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· Русские «академики» открыли самый вкусный кофе в мире!
· True Academic Beans — первый русский академический кофе. Строго научный подход: «добыт» в экспедиции, протестирован в лаборатории департамента НИОКР, обжарен по технологии. Вкусный кофе и без вкусовщины!
· TAB — богатый выбор, научно обоснованный вкус и лабораторно подтверждённое качество кофе! Понятный напиток для ценителей классики, экзотика на острие прогресса — для экспериментаторов.
· Оригинальные кофе-дрипы от российских «академиков» — самый простой, быстрый и вкусный кофе, который невозможно приготовить неправильно. Легко, как с растворимым, и вкусно, как в кофейне.
Подробнее по пунктам:

1. Русские «академики» открыли самый вкусный кофе в мире!
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 1
Компания TAB — родом из Новосибирского Академгородка, научного центра Сибири и всей России в целом. Научный дух прослеживается буквально во всём: начиная со скрупулезно отстроенного и выверенного процесса выбора, тестирования и обжарки зерна, и заканчивая крайне интеллигентным публичным образом компании во всех коммуникациях с партнерами и конечными потребителями.
Команда TAB с 2006 года занимается продажей кофе и с 2017 года обжаривает кофе. Для кого-то шесть лет достаточный срок, чтобы считать себя специалистом (бакалавриат и магистратура за плечами — хватит с меня учебы!), а кто-то решает посвятить жизнь науке и идёт в аспирантуру, пишет кандидатскую... 
Как настоящие ученые никогда не заканчивают учиться, так и команда TAB бесконечно жадна до новых знаний и ни на день не останавливает изучение кофе, проработку рецептур под все способы приготовления, исследование плантаций, обмен опытом с коллегами по цеху со всего мира. 
Для «кофейных академиков» ТАВ мир кофе — неисчерпаемый источник познания, а проект по обжарке и продаже зерна — возможность делиться своими открытиями и разработками с миром.
2. True Academic Beans — русский академический кофе. «Добыт» в экспедиции, протестирован в современной лаборатории вкуса, обжарен по науке

Теория и практика: Борис Рабинович, основатель TAB — единственный Q-грейдер в Западной Сибири. Вкусный кофе — без вкусовщины!
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CQI, международный «Институт Качества Кофе», выдает сертификат Q-грейдера специалистам по кофе, прошедшим обучение и сдавшим 20 сложных экзаменов. Обучившийся Q-грейдер оценивает кофе объективно, отключая личные предпочтения. Он может безошибочно определить все дескрипторы, интенсивность кислотности, сухой или влажный аромат, тело, баланс, возможные дефекты или их отсутствие. 
На сегодняшний день Q-грейдинг — это самый эффективный метод оценки кофе. Он служит ориентиром при производстве и выборе, помогает в сравнительном анализе и исключает человеческий фактор. Q-грейдинг гарантирует, что весь кофе в мире оценивается одинаково, где бы ни проходил этот каппинг.
В России всего 86 специалистов такого уровня (причем примерно 20 из них уже релоцировались), а в Западной Сибири всего один Q-грейдер с действующим сертификатом — Борис Рабинович, основатель TAB. Именно он в конечном счете лично отвечает за качество и вкус каждого обжаренного и проданного кофейного зерна — вкус кофе ТАВ научно обоснован, это действительно вкусный кофе без вкусовщины!
Научные экспедиции: зачем обжарщикам «кофейный Индиана Джонс»?
С 2022 года TAB решили, что следующим шагом в развитии станет самостоятельный выбор зерна на плантациях — чтобы реализовать контроль за продукцией на всем пути и расширить ассортимент за счёт интересных новых сортов кофе и новых необычных видов обработки. Всё это в теории возможно и с помощью импортеров — но только личное присутствие специалистов TAB даст возможность подобрать кофе, соответствующий именно их представлениям о правильном кофе, и только так можно договориться об эксклюзивных поставках.

Вот уже два года сибирские «кофейные академики», как профессор Индиана Джонс из Голливудского блокбастера, отправляются в дальние края, чтобы своими глазами увидеть — как выращивается зерно, как происходит обработка, кто те люди, стоящие за приезжающими из-за океана мешками зеленого кофе?

