Vi ar sa glada att du har Teadventskalendern i din &go!
Det har ar fjortonde upplagan av Teadventskalendern och fér varje
ar tillkommer lite nya tedrickare till vart goa gang. Tillsammans kan
vi nu doppa oss fram till dopparedan, och samtidigt prova massor
av olika sorters hérliga teer. Du kommer sékert att hitta bade
sadant du gillar och s&dant du inte skulle vélja igen. Kanske hittar
du en ny favorit? Vi haller tummarnal!

Vi pa Nabo alskar att jobba med smaskaligt och hallbart framtagna
produkter, dar du som haller produkten i din hand ska fa lite
guldkant pa vardagen. Vill du lasa mer om oss och vart hallbar-
hetsarbete? Gor garna det pa nabostore.se/hallbarhet, eller hér
av dig till hej@nabostore.se. Behover vi ens namna att vi &lskar te

i kombination med arets basta hdgtid; julen? Nej, tankte val det!
Valkommen, nu barjar julmyset!

Génget pa NABO

Vara teer

Vara teer ar noga utvalda och varje ar byter vi sorterna i Tead-
ventskalendern. Vi véljer teer utifran lite olika kriterier, men det ar
alltid viktigt att det &r ett ekologiskt baste av riktigt bra kvalité.
Vi arbetar enbart med ekologiska teer och det tycker vi bade
smakar godare och kénns battre ur sa manga perspektiv. Vi valjer
smaksattningar och karaktar pa teerna utifran att Teadventskalen-
dern ska innehalla en variation av tetyper men aven smakprofiler
—vi vill att alla ska gilla nagot, men tanker att alla inte kan gilla allt!
Har du en smakidé till nésta ars kalender? Kontakta oss pa
hej@nabostore.se, vi tar sa garna emot tips!

Forvaring av te

Forvara ditt te lufttatt, morkt och svalt for basta hallbarhet! Dock
inte sa svalt som i ett kylskap. Te har lang hallbarhetstid, men sma-
kar alltid som mest och bést nar det &r farskt, sa pass pal

H&éng med oss pa Instag:ai'n fér mer tesnack!
@nabo_ab | @teadventskalendern
Tagga gérna dina bilder med #teadventskalendern2023

Vi dlskar EKO!

Darfor ar var produkt certifierad for ekologisk produktion enligt
EU:s krav. Ekologiskt te ar bade godare och battre, tycker vi.
Ingredienserna i vart te &r odlat utan konstgédsel eller kemiska
bekéampningsmedel. Genom var ekologiska certifiering kan vi
garantera att teet som finns i kalendern verkligen ar ekologiskt,
genom kontroll i alla led, fran jord till bord.

Konsumentkontakt

Teadventskalendern produceras av NABO in Sweden AB,
Nygatan 38, 311 31 Falkenberg. 0346-84243
hej@nabostore.se | nabostore.se
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Icke EU-jordbruk
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Nabo ¥ Cecilia Heikkils
Arets formgivning pa Teadventskalendern &r en fortséttning pa
forra arets design av Cecilia Heikkila. Vi vélkomnas in i koket, i ett
av de réda husen. | det gemytliga kéket som andas Carl och Karin
Larssons Lilla Hyttnas, ar det julpyntat och dags for en kopp te.
Nagra av Cecilias karaktaristiska djurkompisar finns ocksa med i
bilden. Visst kénner du doften av jul?

Cecilia Heikkila ar illustrator och forfattare, som har sin bas i Dalar-
na. Hennes illustrationer gar att finna pa saval tapeter som posters
och textilier, men allra oftast i en harlig bok dar de medryckande
och detaljrika bilderna skapar en helt egen varld. Cecilias illustra-
tioner tar ofta avstamp i djur och natur, vilka ocksa &r hennes stérs-
ta passioner i livet, ja, utdver pennor, papper och kaffe férstas. Vi
ar sa glada att fa satta Cecilias pragel pa
Teadventskalenderns trettonde upplaga!

Mer av Cecilia? www.issie.se, Instagram: @840130



Hur ska teet brﬁggas?

P& varje tepase hittar du information om hur teet ska
bryggas; hur lange det ska dra och vilken temperatur
vattnet ska ha. Har far du en liten minneslista om vad
som galler fér de olika sorters te som vi har med i arets
Teadventskalendern!

