Studiebestk hos Amedei i Toscana, Italien

| det vackra Toscana ca 65 km fran
Florence i riktning mot Pisa strax
utanfor byn La Rotta finner man denna
intressanta chokladproducent.
AMEDEI borjade sin verksamhet sa
sent som 1990 av tva syskon, bror och
syster, Alessio och Cecilia Tessieri.
Brodern Alessio ar president i foretaget
med sarskilt ansvar for véaxtplatser och

™ ravaror medan systern Cecilia ansvarar
for framstéliningen av chokladen i
deras produktionsanlaggning.
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Passionen och entusiasmen for choklad arvde
de fran sina morforaldrar och for att hedra
dem har foretaget fatt mormoderns namn
AMEDEI. De bdrjade sin bana med att resa
runt och besoka de basta vaxtplatserna och de
kunnigaste chokladmaéstarna for att lara sig
mer om chokladens hemligheter. Att bygga
upp en produktion av kvalitetschoklad &ar
ingenting som sker 6ver en natt. Det &r
istallet stora investeringar, manga ars hart
arbete, lara av misstagen, utveckling och
risker, inte ge upp fast man &r osaker om
framtiden. Allt detta forutsatter att man
brinner av passion och entusiasm for choklad — EEEFMS| :
som dessa syskon gor. Cecilia Tessieri Fotograf: Gdranmhldén

Vad galler kvalitetschoklad sa formas mer dn 50 % av dess kvalitativa potential
pa vaxtplatserna. Sa det ar sakert ingen tillfallighet att AMEDEI redan tidigt
forsokte fa till stand ett samarbete med odlarna i Chuao i Venezuela som sedan
lett till ensamratten pa den adla criollobénan darifran. I borjan fanns
mellanhander som tog sin beskarda del av priset samt konkurrens fran franska
kvalitetsproducenter som Bernachon och Valrhona som ocksa insett vardet av
denna unika véxtplats. Det har varit en lang, arbetsam och oséker process som
AMEDEI till slut direkt med odlarkollektivet i Chuao kunnat forma till ett
langtidskontrakt pa ensamratten till bonorna. Den produkt som sedan framstalls
av AMEDEI i Italien av dessa bonor heter saledes Chuao. | uppgorelsen har
ocksa ingatt kompetensutveckling i form av agronomer som AMEDEI tillfort



och som forbattrat odlingsresultatet. Det finns ett samband mellan lag
avkastning och hog kvalite precis som inom vinodling. Med odlingsteknik och
kunskap kan en lénsam balans nas. En annan intressant uppgift ar att odlarna i
Chuao harstammar fran de slavar som férdes dver pa 1600-talet fran Afrika. Det
mérks ocksa pa hudfargen jamfort med den 6vriga befolkningen i omradet.

Vad AMEDEI har skapat med denna satsning ar att kunna kontrollera hela
processen fran planta till kaka vilket ofta ar en forutsattning om man skall kunna
na det absolut yppersta inom kvalitetschoklad.

Foérutom Chuao produceras en mycket exklusiv choklad, Porcelana, av genetiskt
rena criollobénor med samma namn och dér produktionen bara &r ca 3 ton i
Venezuela. Priset for denna bona ar 8 ggr hogre én for en forasterosbona.
AMEDEI képer hela produktionen av denna exklusiva criollobona.

| sortimentet ingar ocksa en Cru-serie av 70 % kakaohalt fran olika vaxtplatser i
varlden samt La Tavoletta en klassisk serie av olika typ choklader. Dessutom
produceras tryfflar och praliner.
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Under ett studiebesok hos Amedei i maj presenterade de sitt nya projekt med en
stor utvidgning av verksamheten i produktionsledet. Man kompletterar med
effektivare maskiner som arbetar med produktionen enligt samma beprovade
metoder som de maskiner som anvénts tidigare. For att i &nnu hogre grad kunna
sakerstalla franvaron av spar av nétter och mjolk i de produkter som inte ska
innehalla detta, har man skapat luftslussar och en ventilation som direkt suger ut
de eventuella spar som kan finnas kvar i luften nar notter eller mjolkpulver
blandas i nagra typer av produkter. De verktyg och gjutformar som anvands for
tillverkning av mérk choklad anvénds aldrig for choklad med notter eller mjolk.
Detta gor att spar av dessa saker inte ska finnas med i nét- och mjélkfria
produkter. Under sommartid &r det viktigt att den tillverkade chokladen inte
skadas av variationer i temperatur eller relativ luftfuktighet. For att ytterligare



forbattra sin lagersituation i detta avseende under optimala klimatforhallanden
har man byggt ett stort lager under hela fabriken. | takt med det stora
chokladintresset har Amedei for att kunna beskada hur chokladen tillverkas,
byggt in ytor i den nya fabriken med stora fonster for att stilla nyfikenheten och
samtidigt sékerstalla hygienen i produktionen. | dessa ytor ar dven ett nytt
provkok planerat. Under nasta ar 2006 &r det mojligt att gora studiebesok i den
nya anlaggningen. Sammanfattningsvis ar detta framforallt en satsning pa att
hoja kvalitén med forbattrade maskiner och processer samt ocksa majlighet att
tillgodose en storre efterfragan. | kombination med AMEDEIs framgangsrika
samarbete pa véxtplatserna och med den personal som arbetar t.ex. i Chuao och
Venezuela sa har vi nog att se fram emot manga intressanta kvalitéer och
choklader fran denna producent. Det &r bara att gratulera ADORO AB med
Arild Schonberg som fatt formanen att representera en sadan kvalitetsproducent
I hela Norden.
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