Well, hello there Coffee lover!

Sa gott att du har skaffat Kaffeadventskalendern! Vi tycker att kaffe &r mycket
mer 3n nagonting man dricker klockan elva och klockan tre. Kaffe kan varieras

i det oandliga och om man ger sig tid att verkligen brygga, dofta, smaka och
reflektera kan en helt ny vérld 6ppna sig. Men, vi tycker inte att extra gott kaffe
ska vara extra krangligt. Darfér har valt bryggmalet kaffet till Kaffeadventskal-
endern, sa att du kan brygga det i din vanliga kaffebryggare eller kéra det som
droppkaffe for extra lyxig kansla. | varje pase finns det 21 gram kaffe, det réacker
till tre koppar. Till 21 gram kaffe rekommenderar vi cirka 3,5 dl vatten. Beroende
pa hur du doserar vattnet kan du variera styrkan pa kaffet. | mitten av haftet kan
du betygsétta varje kaffesort och skriva en liten kommentar, sa far du en Sversikt
Sver vilka sorter du gillade bast. Kanske kan du se ett monster och lista ut vilken
typ av kaffe du féredrar! Vi hoppas att det blir manga fempoéngare saklart.
Tillsammans med Géteborgs béasta kafferostare Bergstrands, har vi valt ut en

go blandning sorter till Kaffeadventskalendern, som vi hoppas att du ska gilla
lika mycket som vi. Nar kalendern &r slut, sa tror vi att du lattare kan ta dig fram
genom kaffedjungeln i vardagen. Det finns sa mycket gott att upptackal!

Mjélkens vara eller icke vara

Vi tycker att du som brukar ta mjolk i kaffet ska fortsatta med det! Daremot kan
det vara spannande att smaka pa kaffet svart forst, och sedan halla pa mjélken.
Ho6rrdu, nu drar vi igang julen!

Kaffa tillsammans med oss pa avstand, via ditt Insta-
gramkonto, @nabo_ab.

Du hittar oss &ven pa Facebook:
www.facebook.com/naboinsweden.

Vill du fa nyheter och erbjudanden fran oss?
Anmal dig till vart nyhetsbrev pa nabostore.se

Dags att borja dricka kaffe? Har far du lite tips pa viagen!

Dofta pa det obryggda kaffet, kanner du skillnad redan pa doften i obryggd form?

Smaka pa kaffet genom att sorpla fran sked. Smaknyanserna trader fram nér kaffet syresatts. Vilka toner och smaknyanser kan du hitta? Ta garna stéd i smaknyckeln
pa nasta uppslag for att bena ut vilka smaker du kan férnimma.

Jamfor de olika kaffesorterna, vad skiljer dem at? Vilken har ljusast respektive morkast rostningsgrad? Vilket &r syrligast och vilket &r fylligast? Ar kaffet fruktigt,
sott, notigt eller kanske kryddigt? Smaknyckeln pa nasta sida ar till stor hjalp!

Ha skdj! att prova kaffe ar spannande. Det ar inte en tavling, strava inte efter att “ha ratt” utan att f6rsék ringa in vilka smaknyanser du kan kénna i kaffet. Ha skoj!

Véra basta bryggningstips
BI6t filtret. Om du vill g6ra det har riktigt hardcore; bérja med att fylla vattenbehallaren med vatten. Satt i filtret och “spola igenom” maskinen med vattnet, samti-
digt som filtret bl6ts upp. Detta tar bort eventuell papperssmak pa kaffet, vissa ar riktigt kénsliga och andra inte — men det kan vara vért att prova!

M3t upp ratt mangd. 7 gram kaffe per 1,25 dl vatten.Varje pase innehaller 21 gram kaffe, kor alltsa 3,5-3,75 dl vatten.
Lat kaffet blomma. Nar kaffet blommar, det vill saga skummar och bubblar, sa slapper kaffet koldioxid, vilket gor att aromerna i kaffet kommer bli mer framtra-
dande. N&r du blommar kaffet i en kaffebryggare, gor du helt enkelt sa att du later en liten del av vattnet rinna ner, sedan stanger du av kaffebryggaren i 45-60

sekunder, eller tills dess att kaffet slutar skumma. Sedan drar du igang den igen och later resterande vatten rinna ner.
Hall kaffet pa en ren termos och brygg den andra sorten pa samma vis.