Svart te 100°, 3-4 minuter
Gront te 80°, 3-4 minuter
Vitt te 80°, 2-4 minuter
Oolong 80-90°, 3-4 minuter
Rooibos 100°, 2-5 minuter
Ortte 100°, 3-4 minuter

Gront te

Gront te ar den vanligaste tesorten i Kina och Japan, nar
man pratar om te i dessa lander &r det oftast gront te

man menar. Gront te har en |attare karaktar an svart te, da
det finns strak av orter, grés och blommor. Det finns tva
huvudskolor av gréna teer, det sager sig nasta sjalv; kine-
siska och japanska. | Kina rostas eller steks det grona teet i
wok. | Japan brukar man istallet anga teet. Upphettningen
ar till for att forstora ett enzym som gor att cFet gréna

teet inte kan oxidera och darfér férblir gront. Gront te ar
fullproppat med antioxidanter, vilket gor det till en riktig
halsodryck.

Nar du brygger ditt gréna te ar det viktigt att inte ha fér
varmt vatten, 80 grader brukar vara lagom. Nagot annat
att tanka pa ar att inte lata de gréna b%den dra fér lange,
eftersom teet da kan bli beskt, 3-4 minuter brukar vara ett
bra riktmarke.

Rooibos

Som du kanske vet sa kommer rooibos inte fran tebusken
(Camellia Sinensis), utan fran en buske som endast vaxer

i sodra Afrika; rooibosbusken. Rooibos ar alltsa snarast
att betrakta som ett ortte, dven om det ofta kallas rott te.
Rooibos far sin farg da man gréver ner det i marken och
later det oxidera dar. Rooibos innehéller inte tein (koffein)
till skillnad fran svart, gront och vitt te, vilket gér det

till ett perfekt kvallste. Bladen innehaller mineraler och
antioxidanter och sédgs vara valdigt nyttigt och ha en rad
halsoférdelar. Bland annat ségs rooibos ha antiinflamma-
toriska egenskaper och stimulerar blodcirkulationen.

Rooibos tal att bryggas i 100 grader och dragningstiden
kan man variera efter smak, eftersom det inte blir beskt. Vi
gillar att lata teet ligga i koppen tills den &r uppdrucken,
men det ar som sagt en smaksak.

Svart te

Smaken pa svarta teer varierar fran kraftigt maltigt

till I&tt blommigt, beroende pé vad teplantan haft for
férhallanden. Vid skdrden valjer man ytterligare hur
smaken och karaktaren ska bli, beroende pa vilka blad man
plockar. Efter skérden gar tebladen igenom en process
med bland annat luftning, rullning, oxidering, skiktning
och torkning. Efter de oﬁka stegen ar det dags fér den
eventuella smaks&ttningen, och det fina med svart te &r att
mdjligheterna &r oandliga — svart te finns med alla ténkbara
smaksattningar!

N&r du brygger svart te bor vattnet vara hett, for att fa
ut sa myczet smak som mgjligt ur tebladen. Finsmakare
dricker teet utan tillbehdr, men svart te fungerar faktiskt
bra med mjélk i, fér den som gillar det.

Svart te bryggs bast vid 100° och det bor dra 3-4 minuter.
2-3 gram te per 2,5 dl &r en bra mattstock.

Vitt te
Man brukar kalla vitt te fér det mest naturliga, da det
varken hettas upp, valsas eller oxideras. Det réknas ocksa
som exklusivt, mycket pa grund av att det &r en primér

a tebusken och bara kan skérdas (fér hand!) en gang om
aret. Vitt te har fatt sitt namn av det vita fjun som knczf-
Earna pa tebusken har da det som ska bli vitt te skordas.

laden (och ibland dven blomknopparnal) torkas helst
utomhus, eller inomhus i ungefar 30 graders varme. Vitt te
gar inte igenom lika manga processer som grént och svart
te. Vita teer ar heller inte lika potenta smakbarare som teer
som rostats, angats eller bearbetats. Darfor brukar vitt te
behdva dra lite [angre for att smakerna ska utvecklas fullt.

Vitt te kan variera fran valdigt latt smak till mer komplexa
smaker. Det ska bryggas pa ungefar 75-80 grader och dra i
2-10 minuter, beroende pa sort.

