A MO K I€ A

AMOKKASs historia

Ar 1998 slog AMOKKA upp sina dérrar for forsta gdngen. I USA fanns redan den
nya kaffetrenden "Third Wave Coffee” och AMOKKA var det foérsta rosteriet att
lansera trenden i Danmark. Begreppet omfattar kaffets panyttfédelse dar det
ldggs ett mycket stérre fokus pa kvalitet och hallbar produktion jamfért med
tidigare. Under de narmsta aren dok flera mikrorosterier upp i hela Europa, och
kaffe blev nu en statusprodukt som exempelvis vin varit sedan lange. Hantverket
runt tillverkningen blev jamférbar med den vag av mikrobryggerier fér 6l som lite
tidigare hade bdérjat skoélja 6éver Europa.

Efter att ha haft rosteriet i @sterbro i Képenhamn i ndgra ar évergick AMOKKA till
kaffemaskintillverkaren Scanomat i Kokkedal, dar rosteriet trimmades och
anpassades till den 6kade efterfrdgan pa specialkaffe och ett partnerskap med
exklusiva kaffemaskiner kunde bdrija.

Idag, efter m&nga hundra ton rostat kaffe har AMOKKA etablerat sig bland de
ledande kafferosterier nar det galler specialkaffe.

Rostningen

Aven om vi har blivit "stora" och rostar stérre
méangder bénor nu dn nagonsin tidigare, sd &r vi
fortfarande lika 6dmjuka och passionerade i var
installning till kaffe, som nar AMOKKA var ett
litet mikrorosteri. Bade pa den smaskaliga delen
och pa den innovativa och experimentella delen
forsdker vi standigt att ligga i framkant d& vi
brinner fér utveckling.

Vi rostar merparten av vart kaffe i en italiensk IMF 60-kilos rost, som &r en rost
med trumma som varms med gas. Vi rostar med den s.k. “slow-roast metoden”,
som varar 14-15 minuter per rostning, vilket ger bénorna tid att utveckla de
olika kemiska reaktionerna och inte forcera fram rostningsgraden med hdégre
varme under kortare tid. Dessutom rostar vi inte till stérsta del mérkrostat, vilket
manga ofta gor, da vi anser att mdrkare rostningsgrad (hardare rostat) tar bort
bénans egen karaktar. Resultatet av en ljusare rostningsgrad ar mer aromatisk,
stérre s6tma, mer fyllighet och mindre bitterhet. Sjalklart har vi aven mdrkare
rostningar for att tillfredsstalla allas smaker.

Vi testar mangder av bdnor av olika kvaliteter innan vi képer de grona bénorna.
Boénan kan variera fran skord till skérd, beroende pa regn, soltimmar och
eventuella angrepp av insekter och svampar pa véxten. Vi testar kontinuerligt
vara produkter och finjusterar receptet och blandningsférhallanden hela tiden for
att optimera slutresultatet i koppen.

Vi anser att nar vi arbetar med bénor av sa hog kvalitet att det &r sjélklart att
fora en nara dialog direkt med plantagerna for att optimera bénornas potential
gallande smak och kvalitet ar efter ar. Detta gor vi pa ett 6dmjukt satt
tillsammans med kaffebdnderna sjélva for att nd basta resultat for alla
parter.




Farskhet

Kaffe smakar bast inom de forsta
veckorna efter rostningen. Nar bénorna
har vilat, avgasats och satt sig efter nagra
dagar har kaffebdnorna som stdrst och
bredast arom och smakpalett. Denna
smak av nyrostat kaffe ar oerhért viktigt
for oss da vi vill kunna erbjuda en optimal
produkt till vara kunder. Darfér jobbar vi
hela tiden med att hitta en balans dar vi
alltid har kaffe pa lager, men aldrig ha for
mycket, sd att kaffet inte star i flera
veckor pa hyllor.

De flesta kommersiella kaffen p& marknaden som inte uppfyller kraven som
specialkaffe, kdnnetecknas just av att ha statt hylla i stormarknaden i flera
manader.

Férutom var 60-kilo rost, har vi ocksa en mindre rost med trumma, en trotjanare
av tyska market Probat L12. Vi anvander denna rost fér vart kaffe som vi séljer
mindre av for att se till att vi inte rosta for stor mangd som riskerar att bli
"gammalt".

Direct Trade

t© AMOKKA stravar efter att jobba med Direct
. Trade i stérsta méjliga man. Vi har &nnu
inte lyckats fullt ut med alla kaffesorter
men vi &r pa god vég da en stor majoritet
av vara kaffesorter ar inhandlade direkt
fran vara producenter.

