
Wat kan Mycryo® doen voor uW keuken?

“de bakkorst, textuur, kleur en smaak zijn 

verbazend met Mycryo
®

.”
Felix Alen

“Mycryo
®

 heeft geen smaak op zich. Het onthult de 

authentieke, natuurlijke smaak van de ingrediënten.”
Felix Alen

Perfecte bakresultaten
voor vlees, vis, schaaldieren, groenten…

“Mycryo
®

 weerstaat temperaturen tot 200°c. terwijl andere vetten zoals bakboter en olijfolie verbranden in de pan, 

staat Mycryo
®

 garant voor snel en perfect dichtschroeien.”

de natuurlijke sMaak
van zelfs de meest delicate ingrediënten

“Mycryo
®

 is kleurloos en heeft een neutrale smaak. daardoor maskeert Mycryo
®

 de natuurlijke, frisse smaak van de ingrediënten niet, zoals bakboter 

of olijfolie dat wel doen. Mycryo
®

 haalt de natuurlijke smaak van uw ingrediënten naar boven.”

alle saPPigHeid
voor een natuurlijk en heerlijk eindresultaat

“bij het bakken in boter of olie verliezen tal van ingrediënten veel van hun sappen. dankzij zijn fijne textuur omhult Mycryo
®

 de ingrediënten 

met een dunne, ondoordringbare laag, net een tweede huid. alle natuurlijke sappen blijven bewaard in de ingrediënten en gaan niet 

verloren tijdens het bakken. Het verschil is werkelijk verbluffend, zelfs bij groenten die geneigd zijn hun sappen te verliezen tijdens 

het bakken, zoals champignons of spinazie.”

alle sappen blijven bewaard binnen in de ingrediënten.

Mycryo
®

 omhult de ingrediënten met een ondoordringbaar 

laagje.



een tijdbesParende oPlossing
“Het is echt handig om Mycryo

®

 te mengen met kruiden, de ingrediënten voordien te bestrooien of te paneren met deze mix en ze op  

een koele plaats weg te zetten tot u ze nodig heeft. Zo kunnen chefs de piekmomenten in de keuken beter opvangen.”

ontdek wat Mycryo
®

 kan doen voor uw keuken op www. mycryo.com/callebaut
Barry Callebaut Belgium nv • Aalstersestraat 122 • 9280 Lebbeke-Wieze • Tel. +32 53 73 04 90 • Fax +32 53 73 04 50

tecHniscHe sPecificaties
• 100% geur- en smaakloze cacaoboter

• koele bewaring aanbevolen: 12-18°c

• Maximale houdbaarheid: 1 jaar

naam type beschrijving cacaoboter verpakking Productcode

Mycryo
®

cacaoboter in 
poedervorm

een nieuw bakvet 100% bus 600 g ncb-Hd706-W44

ontdek demofilmpjes,  
recepten en technische  

informatie over Mycryo
®

 op 
www.mycryo.com/callebaut



“Mycryo
®

, de belofte voor  
Perfectie in bakken & braden.”

felix alen – chef van Hof te rhode, belgië

ontdek wat Mycryo
®

 kan doen voor uw keuken op www. mycryo.com/callebaut
Barry Callebaut Belgium nv • Aalstersestraat 122 • 9280 Lebbeke-Wieze • Tel. +32 53 73 04 90 • Fax +32 53 73 04 50



Vroeger maakte iedere chef er een 
erezaak van om zoveel mogelijk zelf en 
ambachtelijk te doen. Het waren de tijden 
van grote keukenbrigades. Gemotiveerd en 
goedkoop personeel was er in overvloed. 
Dat is vandaag pure nostalgie geworden en 
moderne chefs moeten, als ze creatief willen 
blijven, heel wat ballast overboord gooien. 
Wetenschap en industrie helpen ons daarbij. 
Kijk naar de opkomst van de convenience 
producten en de moleculaire keuken.

Zeer gereputeerde sterrenchefs vereenzelvigen 
zich met deze twee fenomenen. Ze kopen 
arbeidsintensieve basisbereidingen kant-
en-klaar aan bij gespecialiseerde bedrijven, 
ontdekken nieuwe producten en halen 
futuristische apparaten in huis. Hiermee gaan 
ze aan de slag en krijgen ze weer de tijd om 
creatief te zijn; om respect te bewijzen aan de 
eisen van hun gasten.

Callebaut
®

 neemt mij veel tijdrovend 
voorbereidend werk uit handen met perfecte  
producten. 

Neem Mycryo
®

, een revolutionair product 
voor baktechnieken.  Al zijn eigenschappen 
hebben mij ge charmeerd en overtuigd:  
de grote hittebestendigheid, de smaak- en 
geurloze eigenschappen, de waterafstotende 
capaciteit, het plantaardige en gezonde 
karakter…

Dat de chocolade van Callebaut
®

 wereldtop  
is moet niet meer onder streept worden.
Dat de nevenproducten evenzeer pure klasse 
zijn, bewijst Mycryo

®

.
 