Разница в том, что киношный профессор антропологии в основном забирал реликвии у аборигенов без спроса, а задача «кофейного Индианы Джонса» — выйти на контакт и наладить взаимоотношения с производителем зеленого сырья. Будь то крупный кооператив в Бразилии, производящий сотни тонн зеленого кофе в год, или скромный фермер с урожаем в пару тонн из Эфиопии.
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Александр Бредихин, директор по развитию TAB, с Данило Анданде, владельцем фермы Terra Nova в Бразилии. 
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Cocartel — крупный кофейный кооператив в Бразилии. Именно он поставляет в Академгородок кофе Бразилия Кайша де Фрутта. Экспедиция в Бразилию помогла выбрать лучшее зерно из нового урожая для обжарки в 2023-2024 гг.
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Иконка с лицом фермера и пометка Direct Trade в каталоге интернет-магазина, в оптовом отделе и в целом в ассортименте TAB — это зерно, поставленное напрямую с плантаций.

Эксклюзив, который команда TAB нашла и выбрала в ходе экспедиций в места произрастания кофе — этих лотов нет у других обжарщиков в России.
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Именно благодаря экспедициям ассортимент TAB пополняется самыми интересными лотами. Например, Эфиопия Фанки Вайн — из зерна, обработанного уникальным одноименным методом. При обработке Funky Wine ягоды находятся в герметичном ферментационном резервуаре, полностью лишенном кислорода. Фанки-кофе получает довольно необычные дескрипторы вкуса, такие как йогурт, алкоголь и даже вкус умами. Это не кофе для новичков, и точно не напиток на каждый день — но очень яркий, очень необычный и очень интересный вкус, который удивит даже искушенных любителей кофе. 

Данный лот Борис Рабинович привез в Россию из экспедиции в Эфиопию. Основатель TAB лично посетил регион Оромия (назван в честь проживающих там племен народа оромо), где на территории зоны Гуджи расположены кофейные фермы, выращивающие лучшие и самые редкие сорта эфиопского кофе. 
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Департамент НИОКР:
При цехе обжарки TAB действует департамент НИОКР (научно-исследовательские и опытно-кофейные работы) с собственной лабораторией, где в ходе постоянных каппингов и экспериментальных обжарок на специальном мини-ростере тестируются все поступающие новые лоты, все партии зерна, разрабатываются и проектируются новые профили обжарки и составляются новые бленды — смеси зерна разных сортов, дающие в сочетании совершенно иной вкус и аромат, нежели по отдельности.

Это не творчество художника-одиночки, который играет со вкусами в поисках идеального (на свой взгляд) кофе, а серьезный обстоятельный подход с участием как минимум 5 компетентных специалистов, с различными методиками исследований и протоколированием результатов — всё как в научно-исследовательской лаборатории. Букет аромата и вкус кофе раскладывается на составляющие, анализируется, постоянно улучшается.
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Академический кофе TAB — результат десятков тестов и экспериментов департамента НИОКР и лаборатории органолептики!
Результат экспериментов и исследований «кофейных академиков» из лаборатории ТАВ — кофе с научно-обоснованным, гарантированно высоким качеством и превосходными органолептическими показателями (простыми словами — вкусом и ароматом). Наука вкуса, а не творческая вкусовщина!
«Кофейные академики» TAB
Научно-производственный коллектив TAB находится в постоянном развитии своих профессиональных навыков. Ключевые члены команды прошли обучение сенсорике от SCA (Specialty Coffee Association), международной организации, внедрившей сам термин «спешелти» и двигающей вперед всю кофейную индустрию. Сенсорика — умение распознавать. 

