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De Fijne Smaak van Duurzaamheid:
proef chocolade in al zijn verfijning met award-winning
Original Beans in het Hilton

Geniet van de beste chocolade om een betere wereld te maken! Op 10-10, de Nederlandse
nationale Dag van de Duurzaamheid, nodigen Hilton Amsterdam en Original Beans u uit om top-

chocolade te beleven en te proeven, en direkt aan het behoud van de berggorillas bij te dragen.

Original Beans, het Nederlandse bedrijf voor award winning chocolade en natuurbescherming,
maakt een van 's werelds beste chocolade om authentieke cacaosoorten en regenwouden te
beschermen. Voor elke chocoladereep planten we één boom in het bos van herkomst. Elke

origine-chocolade is, net als een goede wijn, een weerspiegeling van de plaatselijke “terroir”.

Hilton Amsterdam werkt al meer dan twee jaar met Original Beans chocolade in de gerechten
van gourmet restaurant Roberto's. Als gevolg daarvan heeft Hilton Amsterdam al 2.000 bomen
herplant, ongeveer 4 hectare, in Noord-Peru, de oorspronkelijke regio van de zeer zeldzame
Original Beans Piura Porcelana cacao. Dit heeft een van de armste bevolkingsgroepen in de
wereld, kleine zelfstandige boeren, geholpen om van rijst over te schakelen naar cacao
boomteelt, met enorme economische en ecologische voordelen.

Als onderdeel van de Dag van de Duurzaamheid (10-10) in het Hilton Amsterdam, zullen Original
Beans en restaurant Roberto's exclusieve chocolade- ervaringen en -gerechten presenteren.
Onder andere zal er een Original Beans chocoladeproeverij en een Masterclass met Roberto's
chef Franz Conde waarin hij zijn geheim zal delen voor het maken van een Chocolate Mousse
van alleen chocolade en water. De opbrengst van de dag* zal gaan naar de financiering van
lunchpakketten voor de parkrangers van het Virunga National Park in Oost-Kongo, waar een van
Original Beans' chocolades vandaan komt waarmee geholpen wordt aan de bescherming van de
laatste berggorilla's op aarde.



De Fijne Smaak van Duurzaamheid @Roberto's Restaurant, Hilton Amsterdam:

7.00 - 11.00 Lekker uit Bed ..
Een kopje warme chocolademelk /taliaanse stijl, bereid met Original Beans
Esmeraldas melkchocolade uit Ecuador en een stukje van "Pan Tramvai”,
de cake met rozijnen en noten zoals deze geserveerd werd in de
historische tram die Milaan en Monza verbondt.

12.00 - 15.00 Duurzame, Chocolade Lunch 2/3/4 gangen,resp. € 31,50 / 34,50 / 39,50~
17.30 - 19.00 Original Beans chocolade proeverij en mini masterclass met

chef-kok Franz Conde €10, -*
18.00 - 22.00 Duurzaam, Chocolade Diner 2/3/4 gangen, resp. € 31,50 / 34,50 / 39,50-

Proef de fijne smaken en leer meer hoe deze de projecten van Original Beans lokale boeren
ondersteunen en actief de natuur beschermen op www.originalbeans.com. Reserveren is
noodzakelijk, voor lunch en diner via Roberto's - robertos.amsterdam@hilton.com

en reserveren voor de masterclass via caroline@originalbeans.com

Meer informatie via Caroline Lubbers caroline@originalbeans.com van T +31 6 18256651
www.originalbeans.com

Dag van de Duurzaamheid

De Dag van de Duurzaamheid op 10-10 is het moment van het jaar om duurzaamheid in
Nederland zichtbaarder, groter en manifester te maken en een duidelijk signaal af te geven.
Grote bedrijven als AH, NS, Heineken of Microsoft laten zien welke duurzame stappen zijn gaan
nemen, maar ook kleinere maar niet minder belangrijke partijen laten zich zien. Daarnaast zijn
op honderden lagere scholen en middelbare scholen acties, net als op HBO’s en universiteiten.
Zoveel mogelijk Nederlanders worden aangespoord om op 10-10 actie te ondernemen of in
ieder geval even na te denken over duurzaamheid. Doe ook mee en laat het zien op 10-10.
www.dagvandeduurzaamheid.nl en twitter met #dvdd12.

Hilton Amsterdam

Hilton Amsterdam loopt voorop als het om toepassing van duurzaamheidprojecten gaat. Sinds
2008 is het Hilton Amsterdam gecertificeerd onder de Green Key status. Binnen de Hilton
Company wordt Hilton Amsterdam vaak als pilot ingezet. Er is de afgelopen jaren op
verschillende fronten (energie, water, afval, verlichting, schoonmaak) veel gebeurt en bespaard.
Bijvoorbeeld meer dan 80% op verlichting door overal ledlampen in te voeren. Gasten
verwachten niet anders dan dat ook hotels veel aan duurzaamheid doen en accepteren zonder
meer beperkingen die voorheen ondenkbaar waren.

Standaard is bijvoorbeeld dat beddengoed eens per 3 dagen wordt verwisseld, tenzij je als gast



pro-actief een kaartje op je kussen legt, dat je elke dag schone lakens wilt. Dat gebeurt
nauwelijks...

In de keukens van Hilton Amsterdam worden hoofdzakelijk duurzame producten en natuurlijke
voedingsmiddelen toegepast. De toepassing van pure cacao en chocolade kreeg in samenwerking
met Original Beans een structurele basis.

Original Beans

"Original Beans is making the world better through chocolate.” Business Week

Original Beans is een prijs-winnende premium chocolade en natuurbeschermend bedrijf dat
gebaseerd is op het simpele idee dat wat we consumeren weer teruggegeven moet worden.

De principes van kwaliteit en traceerbaarheid zitten in alle fasen van de productie en transport.
De cacaobonen gaan verder dan fair trade (ze worden direct betrokken) en zijn biologisch
gecertificeerd. Voor elke reep die u koopt, planten de locale boeren een boom die op
originalbeans.com gevolgd kan worden. De exclusieve receptuur iedere chocolade is gebaseerd
op het smaakpatroon van de specifieke cacaobonen. Original Beans roostert de bonen in kleine
hoeveelheden en concheert in honderd jaar oude machines in Zwitserland, soms gedurende
meerdere dagen, om de oorspronkelijke smaak van de verschillende cacaosoorten optimaal recht
te doen.


http://www.originalbeans.com/