Ortte

Ortte ar inget regelratt te, da det Jikt rooibos inte baseras
pa teblad fran Camellia Sinensis. Ortte, eller infusioner
som det ibland kallas, ar en blandning av allt fran bar, blad
fran trad och buskar till blommor, fréﬁapslar och rotter

av olika slag. Vi tycker att rtte ar harligt som omvaxling
till vanligt te, men det ar ocksa lite utav en vattendelare.
Ortte innehaller mycket séllan koffein, vilket gor att det
passar bra som kvallste. Te gjort pa orter har i arhundraden
anvants som lakemedel, da vissa orter anses ha lakande
egenskaper. Kamomillte, som ar ett av de mest klassiska
Srtteerna anses till exempel lugnande och &r ett bra te att
dricka innan laggdags.

Ortte kan bryggas pa 100° och dra allt fran 4-10 minuter,
beroende pé vilken styrka du 6nskar pa smaken. Om é&rt-
teet innehaller nagot valdigt syrligt, till exempel hibiskus,
rekommenderar vi lite kortare dragningstid.

P& nabostore.se hittar du alla teer fran Teadventskalendern, s& att
du kan képa mer te om du hittade nagon favorit i arets kalender!
Dar kan du ocksa botanisera bland vara kaffesorter,
te- och kaffetillbeh6r och utvalda godsaker som praliner,




Mjolk eller inte i teet?

Det finns manga teer som smakar utmarkt med mjolk i, sarskilt
lite kraftigare teer som Assam dar mjélken hjalper till att ge en
rundare smak pa teet. Teer med kraftig kryddning, t.ex. chaiteer
smakar ocksa valdigt gott med en skvatt mjolk i. Generellt kan
man saga att ju mildare te desto mindre anledning att tillsatta
mjolk. Hos oss ar Sofie den som gérna har en skvatt mjolk i teet,
medan Lizette helst dricker det precis som det &r. Prova dig fram
for att hitta den perfekta koppen for dig! Vart att namna ar ocksa
att mjolk kan skara sig i rooibos och 6rtteer. Vi rekommenderar att
hélla i mjclken sist, sa att teet far dra och utveckas fardigt innan
mjolken tillsatts.

Naturlig arom, vad ar det?

Som du kanske har sett bland ingredienserna i vara teer, sa ingar
ofta naturlig arom. Till ekologiska teer anvéands alltid naturliga
aromer. Naturlig arom framstalls genom mer eller mindre komplexa
processer men baseras alltid pa en naturlig ravara. Det vanligaste
ar att det kokas ett koncentrat av respektive frukt, bar eller krydda.
Om ett te till exempel innehaller naturlig jordgubbsarom, sa
innebér det att aromen kommer fran en naturlig ravara, i detta fall
jordgubben. | véra teer finns inga framstéallda aromamnen. Daremot
naturlig arom, som ofta behdvs for att férstarka smaker. Enbart
torkade jordgubbsbitar i ett te hade inte gett sa mycket smak —
kompletterar man daremot med naturlig jordgubbsarom sa trader
smaken fram tillsammans med teet. Hor garna av dig till oss om du
har fler funderingar kring naturlig arom!

Betygsétt arets smaker!
Har kan du fylla i dina betyg och fa versikt 6ver vilka sorter

Tesort Betyg

1. Kola och kokos O000O0
2. Mynta och &pple 00000
3. Gubben och orterna 00000
4. Vintermagi 00000
5. Bjornbar och salvia 00000
6. Early bird 00000
7. En oolong-sang 00000
8. Tropisk fanfar 00000
9. Lakritskola 00000
10. Apelsin och basilika 00000
11. Kardemumma knockout 00000
12. Citruskola 00000

Tesort

13. Tranbéarsgreven

14. Ananas och korsbar
15. Rosenlemonad

16. Noir

17. Blabar pa kanelen

18. Kanel och tranbar

19. Apelsin och ingeféra
20. Passionerad kamomill
21. Mintiga vinbar

22. Chili chai

23. Lime och passionsfrukt
24. Julens dott

Betyg

00000
00000
00000
00000
00000
00000
00000
00000
00000
00000
00000
00000

Tack for i ar tevinner
Vi dlskar att dricka te pa distans med er!
Har du nagot pa hjartat, sa hoér garna av dig till
hej@nabostore.se eller sa ses vi pa instagram,
@nabo_ab.
Ha nu en riktigt fin och god jul!
Onskar vi pA NABO



