来自比利时的巧克力，是蛋糕最纯正的选择，也是蓝天白云和浪漫温馨的异国情怀；来自美国或土耳其的榛
子、新西兰的猕猴桃和金果、美国的黑樱桃，是水果坚果中的极品；来自牙买加的摩根船长朗姆酒、爱尔兰百利甜酒，还有上品
的白兰地、樱桃酒和咖啡酒调出风味，更加令人倾倒……我们其实明白，如果这一切都从国内选购，一定能轻松很多，当然，那
样也就不会有与众不同的廿一客。
与很多你曾经吃过的蛋糕坯子的单调口味相比，廿一客的每一款蛋糕必须用原料烘烤蛋糕坯，如果我不说，你一定不会知道，但
味蕾不会欺骗你。比如栗茸暗香真的用上好栗子来烘烤蛋糕坯……坯子各具精髓和风味，宛如真爱，多样但永远唯一。

蛋糕故事

21cake，真正的乳脂奶油蛋糕
没有一个纯正的欧洲蛋糕品牌，会采用植脂奶油。

同样是草莓（1/3的1/3）
我们无法催化有机水果的生长，只能等待和再三挑选。

10年经验的新手
真正的乳脂蛋糕，令蛋糕师头疼的是乳脂奶油。

网址：http://www.21cake.com

电话:  400 650 2121
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