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Choklad med IT-faktor hos Linképings Chokladfestival

Art Pollard, grundaren av Amano, medverkar under femarsjubilerande Linkopings
Chokladfestival 2009. Linkdpings Chokladfestival gar av stapeln den 28 februari-
1 mars. Festivalen grundades 2005 och ar ett av Sveriges framsta
chokladevenemang med ca 8000 besotkare per ar och ett 60-tal utstéllare av
choklad och dryck. Under festivalen anordnas bl a choklad- och
dryckesprovningar och en Chokladmiddag skapad av Arets Kock 2008 Tom
Sjostedt. Arrangor ar Karamello Sverige AB och festivalen halls pa Cloetta
Center.

ART POLLARD - GRUNDAREN AV AMANO

Art Pollard foljde sin drom att skapa en egen choklad. Han salde sitt IT-bolag och inledde
processen att lara amerikanarna &ta "riktig” choklad. Art, som den vetenskapsman han ar,
borjade fran grunden med studier, besok och produktion i Europa for att fortsatta
experimentera hemma. De sma& mangderna choklad, tillverkad av den finaste utvalda
kakaon, skapade bade intresse och hoga vitsord bland de lokala kockarna. Snart blev
efterfrdgan sa stor att det var dags att flytta ut ur garaget. Art Pollard valde den lilla
staden Orem i Klippiga bergen, Utah, for sin fabrik. Amano ar en av de hégst belagna
chokladtillverkarna i varlden. P& 1 454 meters hojd 6ver havet far man férdelarna av hog
hdjd och ett torrt klimat i sin produktion.

Art Pollard, grundaren av Amano, kallar sig sjalv en "Indiana Jones" vad galler sékandet
efter kakaobonor och ar en av fa chokladskapare i USA som skapar chokladen fran bona
till fardig choklad. Pollard hamtar kakao av hogsta kvalitet direkt fran plantagen och
omvandlar dem till mangfaldigt prisbelénad choklad, genom en process som innefattar
saval modern som urgammal teknik for chokladtillverkning. Amano skapar choklad
lAngsamt och i sméa satser.

Art Pollard berattar att; "Amano betalar alltid kakaoodlarna betydligt mer for deras ravara
an vad som ar satt av "fair trade” organisationer. Det &r en mycket kostsam och lang
process for en bonde att bli fair-trade certifierad, och de flesta har helt enkelt inte rad att
gora det. Istdllet betalar Amano helt enkelt ett premiumpris fér premium kakaobénor —
vanligtvis tre till fyra gdnger mer an vad marknadspriset p& London Cocoa Terminal
ligger. P& detta satt sakerstaller vi hogsta mojliga kvalitet pa kakaobénorna samtidigt som
odlarna vi koper fran kan forsorja sina familjer. Vi gor det inte for att f en stampel pa var
forpackning. Vi gor det for att det &r det ratta att gora.”

For hégupplésta bilder, se: http://www.amanochocolate.com/press/presspictures.html

For mer information, kontakta Daisy Engmark pa telefon
013-24 43 95 eller skicka ett mail till info@linkopingschokladfestival.se.
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