Обжарщики имеют сертификаты от той же организации по обжарке. Всемирная кофейная ассоциация SCA обучила, проверила и документально подтвердила их высокую квалификацию в превращении правильно выбранного зеленого сырья в продукт, из которого можно приготовить качественный, вкусный кофе.
[image: image13.jpg]


 12 [image: image14.jpg](©), COFFEE QUALITY INSTITUTE®

Q Arabica Grader
Rabinovich Boris

The Caffee QualtyInsitute confers the honor and professional distinction of icensed CQI Q Arabica
Grader o the holde of this certiicate fo having successfully passed al the Q Arabica Grader exams
‘and requirements. CQl extends all o the privileges of tis certfcate for 36 months, a5 described i the
Q Grader Rules and Regulaions. n ths hono, the holder agrees 1o uphold the @ Grader Code of Etics
established by the Q Coffee System.

Improving Quality.
Changing Lives.

Valid from April 29th, 2023 to April 29th, 2026



 13
Борис Рабинович – «главный академик TAB». Основатель компании, сертифицированный Q-грейдер и выпускник «школы сенсорики» SCA.
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Александр Бредихин – «доцент, кандидат кофейных наук». Директор по развитию, также прошел курс сенсорики SCA и готовится сдать экзамены CQI (стать Q-грейдером) в ближайшем сезоне.
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Андрей Чичанкин – «главный научный обжарщик». Руководитель цеха обжарки. Два сертификата SCA — по сенсорике и по обжарке.
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Денис Ефименко – «проректор по учебной части». Член Specialty Coffee Association, многократный участник, призёр региональных и федеральных чемпионатов бариста. Тренер, ответственный за обучение персонала TAB, автор и ведущий всех тренингов и обучающих программ, которые TAB проводит для своих партнёров и клиентов.
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Антон Искаков – «проректор Академии TAB по финансово-экономической работе». Коммерческий директор TAB. Серификат Sensory Skills Professional. Отвечает за продажи и коммуникации с клиентом и тоже «понимает вкус» кофе. Вся цепочка до конечного потребителя состоит из продуктовых экспертов. 
3. TAB — богатый выбор, научно обоснованный вкус и лабораторно подтверждённое качество кофе! Понятный напиток для ценителей классики, экзотика на острие прогресса — для экспериментаторов
С 2006 по 2017 года Борис Рабинович и его команда занимались коммерческим кофе — снабжали HORECA (отели, рестораны, кофейни) зерном пусть и хорошим, но не «спешелти». Этот опыт дал им возможность хорошо понять потребности рядового российского потребителя — массового обывателя, который любит «просто хороший кофе».

За последние годы TAB быстро и эффективно переключился на более интересный, более сложный и более разнообразный мир specialty кофе – способный удовлетворять и запросы редких гурманов из кофеен «третьей волны». Но, несмотря на увлеченность и глубокое погружение в тонкости мира кофе, «кофейные академики» помнят про вкусы среднестатистических россиян, для многих из которых кофе до сих пор имеет только две градации — «в зёрнах» и «растворимый».

