Persbericht

Barry Callebaut biedt chocolatiers uitgebreid assortiment aan
decoratieve elementen voor paaseieren

Meester-chocolatiers op zoek naar hét unieke paasei

e Nieuwe trend: chocolatiers experimenteren met een waaier aan decoratietechnieken
e Decoratieve assortiment van Barry Callebaut grote hulp bij het ontwerpen van unieke
paaseieren

Wieze — Maart 22, 2013 — Geen feest dat meer met chocolade geassocieerd wordt dan Pasen. Dit
jaar luiden de paasklokken al op 31 maart en zullen er opnieuw duizenden chocolade-eieren
geraapt worden door jong en oud. Deze paaseieren verschillen onderling nogal qua smaak, vulling
en ontwerp. Barry Callebaut, ’s werelds toonaangevende fabrikant van kwaliteitscacao en —
chocolade, biedt een breed assortiment aan decoratieve elementen waarmee chocolatiers hun
paaseieren kunnen personaliseren en verfijnen. De chocoladeproducent vertrekt hiervoor vanuit
zijn brede kennis en expertise over de chocolademarkt en bepaalt zo mee de trends in paaseieren.

Unieke creaties van meester-chocolatiers met Barry Callebaut decoraties

De afwerking van het paasei wordt steeds crucialer en het kwaliteitsvolle en gebruiksvriendelijke
gamma van Barry Callebaut betekent een grote hulp voor de professionele chocolatier om dat ene
unieke, verrassende paasei te creéren.

Arthur Tuytel, Nederlandse chocolatier en patissier, licht toe: “Het
is voor ons van het allergrootste belang om onze consumenten
producten van topkwaliteit aan te bieden. Dit uiteraard wat de
smaak van onze chocolade betreft, maar onder het motto ““het oog
wil ook wat” besteden wij ook veel aandacht aan het visuele aspect.
De decoraties van Barry Callebaut laten hiervoor eindeloze
variaties toe. Zo hebben wij onder meer 2 eieren ontworpen van
ongeveer 1 meter hoog, telkens versierd met een unieke toets.” Deze
twee unieke paaseieren stelde Arthur Tuytel tentoon tijdens de
opening van Barry Callebaut’s Decoration Inspiration Lab in
Zundert. Voor één van deze eieren werd gewerkt met speciale
‘transfer sheets’. Deze bestaan in oneindig veel designs, structuren,
kleuren of gepersonaliseerde opdruk, waarbij men inspiratie haalt
uit heel wat verschillende domeinen. Sinds kort is er zelfs een sterke
tendens om trends uit de modewereld te vertalen naar prints op
chocolade: tijgerprints, pied- de-poele, wit/zwart texturen, speciale kleurencombinaties etc. De
transfer sheet techniek bestaat erin dat speciale *sheets’ bedrukt worden met cacaoboter in
verschillende kleuren. Van zodra chocolade over de sheets gegoten wordt, neemt de chocolade het
design als het ware over, met een prachtig visueel effect en een uniek glanzende toets tot

gevolg. Het andere paasei werd volledig met fluweel bespoten — een mooi voorbeeld van de
nieuwe spin die meer en meer chocolatiers aan paaseieren trachten te geven.
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Pasen is een uitgelezen moment om de creativiteit de vrije
loop te laten, vindt ook Belgische chocolatier Jean-
Philippe Darcis, meester-chocolatier gevestigd in Verviers.
Voor Mr. Darcis bestaat de uitdaging erin verfijnde,
luxueuze creaties te maken: “Het potentieel voor
chocolatiers om aan de slag te gaan met paaseieren wordt
nog te vaak miskend. Met de juiste technieken en
producten is het nochtans perfect mogelijk om met de
clichés te breken en een elegant paasei te creéren,” legt
Mr. Darcis uit. Het luchtige paasei heeft een basis van
chocolade uit Madagascar, de favoriete origine chocolade
van Jean-Philippe Darcis omwille van haar subtiele noot
van rode vruchten. De combinatie met unieke decoraties is
deze creatie zo verschillend maakt van de meeste andere
eitjes die zondag zullen geraapt worden: het werd een
waar luxe-paasei. Het kreeg haar exclusieve toets via
gouden chocoladepastilles. Ook hier werd de transfer sheet
techniek gebruikt, gecombineerd met goudpoeder.

Barry Callebaut: continue zoektocht naar vernieuwende decoraties

Naast uitgebreide assortimenten aan chocoladesmaken en vullingen, staat Barry Callebaut
professionele chocolatiers ook bij in het ontwerpen van kunstige paaseieren. Het ontwikkelde
hiervoor een breed assortiment aan eetbare decoraties, van krokant tot smeuig en van groot tot
mini.

“Dankzij het assortiment dat Barry Callebaut
aanbiedt, kunnen we beter tegemoet komen aan
de wensen van de consument en steeds vaker
decoratieve paaseieren aanbieden”, aldus
Philippe Bertrand, Directeur technique de Barry
Callebaut, Meilleur Ouvrier de France
Chocolatier Confiseur. Hij realiseerde een uniek
paasei van liefst 50cm hoog, dat "Au coeur d'un
Oeuf" gedoopt werd. “We hebben een ei-in-een-ei
gecreéerd bekleed met 18 karaat

goudblaadjes. Dit maakt van deze creatie iets
heel kostbaars zonder evenwel iets af te doen aan
de symboliek van Pasen, wat uiteraard het
chocolade-ei is en blijft,” licht Philippe Bertrand verder toe. Door deze inlassingstechniek
verwerven chocolatiers meer creatieve vrijheid in deze zeer intense en feestelijke periode. Als
chocolade-trendwatcher heeft Barry Callebaut heel goed begrepen dat chocolatiers zich meer en
meer inspireren op juwelen en op de goudsmeedkunst. Dit paasei is hiervan de perfecte illustratie.
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Barry Callebaut (www.barry-callebaut.com):

Met een jaarlijkse omzet van meer dan CHF 4,8 miljard (EUR 4,0 miljard/USD 5,2 miljard) in het boekjaar
2011/12 is Barry Callebaut, met hoofdkantoor in Zirich, 's werelds toonaangevende fabrikant van
kwaliteitscacao en -chocolade, van de cacaoboon tot het fijnste chocoladeproduct. Barry Callebaut is
aanwezig in 30 landen, telt 45 productievestigingen en heeft een zeer gediversifieerd personeelsbestand van
z0'n 6000 toegewijde medewerkers. Het bedrijf bedient de hele voedingsindustrie en focust op industriéle
voedingsmiddelenfabrikanten en artisanale en professionele gebruikers van chocolade (zoals chocolatiers,
banketbakkers en bakkers), het laatstgenoemde segment met zijn twee wereldmerken Callebaut® en Cacao
Barry®. Barry Callebaut is wereldwijd leider in cacao- en chocolade-innovaties en biedt een brede waaier
aan diensten op het gebied van productontwikkeling, verwerking, opleiding en marketing. Ook
kostenbeheersing is een belangrijke reden waarom zowel lokale als mondiale voedingsmiddelenfabrikanten
samenwerken met Barry Callebaut. Via tal van duurzaamheidsinitiatieven en onderzoeksactiviteiten werkt
het bedrijf samen met cacaoboeren, codperatieven en andere partners om toekomstige cacaobevoorrading
te verzekeren en de levensomstandigheden van de boeren te verbeteren.
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