Medienmitteilung

Steigende Nachfrage nach alternativen Stssungslosungen
in Schokolade

Barry Callebaut prasentiert an der FIE 2011 als
erster Anbieter eine Schokolade, deren Sisse
vollstandig aus Fruchten gewonnen wird

e Barry Callebaut stellt mit Sweet by Fruits™ die erste
Schokolade vor, deren Siisse ausschliesslich aus Friichten
gewonnen wird - @
e Mit der neuen Siissungslésung reagiert das Unternehmen auf
die wachsende Nachfrage nach Produkten ohne herkémmlichen Sweet
Zucker ite
e Barry Callebaut prasentiert seine jiingste Innovation an der FIH ! !:g
weltweit fihrenden Ausstellung fir Lebensmittelzutaten, FIE,
in Paris (29.11.2011-01.12.2011; Halle 2 — Stand B41)

Zurich/Schweiz, Wieze/Belgien, 28. November 2011 — Die Nachfrage nach Produkten, die
frei von Zusatzstoffen, Konservierungsmitteln oder raffinierten Zuckerarten sind, nimmt zu.
Die Konsumenten wégen ihren Wunsch nach schmackhaften Produkten und ihr Bedurfnis
nach natdrlicher und gesunder Erndhrung fortwéhrend gegeneinander ab. Barry Callebaut,
der weltweit fiihrende Hersteller von hochwertigen Kakao- und Schokoladenprodukten,
bietet nun eine neue Alternative: Sweet by Fruits™. Diese Schokolade wird durch natirliche
Fruchtzuckerarten gesusst, die ausschliesslich aus Friichten gewonnen werden und
raffinierten Zucker ersetzen.

Sweet by Fruits™ — zu 100% mit Zucker aus Fruchten gesusst

,»Wir freuen uns sehr iiber die Einfithrung von Sweet by Fruits™, die erste Schokolade auf
dem Markt, deren Zucker zu 100% aus Friichten gewonnen wird, so Hans Vriens, Chief
Innovation Officer bei Barry Callebaut. ,,Diese Schokolade enthalt weder raffinierten Zucker
noch kiinstliche Siissstoffe. Sie besteht aus ausgewahltem Kakao und ist mit Zucker aus
Friichten wie Apfeln und Trauben gesiisst, wodurch das exquisite Geschmackserlebnis
unserer erstklassigen Schokolade vollumfénglich erhalten bleibt.

Eine kostliche Schokolade mit den besten Zutaten von Mutter Natur

Sweet by Fruits™ ist die erste Schokolade, die das gesamte und komplexe Zuckerprofil
ausgewadhlter Friichte enthalt. Damit tragt das Produkt dazu bei, die wachsende Nachfrage
nach Schokolade nur aus natirlich gewonnenen Zutaten zu decken. Zudem fuhrt ihr Konsum
nicht zu potenziellen Nebenwirkungen, die mit bestimmten anderen alternativen Siissungs-
mitteln einhergehen. Zuckerarten wie Glucose, Fructose, Saccharose, Polyole und komplexe
Zuckerarten kommen in Frichten natirlicherweise vor. Wéhrend bei herkémmlicher
Fructose-Schokolade die Fructose-Basis isoliert und gereinigt wird, enthalt Sweet by
Fruits™ das gesamte Zuckerprofil der ausgewahlten Friichte. Die Besucher des Stands von
Barry Callebaut an der FIE werden in den Genuss einer exklusiven VVorpremiere dieser
Schokolade kommen, deren Siisse auf Friichten basiert.

Neben Sweet by Fruits™ wird Barry Callebaut weitere Siissungslosungen wie seine mit
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Stevia-Extrakt gesusste Schokolade prasentieren. Nach der Zulassung von Stevia durch die
EU-Kommission am 12. November 2011 kann Barry Callebaut nun auch industrielle Kunden
in Europa mit Schokolade beliefern, die statt mit Zucker mit dem Extrakt aus den Stevia-
Blattern gesusst ist. Diese Schokolade kann ebenfalls am Stand von Barry Callebaut an der
FIE von den Besuchern degustiert werden.
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Barry Callebaut (www.barry-callebaut.com):

Mit einem Jahresumsatz von etwa CHF 4.6 Milliarden (EUR 3.6 Milliarden/USD 5.0 Milliarden) fur
das Geschaftsjahr 2010/11 ist die in Zurich ansassige Barry Callebaut der weltweit grosste Hersteller
von hochwertigen Kakao- und Schokoladenprodukten — von der Kakaobohne bis zum fertigen
Schokoladenprodukt. Barry Callebaut ist in 27 Léandern présent, unterhalt rund 40 Produktions-
standorte und beschéftigt eine vielfaltige und engagierte Belegschaft von etwa 6,000 Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern. Barry Callebaut steht im Dienst der gesamten Nahrungsmittelindustrie und
konzentriert sich dabei auf industrielle Nahrungsmittelhersteller, gewerbliche und professionelle
Anwender (wie Chocolatiers, Confiseure oder Bécker). Letztere bedient das Unternehmen mit seinen
zwei globalen Marken Callebaut® und Cacao Barry®. Barry Callebaut ist weltweit fiihrend in der
Innovation von Kakao und Schokolade und erbringt eine Reihe von Dienstleistungen in den Bereichen
Produktentwicklung und -verarbeitung, Schulung sowie Marketing. Kostenfiihrerschaft ist unter
anderen ein wichtiger Grund, weshalb sowohl globale als auch lokale Nahrungsmittelhersteller mit
Barry Callebaut zusammenarbeiten. Im Rahmen einer breiten Palette von Nachhaltigkeitsinitiativen
und Forschungsaktivitaten arbeitet das Unternehmen mit Bauern, Kooperativen und anderen
Partnern zusammen, um zur kiinftigen Versorgung mit Kakao beizutragen und das wirtschaftliche
Auskommen der Bauern zu verbessern.
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