Наличие обширного опыта в коммерческом кофе и понимание потребностей разных клиентов позволяет TAB обжаривать кофе для самых разных категорий потребителей.
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· Посвящение в академию – для кофеманов-любителей, которые привыкли к хорошему кофе. Качественная арабика из Бразилии и Колумбии, для турки и «под молочко»
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Очень вкусный и качественный «просто кофе» с предсказуемыми сладкими вкусами — орех, шоколад, карамель, печенье, который будет вполне понятен любителям условного «Старбакса», прекрасно подойдёт для приготовления эспрессо/американо и молочных напитков, а также приготовления кофе в турке/гейзерной кофеварке. С такого кофе можно начинать аккуратное погружение в мир specialty — постепенно переходя на более и более оригинальные вкусы. Кроме того, этот кофе отлично раскрывается в молочных напитках — флэт уайт, капучино и так далее.
Привыкшему к коммерции из масс-маркета любителю кофе ТАВ покажет — «нормальный кофе» с привычными сладкими нотами ореха бывает в разы вкуснее, ярче, глубже, если пить его свежеобжаренным, если обжарка качественная и с идеально подобранным профилем, а исходное сырье было высокого качества. Такой кофе будет точно понятен обывателю, но есть побочный эффект: в кофе из масс-маркета, который казался нормальным до этого, человек начнет чувствовать недостатки — лишнюю горечь, дым, отсутствие глубины вкуса.
Для многих «классический» кофе в исполнении ТАВ станет первым шагом погружения в реальный, разнообразный и интересный мир кофе. Поняв, какой бывает классика в «академическом исполнении», человек с большей вероятностью заинтересуется более яркими и сильными вкусами в кофе.
· Экватор Академии: путешествия для зерновых гиков. Вкусные моносорта* из разных стран 
Для тех, кто не хочет ограничиваться базовым кофе от обжарщиков и готов дальше погружаться в разнообразие кофейного мира. 
*Моносорт – это партия зерен одного сорта. Моносорта кофе подобны винам из одного региона – как, например, вино из Прованса, Бургундии и т.д. Кофейные зерна аналогично выращиваются и собираются в крупном регионе. Например, «Эфиопия Джимма» (Джимма – большая территория), «Бразилия Кайша Де Фрутта» (собирается в Минас-Жерайс, большой штат в Бразилии, бленд от многих фермеров именно из этого региона). Установить, с какой конкретно фермы и от какого фермера собранный с региона кофе – невозможно.
Как отличается вино из мерло (сорт винограда), произведенное в разных странах – так и каждый моносорт кофе имеет свой уникальный и многогранный вкус, все нотки и характерные особенности которого раскрываются благодаря грамотно подобранному профилю обжарки под конкретное зерно. Такой кофе является повторяемым (воспроизводимым) – если он есть в ассортименте, то, скорее всего, и будет там несколько лет. 
Моносорта кофе есть в двух видах обжарки: 

· «Под фильтр», под воронки, френч-прессы, аэропрессы и т.д. 

· «Под эспрессо», под кофемашины и турки. 
Эфиопия Джимма. Путешествие на родину кофе – в высокогорную Эфиопию, город Джимма
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Эфиопия Джимма – один из самых популярных сортов арабики с высоким содержанием кофеина, благородным ароматом, легкой сбалансированной лимонно-яблочной кислинкой и нотами молочного шоколада на продолжительным бархатистом послевкусии.   

Идеальный лот для тех, кто любит свежий, насыщенный, бодрящий кофе с фруктовыми, медовыми и шоколадными нотками. 
Бразилия Кайша Де Фрутта. Путешествие в мировую столицу кофе – Трес-Понтас, Бразилия
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Этот кофе «главный академик TAB» лично выбрал и привез из экспедиции в субрегион Суль-де-Минас (один из основных производителей спешелти кофе в Бразилии). Лот он нашел в городе Трес-Понтас, в Cocatrel – это один из крупнейший кооперативов страны, который объединяет более 8 000 фермеров (преимущественно мелких и средних) и помогает им развиваться, производить качественный, интересный кофе. 
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Бразилия Кайша Де Фрутта – недорогая арабика с непревзойденным качеством – настолько сильно впечатлила Бориса Рабиновича, что отправилась на склад TAB прямо с каппингового стола Бразилии!

Особенность лота отражена в названии – наделенный всеми классическими атрибутами бразильского кофе, он имеет во вкусе деликатные фруктовые ноты. Также богатый вкусовой профиль моносорта включает в себя букет из красных ягод, жареного арахиса и молочного шоколада. 
Ягоды для этого лота всегда собираются на одних и тех же фермах, поэтому кофе имеет гарантированную стабильность вкуса, которую высоко ценят многие потребители. 
Колумбия Супремо. Путешествие в горных склонах Анд, Колумбия
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Один из самых узнаваемых сортов кофе в мире, завоевавший популярность среди кофеманов. Обладает характерной мощной яблочной кислинкой и обилием сухофруктов во вкусе, а также легким ореховым послевкусием. 
Вьетнам Далат. Путешествие по плоскогорью Тэйнгуен – провинция Ламдонг, Вьетнам
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Особенный и узнаваемый кофе, который не оставит равнодушными любителей сбалансированного вкуса. Арабика, способная покорить вкусовые рецепторы кофемана с первого глотка. В профиле – букет цитрусовых, специй и молочного шоколада. В послевкусии – сухофрукты. Кофе терпкий, насыщенный, сладкий – особенно при добавлении молока. 
· Аспирантура Академии TAB – для кофейных знатоков и экспериментаторов. Эксклюзивные и редкие микролоты 