Felix Alen
Chef van Hof te Rhode
Callebaut

®

 Ambassadeur België

Wat is Mycryo
®

?
Mycryo

®

 is 100% pure cacaoboter in poedervorm. Het is een nobele vetstof – 100% plantaardig –

ideaal om mee te bakken & braden.

• Zuiver plantaardig – 100% natuurlijk!

• Mycryo
®

 is het resultaat van het cryogeniseren van cacaoboter (het bevriezen ervan op extreem  

lage temperatuur), een volledig natuurlijk proces.

• Mycryo
® 

is perfect bestand tegen hoge temperaturen (tot 200°c).

• Het garandeert betere en gezondere bakresultaten dan andere bakvetten zoals olijfolie, boter… 

• Mycryo
® 

is ideaal voor talloze baktechnieken: bakken, sauteren, teppan, wok, grillen, barbecueën.

Hoe Mycryo
®

 gebruiken?
1. strooi Mycryo

®

 op het werkoppervlak of in een recipiënt (gemengd met kruiden indien gewenst).  

u kunt het ook bewaren in een strooibus (vermengd met kruiden).

2. Paneer of bestrooi de rauwe of geblancheerde ingrediënten (vlees, vis of groenten) met Mycryo
®

.  

bewaar de ingrediënten in de koelkast tot u ze nodig hebt.

3. bak in een droge, hete pan zonder toevoeging van ander bakvet.

4. klaar om op te dienen!



resPect voor de natuurlijke textuur
van zelfs de meest verfijnde ingrediënten

“Mycryo
®

 is hittebestendig tot 200°c. daardoor kan u zelfs de meest verfijnde texturen mooi en snel dichtschroeien zonder dat ze in de pan kleven 

of uiteenvallen. Mycryo
®

 staat garant voor uitstekende resultaten, zelfs bij het bakken van vis, ganzenlever, schaaldieren, zachte groenten…”

een Zuinigere keuken
“u heeft van Mycryo

®

 minder nodig dan wanneer u met andere vetstoffen bakt. Zowat 7 tot 8 keer minder. Het is dus zuiniger bakken en braden 

met Mycryo
®

.”

Mycryo
®

bakboter olijfolie

laag (g) Hoog (g) laag (g) Hoog (g) laag (g) Hoog (g)

steak 4 5 30 50 45 60

ontvelde zeebrasem 5 6 40 60 60 80

volledige champignons 8 10 80 90 100 120

rauwe aardappelen in 
dobbelsteentjes

9 10 70 90 60 80

tien keer getest in identieke omstandigheden

“ook voor het bakken van vis met een zeer 

delicate textuur – zoals kabeljauw, tong of platvis 

– biedt Mycryo
®

 uitstekende eindresultaten.  

de texturen blijven volledig intact zonder  

uiteen te vallen tijdens het bakken.”
Felix Alen

Wat kan Mycryo
®

 doen voor uW keuken?



een geZondere keuken
“Mycryo

®

 is 100% plantaardig en heeft een neutraal effect op het cholesterolniveau. bereidingen gebakken in Mycryo
®

 tellen ook minder 

calorieën: 50% tot 70% minder calorieën van het bakvet vergeleken met andere bakvetten. Mycryo
®

 draagt dus ook zijn steentje bij tot een 

lichtere, vetarme keuken.”

voedingswaarde van bakvet bij het bakken van 1 kg steak

Mycryo
® 

Pindaolie bakboter olijfolie

energie (kcal/kg) 157 472 301 472

vetten (g) 17,5 52,5 40 (33 puur vet) 52,5

verzadigde vetten (g/100 g) 10,5 10,5 20 6,8

cholesterol (mg) 0 0 96 0

voedingswaarde van bakvet bij het bakken van 1 kg champignons

Mycryo
® 

Pindaolie bakboter olijfolie

energie (kcal/kg) 315 989 639 989

vetten (g) 35 110 85 (70 puur vet) 110

verzadigde vetten (g/100 g) 21 22 42,4 14,3

cholesterol (mg) 0 0 204 0

Handiger en HygiëniscHer
“door zijn handige poedervorm is Mycryo

®

 makkelijk te doseren en te verwerken. bestrooien 

gebeurt snel en efficiënt. bovendien spat het bijzonder weinig of niet en blijven er geen 

aangekoekte bakresten in de pan. dus ook bij het schoonmaken achteraf wint u tijd!” 

“aangezien het bestand is tegen hoge 

baktemperaturen leent Mycryo
®

 zich perfect 

tot klassiek bakken & braden, sauteren, 

teppan, wok, grillen en zelfs barbecueën.”  
Felix Alen

“vermengd met Mycryo
®

 blijven de kruiden beter vastgehecht 

aan de ingrediënten en worden de smaken beter opgenomen.”
Felix Alen

ontvang nu een gratis strooibus!
bij aankoop van 3 Mycryo

®

 dozen sturen wij u een gratis Callebaut
®

 Mycryo
®

 strooibus.

knip uw 3 barcodes uit de verpakking uit en stuur ze samen met de bon hiernaast naar:

barry callebaut, elly Mannaert, aalstersestraat 122, 9280 lebbeke-Wieze

vermeld duidelijk uw naam, adres en e-mail bij de aanvraag.
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