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Emanuel Andréns choklad erdvrar variden

Andréns Konditori har en anrik histo-
ria. Det var Emanuel Andréns farmors
farfar som ar 1868 grundade ett bageri
och Kkonditori i Lilla Edet néra &lven.
Sedan ar 1890 har det funnits pa Ema-
nuel Bagares gata. Da hette gatan Kyr-
kogatan men namnet indrades senare
till Emanuel Bagares gata som det heter
idag.

Sedan dess har rorelsen gatt i arv i fem gene-
rationer och nu dr det Emanuel Andrén som
dgnar storsta tiden till att gora choklad och
satsar pa den globala marknaden.

Emanuel Andrén, 39 ar, hade inga ambitioner
att bli bagare eller konditor utan ville hellre
satsa pa design och formgivning. Han
gick reklamlinjen pa gymnasiet i Uddevalla,
men jobbade givetvis extra i bageriet hos sin
pappa Manne. Efter att ha bakat brod under
lov och helger, stod Emanuel till slut &ndé och
”rérde om i grytorna”, som han sjdlv siger.

Aren gick och Emanuel kinde att nu vill
jag inte gora barkis och tekakor och prins-
essbakelser ldngre, for det dr inte vad jag vill
gora. Vi 6ppnade en filial i Trollhéttan dér vi
sélde allt frdn glass och bakverk till choklad
och praliner.

Emanuel ville utveckla det anrika bageriet
i Lilla Edet. Produktionen fortsatte och han
gjorde tryfflar och praliner till olika &ter-
forsdljare i Sverige och Norge. Emanuel var
med i tdvlingen Arets Konditor vilken han
ocksd vann ar 2005. Direfter foljde ett &r med
Svenska Kocklandslaget.

Litta vigar inget for Emanuel

— Jag har aldrig valt den ldtta vdgen, séger
Emanuel. Jag har alltid gillat utmaningar och
att ndgot kan vara omgjligt har jag aldrig for-
statt mig pa. Anda sedan jag var barn har jag
varit en drivande person som haft litt att en-
gagera andra ménniskor. Allt ifran att starta
cirkus till att bygga crossbana i skogen!

De senaste tio dren har Emanuel koncentre-
rat sig pa choklad — tryffelbollar och lyxprali-
ner och utvecklat sig och Lilla Edet till den
globala marknaden. Han gor egna recept och
satsar pa ravaror av hog kvalitet.

Forra éret etablerade Emanuel sitt lyxsorti-
ment av praliner i USA. Det startades en ny
forsiljningsorganisation med kontor i Rock-
ford, nordvist om Chicago.

— I augusti var jag med pé ett stort event
pa Pebble Beach i Kalifornien, sdger Emanuel.
Tillsammans med Aston Martin, Lugano Di-
amonds, Flexjet och Zino Platinum, skapade vi
nya samarbeten. Fér Lugano Diamonds gjorde
vi en mycket trevlig present i samarbete med
Orrefors. Det var en presentask i kristall, fylld
med specialdesignade praliner, i farger och
smaker som matchar foretaget Lugano.

—Jag har ocksé smaksatt sex bilar for Aston
Martin. D4 har jag utgatt fran karaktdrerna pa
bilarna — nagot som var mycket kreativt och
utmanande!

Emanuel i teverutan

Under oktober manad kunde man se Emanuel
Andrén i teverutan. Det var efter att Emanuel
Andrén Chocolates presenterats vid en Gram-
mygala i Los Angeles nagot ar tidigare, dér
det bjods pa hans champagnetryffel med
citrusmarmelad, som Emanuels “chokladresa”
i USA borjade. Ett av ménga event var film-
festivalen i Newport dér han triffade Maria
Montazami och blev filmad i ett avsnitt av
Hollywoodfruar.

— Det var kul, skrattar Emanuel. Vi pratade
om béde det ena och det andra och naturligtvis
om choklad och mina chokladkreationer.

Nya idéer

Emanuel jobbar hela tiden pa att utveckla nya
idéer och recept och hitta nya samarbetspart-
ners. Det senaste i raden ar vardagslyxssor-
timentet Emanuel’s Pantry. Ett koncept déir
Emanuel h@mtar inspiration frdn Andréns
historia och utvecklar produkter, dér allt na-
turligtvis bygger pa dkta och genuina smak-
upplevelser. Satsningen dr tdnkt att bland an-
nat generera nya samarbeten inom omradet
foretagsgavor och dven na ut till konsumenter
i Norden och USA.