Hjalp att hitta smaker

Kaffe har 800 potentiella smaker. Med det sagt ar det inte helt enkelt att bena Smaknka“eh for kaffepfovning
ut smakerna och associera &t vilket hall de drar. Darfér kan det vara bra med en - en férenklad version!

smaknyckel som hjélper dig att identifiera och sétta ord pa de olika smakerna kamomill

du kanner i kaffet. Vi har gjort en smaknyckel med avstamp i SCA:s smakhjul,
for att hjalpa dig i rétt riktning. Ar kaffet fruktigt? Drar det i sa fall &t det bériga
hallet, eller hittar du nyanser av farsk exotisk frukt som mango och ananas? Ett brint

fruktigt kaffe kan ocksa bara nyanser av torkad frukt, sa som russin eller torkade

aprikoser. Att prova kaffe &r en 6vningssak, vi vagar till och med lova att du
kommer ha lattare for smakassociationer och ha roligare, ju mer kaffe du provar

och verkligen analyserar. Yeah!

svart te

NOTIG

Norda ner dig mer? jordn mandel - hasselnét

Pa nabostore.se/nabotipsar finns tips fér bryggning och annat skoj. Vi har ocksa
manga spannande kaffesorter. Vi vill dven tipsa om Coffee tasters flavour wheel CHOKLADIGT
fran Speciality coffee association som ger dig en annu tydligare bild éver alla " choklad ~dad

smaknyanser som gar att hitta i kaffe. Sist men inte minst: Ias Manifest for battre

kaffe av Joanna Alm. Och du, drick massor av kaffe och lova att ha skoj pa
vagen. Ok? KRYDDIGT

kanel - m ejlika - anis
pepprigt




Kaffets vég till din kopp!

De forsta kaffebénorna som nadde Sverige ropade “kopp ohoj!” i Géteborgs hamn 1685. Det ar verkligen lange sedan, och mycket har hant
med kaffet sedan dess. Visste du till exempel att den svenska riksdagen férbjod kaffedrickande 1756? Den som ertappades med att dricka
kaffe fick boter. Thank God att man inte levde pa 1700-talet, det hade kunnat bli dyrt sé att sdga! En god kopp kaffe for dig ska inte vara
krangligt, men vagen fran planta till kopp &r lang och kantad av hart arbete. Kaffeplantorna, som &ar stora som trad, blommar med vita blom-
mor som doftar jasmin, blommorna blir sedan kaffebér. Det finns ungefar 100 arter i kaffeslaktet, men det &r i princip bara fyra av de arterna
som odlas for kaffeproduktion. Det tar 30-40 veckor for ett kaffebar att ga fran gront till vinrétt, nér det ar vinrétt ar det moget. Nar baren ar
plockade, finns det olika s&tt att behandla dem. Nagra vanliga satt ar tvattat kaffe, bartorkat kaffe och honeyprocess. Hur kaffebaren behand-
las, ger olika smakkaraktarer till det fardiga kaffet. Det ar dock bénan inuti béaret som ar slutprodukten! Nar bénorna ar frigjorda fran baren
bérjar sorteringsprocessen, da bénorna kvalitetssakras och sorteras. Sista ledet i ursprungslandet ar férpackning, ofta i traditionell jutesack,
innan kaffet skeppas med bat. Nar bénorna kommer till Sverige ar det Bergstrands kafferosteri och I'm Coffee som tar Gver. Har rostas och
blandas vart kaffe. Hela var produktionskedja, bortsett fran odlingen av kaffet, finns i Sverige. Vara trycksaker tillverkas har, liksom packfilmen
som blir kalenderns kaffepasar. Kaffet packas i pase hos oss och kalendern monteras av en packfirma i Sverige. Det ger oss transparens i tillver-
kningsprocessen och vi vet att de som arbetar med vara produkter gér det under sakra, bra och hallbara villkor.

Visste du att?

e Det tar 30-40 veckor for ett kaffebar att
mogna. Ungefar lika lange som du legat i
mammas mage!