Если моносорта можно сравнить с региональными винами, то микролот – подобен вину, которое изготовили из гроздей с отдельных лоз. Микролот – как определенный винтаж, как вино от именитой винодельни, бутылка с конкретными параметрами и, как правило, с историей: не «Новозеландский Совиньон Блан», а «Шато Марго 1787». Это фермерский продукт ограниченного урожая – в этом сезоне он есть, а в следующем уже не будет. 
Микролоты – «кофан для опытных кофеманов», интересующихся новыми, взрывными, необычными и яркими вкусами. Продукт ориентирован на «продвинутых» кофеманов — ценителей, которые уже поняли многомерность кофейного мира и ищут в чашке новые яркие вкусы. Фрукты и красные ягоды, цветы, кондитерские сладости и специи, и даже оттенки ароматов других напитков от зеленого чая до белого вина — всё это и многое другое найдёт любопытный дегустатор в линейке кофе ТАВ для увлеченных и продвинутых. У TAB заготовлены интереснейшие микролоты редких сортов, порой с необычными способами обработки. Компания находится на острие прогресса и предлагает покупателям интересные, уникальные микролоты. 
Микролоты, как и моносорта, тоже есть в двух видах обжарки: 

· «Под фильтр», под воронки, френч-прессы, аэропрессы и т.д. 

· «Под эспрессо», под кофемашины и турки.
Эфиопия Фанки Вайн
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Уже описанный выше взрывной микролот Эфиопия Фанки Вайн – легкий, яркий кофе с нотками благородного алкоголя, тропиков и дыни. Обладает яркой и сочной кислинкой, продолжительным сладким послевкусием ягодного джема. Суть кофе отражена в его названии. «Фанки» – экстравагантный, специфичный лот для искушенных кофеманов, которые ищут новые, неординарные вкусы. 
[image: image40.jpg]
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Кофе привезен лично кофейными академиками TAB из основного региона производства кофе в Эфиопии (из Оромии, зоны Гуджи, богатой интересным терруаром, редкими разновидностями сортов, методами обработки) и входит в коллекцию Direct Trade.  
Бразилия Флавио Рейс
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Редкий микролот с мягким, насыщенным вкусом, яркой лимонной кислинкой и необычным вкусовым профилем из зеленого винограда, помело, сливочной карамели и вишни. 

Кофе выращен на ферме Ранчо Гренде, которой управляет семья Рейс. Несмотря на огромную площадь фермы (2 350 га), семейное предприятие сконцентрировано на качестве кофе и славится максимализмом в вопросах кофейного производства, а также качественными сортами. 
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 42
Индонезия Фринса Эдун
[image: image44.png]=3 Ormpasmi 1110, cp

SAyH

100%
Apacuka
normocrs. Kucnomwocrs Fopunika
Kon-80.
oor. JETEENE

UnpoHesuns PpunHca

nomon

Seprosoit

785 P

B

[ —
Tponuueckue GpyKTLI
DpykTosoe BUHO
Teéwnbit wiokonan,
Buwnésniin pxem

Oopasora

Awaspobas

Bucora npouspacrama

1300 - 1500 meTpos Haa

yposHeMm Mops

[r—

Curapap Yraur, NlanayHrcapu,
Tumtiam, Arenr Cynep, Bop6op

Ouenwa no SCA
8675




  43
[image: image45.jpg]