Det bér namnas att AMOKKA inte kritiserar
FairTrade-modellen eller dess certifikat,
N e men Direct Trade ar ett alternativ som

Amokkas rostmdstare Morten pd besék hos var erbjuder lika, och ofta hogre, fbrménliga
samarbetspartner Plantec Coffee i Nepal forutsattningar. Direct Trade kraver ofta

mer arbete for att skapa forstaelse och ett
band till producenter och deras behov men &ven att bibehalla och stérka
relationerna. Utdver detta aven féra fram kunskapen till slutkonsumenten. Med
Direct Trade-modellen ser vi ur ett mycket hdgre, langre och mer hallbart
perspektiv.




A MO K I€ A

Brazil, Fazenda Progresso

Detta kaffe ar ett single origin-kaffe vilket innebar att det kommer fran samma
geografiska omrade och utgdr en stor del av AMOKKA-blandningarna. Denna
plantage ar belaget i provinsen Bahia i narheten av ekvatorn och dar familjen
Borré odlat och brukat jorden i tre generationer. De ar valdigt nogranna och
innovativa i allt som de atar sig och de producerar tusentals kaffesdckar varje ar.
Hdsten 2015 besotkte vi Fazenda Progresso vilket gav oss chansen att valja vilka
partier vi 6nskade oss innan dvriga kdpare och kvaliteten ar nu dnnu hdégre an
tidigare &r. Vara forvantningar ar att desto mer vi vardar var relation desto mer
kommer kvaliteten att dka.

Fazenda Progresso ar inte ekologiskt certifierade men goér det mesta av gbédseln
sjalva genom att mixa kaffebars rester med resterna av potatisodlingen och vissa
mikroorganismer. Vid sidan om samarbetsavtalet med Fazenda Progresso har vi
under de kommande tv& aren satt som mal att de maste samla tillrackligt med
teknologisk kunskap géllande ekologisk odling sa att de kan minska anvandandet
av kemikalier pa deras plantage. P& grund av jordens egenskaper i denna region
ar det en stor provning att undvika artificiell gddsel, men genom att ingd i ett
samarbetsavtal tror vi att Fazenda Progresso/AMOKKA samarbetet kan uppna
just detta.

P& plantagen arbetar 300 sdsongsarbetare med att plocka bar under skérden
som pagar mellan april och augusti. Dessa arbetare far dagliga maltider, husrum,
medicinsk hjalp, facklig medlemskap, betalt under dagar som skdrden inte kan
fortgd och &ven skola fér barnen.

Bilden visar skolan som Fazenda Progresso uppfért
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Nicaragua, Cafe Nor

Detta kaffe &r ocksa ett single origin-kaffe (Sweet Nica) och utgdr en stérre del
av blandningarna AmokkaCrema och Gorgona. Cafe Nor kdper kaffe fran
hundratals sma eller medelstora plantager runt om i Matagalpa. Agaren till Cafe
Nor har ocksa en egen farm for att férsta kvalitéerna och utmaningarna i att odla
kaffe i dessa specifika omraden. N&r kaffet samlats ihop pabdrjas en process av
vagning och kvalitetssakring. Detta gors for att ge kaffeodlaren ett rattvist pris
for det jobb denne gjort men aven for att forbereda stdrre partier med jamlik
kvalitet och smakprofil for kunder som AMOKKA. D3 vi handlar in stérre partier
frdn Cafe Nor &r vi beroende av att kvaliteten pa kaffet haller en jamn och hég

. O
niva.

Under tiden detta skrevs jobbar Cafe Nor med att fa finansiering for att bygga en
trumma som torkar bénorna pa ett mer precist sétt och ddrmed skapar
kontinuitet och 6kad kvalitetsniva. Detta kaffe ar inte ekologiskt certifierat da det
inte &r ekonomiskt férsvarbart fér en ensam odlare att konvertera fran
konventionell odling till ekologisk odling d@ dennes levebréd skulle dventyras av
insekter och svampangrepp.

En kaffeplanta som blir angripen maste kasseras och nya plantor maste odlas, en
kaffeplanta behdver 3-5 ar fran det att den planteras till att béra frukt. Cafe Nor
har atagit sig att séka teknologisk assistans for att implementera och utveckla
odlingen mot en mer ekologiskt hallbar odling pa det s&tt som passar lokala
miljon, infrastrukturen och arbetsférhallanden.