Brasilien, Vietnam och Colombia &r varldens
storsta kaffeproducenter.

Kaffeplantan harstammar fran Ostra Afrika.
10 kg rostat kaffe. Sa mycket kaffe konsumer-
ar medelsvensken per ar. En kaffeplanta ger
tillrackligt med bér for att producera 0,45 kilo
rostat kaffe per ar!

Arets sorter

Vi vill att du skall pa prova massa gott kaffe och kanske hitta en eller flera favoriter. Nagra av arets sorter &r bénblandningar, det ar helt enkelt
ett bra satt att fa fram gott kaffe och latt kunna fa fram variation. Med en blandning kan man uppna en komplexitet och balans som man ofta
stravar efter nar man gor kaffe. Inte for syrlig inte for fylligt eller fér nétigt, hér ar det den klassiska regeln som géller: lagom &r bast! | ar har
vi aven med manga “singlar” (single origin kaffe), alltsa rostningar som &r gjorda pa bara en typ av bona fran samma kaffefarm! Ett singelkaffe
kan variera fran ar till ar da man &r valdigt beroende av hur just arets skérd har gatt. Ett kaffe gjort pa bara en slags béna kraver att man an-
passar rostningen efter hur skérden har gatt och den smak som bénan fatt just det aret, pa sa vis stélls det hogre krav pa hantverket nar man
tar fram ett singelkaffe i jamférelse med en bénblandning. Spannande va? Hoppas att du ska gilla arets sorter, precis som vi gér.

Variationen i Kaffeadventskalendern bestar i ursprung, rostningar och olika typer av bonor. Vi har ocksa valt att smaksatta vissa av vara bland-
ningar. For oss kan ett smaksatt kaffe ersatta en hel dessert, sa himla lyxigt! Smaksatt kaffe brukar vara en vattendelare, vissa &lskar medan
andra tja, ogillar. | ar kommer du fa smaka pa kaffe smaksatt med bland annat apelsin och kanel.

S&ga vad man vill om smaksatt kaffe, men man maste val f& ha lite sk&j?

NABO - vilka ar vi?

Vi pa NABO arbetar med att hitta pa, designa och tillverka produkter som Kaffeadventskalendern. Vi drivs framat av kreativitet och nyfikenhet,
och vara idéer grundar sig ofta i vara egna intressen. Férutom Kaffeadventskalendern har vi under tretton ar producerat Teadventskalendern.

Nabo &r hallandska och betyder granne. Eftersom Nabos grundare, Sofie och Lizette varit grannar i stort sett hela livet oavsett ort, tyckte de
att det var ett valdigt passande namn f6r det gemensamma féretaget. 2024 saldes Nabo och numera drivs féretaget vidare av Henrik Bengts-
son, som sedan innan driver Susea Choklad i Falkenberg. Hur bra kombination, med kaffe och choklad?

Konsumentkontakt
Nabo in Sweden AB, Nygatan 38, 311 31 Falkenberg
www.nabostore.se | hej@nabostore.se | 0346-84243

Psst... Ditt kaffe har rest en lang vag innan det hamnade i din kopp - njut av din kaffestund!
Lés mer om oss pa Nabo och vart héllbarhetsarbete pa nabostore.se!




Svensk kaffetradition

Det ar |att hant att tanka att kaffedrickande sett ut pa precis samma sétt som
det gér nu. Vi &r vana vid att kunna bestélla en kaffe precis sa som vi vill ha den.
Men! Da kan vi upplysa dig om att kaffe varit férbjudet av staten i omgangar.

Ah, vi tar det fran bérjan. Som vi beréttat tidigare s& kom kaffet till Sverige
1685, narmare bestamt till Géteborg. P& 1700-talet blev kaffe populart och fick
spridning, det var framst mannen som drack kaffe pa olika kaffehus som bérjade
poppa upp i de storre staderna. Mellan kaffesorplet satt de sakert och disku-
terade massor av intellektuella fragor som Rousseaus senaste verk och om det
ar okej att spela kort pa séndagar eller inte. Sedan kom det nog som en chock
for alla kaffegubbar; staten férbjod kaffe. Ve och fasal Riksdagen beslét att for-
bjuda kaffe 1756, eftersom de var rédda att for mycket av de svenska pengarna
skulle hamna i utlandet. Den som drack kaffe anda straffades med béter.

