creatieve

chocoladebewerkers

Sinds de jaren negentig nam de chocoladeproductie en het aantal
chocoladebewerkers in ons land een steile vlucht. Het zijn
voarnamelijk jonge, creatieve chocolatiers die de ouderwetse bonbon
gevuld met slagroom of boterroom wvervingen door innovatieve
smaakbommetjes waarin vaak kKruiden of fruit zijn verwerkt.
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WERELDKAMPIOEN
ALS CREATIEVE MOTOR

Chocolatier, patissier en roomijsmaker
Bernard Proot nam in 1983 de befaamde
Antwerpse pralinezaak Del Rey over en kop-
pelde aan atelier en winkel een degustatiesa-
lon. Tegelijk gaf hij met franchisevestigingen
in chocoladegek Japan (Tokio, Nagova en Fu-
kuoka) aan zijn assortiment internationale
uitstraling. Oostendenaar Bernard Proot is
dus niet alleen een pure vakman maar ook cen
ondernemer die achrer de elegante gevel in de
Antwerpse Appelmansstraat vijfentwintig
medewerkers tewerkstelt. De zaak genier niet
alleen bekendheid voor de pralines maar ook
voor fijne patisserie, ijstaarten en unick cho-
coladewerk. Her klassicke assortiment prali-
nes waarmee Del Rey sedert het ontstaansjaar
in 1949 begon, bleef Proot al die tjd trouw
maar het wordt aangevuld mer nicuwe crea-
tics op basis van kruiden zoals kardemom,
thee en allerlei fijne vruchrensmaken.
Wereldkampioen chocoladewerk Gunther
Van Essche is #ijn rechterhand in her atelier.
Van Essche besteedt een derde van zijn tijd
aan onderzoek en ontwikkeling en is daarmee
de creatieve motor in het bedrijf. In het atelier
gebruikt Del Rey zowel Callebaut- als Val-
rhonachocolade, Alle pralines voor de Japanse
markt worden in Antwerpen gemaake.
)
Del Rey, Appelmansstraat 5, 2018 Antwerpen,
034702862, www.delrey.be. Zondag gesioten.
Pralines kasten 54 euro per kilo.