— Jag tycker om att jobba med andra konstnérer
och andra samarbetspartners, siger Emanuel.
Det dr mycket roligt pd géng pa alla mojliga
hall. Vi finns med pa de sociala medierna, som
Facebook och Twitter. Vi jobbar hart att na ut
till fler p&4 den globala marknaden med vart
lyxsortiment. Just nu nosar vi dven lite smatt
pa Mellanostern.

Konceptet kring produkterna ir att ge
en totalupplevelse och en kidnsla av lyx i var-
dagen.

— Det &r mitt jobb att sdtta samman olika
spannande och fina ravaror till magiska smak-
upplevelser. Man ska inte bara njuta av chok-
laden, utan framfor allt av de chokladkreatio-
ner som jag skapar.

Emanuel forklarar hur viktigt det ar att &ta
en tryffelboll pa ritt sitt:

— Lat den langsamt smélta i munnen. Sam-
tidigt som den smélter sd andas du in djupt
och andas ut genom ndsan. Du maste kénna
smaken ordentligt.Allt for att du som provar
en produkt frdn oss ska fa ut s mycket som
mojligt av varje munsbit. Det &r inte bara en
enda smak, utan de kommer i olika omgangar
och det giller att verkligen ta sig tid och njuta!

Kreativ process och egen design
— Det roligaste dr den kreativa processen,
sdger Emanuel. Att utveckla nya recept och
sjdlv kunna gora sin egen design.
Produktionen sker fortfarande i det gamla
anrika bageriet, men Emanuel beréttar att det
finns planer pa att utdka och att anstélla fler.

— ANNONS

Jag har aldrig valt den latta vagen, jag har

alltid gillat utmaningar och att nagot kan
wvara omgjligt har jag aldrig forstatt mig
~_pa, siger Emanuel

Emanuel Andrén, femte generationens
dgare av Andréns konditori i Lilla Edet.
Han har under de senaste tio dren, kon-
centrerat sig pd choklad, tryffelbollar och
lyxpraliner och utvecklat verksamheten till
den globala marknaden.

Det ldr droja ett tag innan barnen Christopher,
6,5 ar och Linnéa, 4,5 ar kan hjélpa till dven
om de redan bestdmt att de "vill jobba halvtid
med farfar och baka bréd och halva tiden med
pappa och gora choklad”.

Ekonomisk och juridisk hjalp

WeTe ‘A @i & Juridik erbjuder jmﬁﬁ;och

privatpersone

WeTe Ekonomi & Juridik erbjuder
ekonomisk och juridisk hjilp at fore-
tag och privatpersoner. Byran ér savil
en traditionell redovisningsbyra som
en juridisk byra, som kan hjilpa till
med det mesta.

— Det var 2001 som jag och Kerstin Wehlin-
Jakobsson, startade foretaget, siger Bert-Inge
Thuresson. Diarfor anvinde vi véara efter-
namn som grund for foretagsnamnet, WeTe.
Kerstin och jag har jobbat ihop sedan 1982.
Vi hade manga jordbruk som kunder och har
fortfarande ménga jordbruk som kunder och
namnet WeTe, anspelar ocksa pa det. Gunilla
S Olofsson é&r jurist och kom med som dela-
gare 2005.

Expansion
WeTe Ekonomi & Juridik AB har numera tre
deldgare och sex anstéllda. Byran har expan-
derat under de senaste tva aren och anstillt
tva personer.

Byréns upptagningsomréde &r stort och om-

ynomisk och juridisk r udgn"lhn‘g

fattar Goteborg, Goétadlvdalen, Tjorn, Orust
och sddra Dalsland.

— Kundstocken bestar av bade foretag och
enskilda, sdger Gunilla. Det dr en vildig
bredd pa branscherna som kunderna finns i.

— Var grundlidggande affarsidé bygger pa
att kunden ska fa hjélp med allt pa ett stdlle
och inte behdva gé ndgon annanstans, menar
Bert-Inge.

Tjinster

De tjénster byran erbjuder ar bokféring, bok-
slut, deklarationer, skatteradgivning, juridisk
radgivning och upprittande av dokument
inom framst familjerétt, bolagsritt och gene-
rationsskiften.
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