Nagra ar senare upphavdes forbudet till alla kaffealskares gladje. Halla, vi hade
INTE klarat oss sa manga dagar utan morgonkoppen!

P& 1800-talet introducerades nagot sa trevligt som kafferep, och det var framst
en kvinnlig sammankomst. Framat fér kvinnligt kaffedrickande alltsa! Det var
inte ovanligt att man drack kaffe som maltidsdryck, vuxen som barn. | mitten av
1800-talet kom kaffebrédet (halla, antligen!) och det férsta som liknar dagens
fika borjade ta form. Vi hoppar fram till 1900-talet, da det var prestigefyllt att
ordna ett riktigt generdst kaffekalas. Bast kaffekalas vinner! Vi hade gérna stallt
upp som domare i den tavlingen. Det var nu man bérjade med 7 sorters kakor,
men oftast hade man dven ett helt gédng mjuka kakor och avslutade med en
graddtarta. Antligen forstar vi varifran mormors fabless for Gverdad av sétsaker
kommer ifran. Under krigsperioderna pa 1900-talet var kaffe ransonerat i Sver-
ige, och det var inte ovanligt med sa kallad kaffesurrogat. Det var alltsa varierad
mangd kaffebonor utspatt med till exempel spannmal, maskrosrot, kikartor eller
ekollon. Later kanske inte sa gott? Det var det nog inte heller, men vad skulle
man gdra? Vi kan skatta oss lyckliga som kan valja och vraka bland alla goda
kaffesorter som finns. Vi kan dessutom vara petiga med hur vi vill mala bénorna,
hur vi brygger kaffet och hur mjélken ska vara. Alltsa, hur lyxigt egentligen? De
senaste aren har vart kaffedrickande varit valdigt influerad av saval franska som
italienska kaffetraditioner. Men nagot som vi aldrig slapper pa, det ar fika. En
fika kan vara kaffe med kaffebréd, eller bara en slat kopp. Det viktigaste &r ju att
man kan valja sjalv, eller hur? Vi hoppas att Kaffeadventskalendern kan bidra lite
till den svenska kaffetraditionen. Vi dricker valdigt mycket kaffe i Sverige, men
det mesta som gar at ar “vanlig” mellanrost. Framat for finkaffet, tycker vil Det
finns otroligt mycket att upptacka, varav du har 24 sorter att se fram emot.

Det sa kul att du vill dricka dig igenom Kaffeadventskalendern tillsammans med
oss i ar. Let’s do this!

Betygsatt arets smaker!

1. Mérk Perombia, EKO OO00O0O0O0
Kommentar:
2. Fazenda Monte Belo OO0O0O0O0
Kommentar:
3. Huehuetenango OO0O0O0O0
Kommentar:
4. Bruno, EKO OO0O0O0O0
Kommentar:
5. Finca el Gigante (OXONOXONO)
Kommentar:
6. Mérk Irish, smaksatt OO0O0O0O0
Kommentar:
7. Finca Hortigal (OXONOXONO)
Kommentar:
8. Indien Monsooned O000O0
Kommentar:
9. Little Italy, EKO OO0OO0OO0O0
Kommentar:
10. Finca la Aurora, EKO OO0O0O0O0
Kommentar:
11. Kachipapa OO0O0O0O0
Kommentar:
12. MexECO, EKO OO0OO0O0O

Kommentar:

13. Chokladkaffe, smaksatt
Kommentar:

14. Kenya AA
Kommentar:

15. Boogie woogie
Kommentar:

16. Antigua
Kommentar:

17. Jersey Estate
Kommentar:

18. Nicaragua, EKO
Kommentar:

19. Etiopien Djimmah
Kommentar:

20. Vanilj, smaksatt
Kommentar:

21. Kompiskaffe
Kommentar:

22. French connection
Kommentar:

23. Darling Decaf, EKO
Kommentar:

24. Kardemumma, smaksatt
Kommentar:
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