En 6ronmarkt summa gar till just detta och det ar ett krav fran AMOKKA da vi
betalar ett hégre pris an det marknadsmassiga for kaffet.
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Peru, José Oloya

Aven detta &r ett single origin-kaffe. Vart ekologiska kaffe fran Peru &r dven
FairTrade certifierat. Detta har varit ett populart kaffe under en 1&ng tid tack vare
den goda smaken och héga kvaliteten men &ven pa grund av certifikaten.

FairTrade och ekologiska alternativ ar valdigt viktiga for oss i sdkandet av en
producerande Direct Trade partner. Har har vi hittat en partner dar deras och
vara kunskaper sammanflatas valdigt val. Med partners som denna kan vi bygga
relationer med kooperativ som har certifikat for ekologisk odling och FairTrade
dar vi kan ga in och hjalpa till att 6ka kvaliteten pa slutprodukten.

Denna relation &r ny men AMOKKA har redan satt sina spar i produktionen.
Genom vara donationer har var partner kunnat bygga ett lager dar kaffet kan
"vila” efter att ha plockats istdllet for att salja skdérdarna billigt till olika képare.
D3 denna relation fortfarande &r farsk kan vi inte ndmna mer i dagsléget.

Ethiopia, Coffee Print

Detta kaffe ar ett single origin-kaffe och dessutom ett kaffe som anvands i
blandingen AmokkaCrema. Kaffet odlas i regionen Sidamo som ar kant for sina
odlingar pa hég héjd och hdga kvalitet med stor sétma och delikata citrus
aromer.

Vi handlar med Coffee Print vilket ar ett familjeféretag dar den ena brodern
jobbar i Danmark och den andre i Etiopien. Att AMOKKA ofta far traffa brodern i
Danmark ger en 6kad transparens och medfér goda relationer. Genom Coffee
Print har vi fatt en djupare férstaelse for hur kaffe ar odlat och bearbetat genom
gamla metoder. Alla anstéllda pa deras marker far bra betalt och har ordentliga
arbetsférhallanden.

Coffee Print ar inte ekologiskt certifierade fastédn de anvander gamla metoder.
Certifikaten kraver mycket pappersarbete, tid och pengar. I dagslaget nar
efterfrdgan pa Sidamo kaffe ar valdigt stor ar det inte Idnsamt att paborija
arbetet mot att skaffa certifikaten. Denna relation pabérjades alldeles nyligen
och vi kommer kunna beratta mycket mer nar relationen har pagatt lite langre.
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Nepal, Plantec Coffee

Detta kaffe ar ett single origin-kaffe. Plantec
Coffee ar en ekologiskt certifierad producent
och det lilla plantaget ligger pa en flodbadd
intill bergskedjan Himalaya i regionen Nuwakot
i Nepal. Plantaget har manga och valdigt héga
trad som ger skugga och ligger 700 meter
Over havet. Bevattningssystemet ar kopplat till
en flod dar vattnet kommer fran Mount Everest
och intilliggande toppar. AMOKKA har besdékt 7
plantaget och har som partner fOreslaget 8 -
teknologiska initiativ for att 6ka kvaliteten och
aven gora kaffet mer attraktivt fér den

vasterlandska marknaden. Plantec Coffee, N

£\ :
uwakot, Nepal
Detta &r ett valdigt ovanligt kaffe, d@ det odlas i Himalaya samt pa 13g hojd,
vilket &r ndgot helt nytt i specialkaffe varlden. Vi pa& Amokka gillar detta kaffe

skarpt och férsoker att formedla bénornas unikhet och speciella kvalitéer.

Kaffet blir battre fér varje ar som gar och tack vare relationen mellan AMOKKA
och Plantec blir vi erbjudna de bésta bénorna fran varje skord, exempelvis far vi
de senare partierna som har fatt mer sol och darmed en sétare smak. Plantec
strévar mot att vara ett hallbart foretag i det lokala samhallet och bland annat
doneras skolmaterial till den lokala skolan samt att man ser till att arbetare far
bra betalt. Under april 2015 skakades Nepal av en jordbavning vilket var valdigt
olyckligt fér Plantec och det lokala samhaéllet da det befinner sig néra epicentret
av jordbavningen. Agaren och VDn, Ujjal Rana, insag att han var tvungen att
bygga skyddsrum fér de lokala arbetarna och deras barn. Denna form av socialt
ansvar ar vi stolta dver att stétta och ser det som en foérdel for att fortsatta
bygga relationer med Plantec.




