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Det er massevis av flott kaffeutstyr å få tak i og det utvikles stadig nytt.  

Ingen ting å si på interessen verken her til lands eller ute i verden.

BRYGG I VEI
Utstyret er bare et hjelpemiddel.  Verktøyet. Det er kaffen som er viktig. Allikevel er det morsomt å eksperimen-tere, leke og se hva man kan få til.  Forsøke å få så mye som mulig ut  av de små kaffebønnene, som skjuler  en hel verden av smaker. Den erfarne  og kaffeinteresserte har allerede skaffet  seg god oversikt over de ulike tilbered-ningsmetoder. Noen drar det riktig langt og tar kaffebrygging til de helt store høyder. Jobber med den aller beste  kaffen og tester alt utstyr som finnes.For de som ikke har kommet så langt, presenterer vi her hovedprinsippene  for kaffetilberedning og en del aktuelt utstyr som hører til de ulike metodene.

GAMMELT BLIR NYTTDet finnes noen grunnleggende metoder for tilberedning. Disse endrer seg ikke selv om det av og til kommer nytt utstyr på markedet. Om vann helles over  

kaffe i et filter. Om all kaffe og vann  er sammen hele tiden. Eller om vann presses gjennom kaffe under trykk. 
Av og til blir det som med keiserens  nye klær. Gamle metoder resirkuleres  og kommer i ny innpakning. Det gjør  ingen ting. Norsk Kaffeinformasjon  utviklet en filterholder tidlig på 70-tallet. Orange og tidsriktig. Kaffetrakterne gjorde imidlertid sitt inntog og  filterholderen ble glemt. 35 år senere kom manuell brygging tilbake for fullt  og nå finnes en rekke filterholdere  i de flotteste materialer – forbedret  og optimalisert.

PRESISJON
Kaffebrygging er presisjon og det  er ikke for ingenting at stoppeklokke  og vekt er kaffeentusiastens beste  venner. Sørg derfor for å lære deg  utstyret, enten det er en avansert  

espressomaskin eller det enkleste  håndbryggerutstyr. Øving gjør mester! Og det er lov til å eksperimentere.  Slurv bare ikke i forhold til disse  grunnleggende forutsetningene:
• Fersk kaffe
• Riktig malingsgrad• Riktig temperatur på vannet• Riktig dosering

• Rent utstyr

NYE PRISER

SPESIFIKASJONER

Helside

Satsspeil: 175 x 240 mm
Utfallende: 210 x 275 mm

Oppslag

Satsspeil: 385 x 245 mm
Utfallende: 420 x 275 mm

Halvside stående

Satsspeil: 86 x 240 mm
Utfallende: 103 x 275 mm

Halvside liggende

Satsspeil: 175 x 117,5 mm
Utfallende: 210 x 135 mm 

Format på bladet: 210 x 275 mm. 
Husk å legge til 3 mm ved utfallende annonse.

Trykklar PDF sendes til bjorn@kaffe.no

Dobbeltside	     27.000 
Helside	 15.000
Halvside 	 9.000
2. og 3. omslagsside	 16.500
4. omslagsside  	     18.000
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Kaffe

BARISTAKURS I FENGSEL  
Kaffe som sosialt verktøy 

BRYGG I VEI! 
Slik tilberedes kaffe     

KAFFE OG FIKA
Svenske kaffetradisjoner4 46 66
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