 44
Экспериментальный лот, отличающийся от большинства других индонезийских сортов. Профиль чашки этого микролота не похож ни на какой-либо другой – здесь можно почувствовать сладкие специи, фруктовые леденцы, имбирь и даже комбучу. Во вкусе присутствуют тропические фрукты, вино, темный шоколад и вишневый джем, в продолжительном, а в бархатистом послевкусии – инжир.
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Кофе выращен на ферме Java Frinsa Estate в Западной Яве (Индонезия) – с практически идеальным для выращивания кофейных ягод климатом и минеральными почвами. Владельцы фермы – Вильдан Мустофа и его жена Атик Мустиканингтиас с первого дня производства сосредоточены на качестве своего продукта и полностью его контролируют: от сборки урожая до отгрузки. Данный лот – не исключение, поэтому при правильном заваривании кофе получается невероятно вкусным.
Индонезия Суматра Гайо Беланги
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Еще один редкий и интересный сорт с особой разновидностью мытой обработки – гилинг-басах. Такой метод можно встретить только в Индонезии – он был изобретен из-за слишком высокой влажности, которая мешала сушить кофе традиционными методами. Зерна данного кофе визуально отличаются от зерен из других регионов – они более темного цвета. Отличает сорт и уникальный вкус, сочетающий пряные оттенки специй, шоколадную горчинку и мягкую кислинку цитрусов. Послевкусие – с нотами чернослива, долгое и немного вяжущее. 
Сорт называется в честь Гайо – этнической группы, живущей преимущественно в северной части острова Суматра. А производят этот кофе землевладельцы в провинции Ачех, округе Бенермериах. 
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Главное!
К какой бы категории потребителей ни относил себя покупатель, и из какой линейки он ни выбрал бы кофе ТАВ — он гарантированно получает качественный кофе. В интернет-магазин и к В2В-партнёрам попадают только зёрна, прошедшие через «академический фильтр» — одобренные лабораторией органолептики ТАВ и лично Борисом Рабиновичем, единственным Q-грейдером Западной Сибири. Это исключает риск обмана ожиданий. Повторимся: суть «академического подхода» к созданию кофе — производство обжаренного зерна, подходящего для создания напитка с научно обоснованным сочетанием органолептических параметров, формирующих объективно хороший вкус. Наука вкуса, а не творческая вкусовщина!
4. Дрипы TAB — самый быстрый фильтр-кофе, который невозможно приготовить неправильно. Не требуется опыт и оборудование: всё, что нужно, — это чашка, кипяток и минута времени!
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Дрип-пакеты – натуральный свежеобжаренный молотый кофе в индивидуальных фильтр-пакетах. Один пакет = 1 порция кофе. Кофе из дрипов – это полноценная «альтернатива», как в хорошей кофейне, только дешевле, и можно приготовить дома своими руками без лишних заморочек.
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Спасение для гурманов, которые не представляют день без хорошего кофе (а в дрип-пакетах могут быть самые разные сорта), и мегаоткрытие для новичков, которые только планируют погрузиться в многогранный мир кофе: можно попробовать дрипы с разным кофе и понять, что тебе ближе – Кения, Бразилия, Эфиопия или Индонезия. 
Готовить кофе в дрип-пакетах очень просто, специальная посуда и особые навыки не нужны:
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Дозировка дрип-пакета (до 12 г) уже рассчитана на порцию кофе (150 мл готового напитка для темной обжарки, 190 мл для светлой, если переборщить с водой – вкус будет водянистым). 
Заливать воду можно без соблюдения каких-то строгих стандартов вроде непрерывной или капельной подачи. За счет небольшого фильтр-пакета кофе пропитывается равномерно. Общее время заваривания – до 3-х минут. За это время вкус максимально раскрывается, и можно наслаждаться напитком.
Преимущества дрипов
· Самый простой кофе. Нужен только кипяток + чашка. Не нужно после приготовления напитка чистить кофеварку и мыть кучу посуды – пролил дрип, выкинул его и забыл. 
· Самый быстрый кофе. Весь процесс заваривания кофе занимает до 3 минут (с учетом мытья чашки). Приготовление 10 порций кофе занимает до 5 минут – а не 15-20 минут, как с кофемашиной, турками и проч. (5-литровая кастрюля не считается). Развесил пакеты по чашкам, пролил кипятком — кофе на компанию готов!
· Самая точная дозировка. 1 фильтр-пакет = 1 чашка кофе. Ошибиться с пропорциями воды-кофе невозможно, в отличие от приготовления в турке, френч-прессе или в кастрюле. В дрипе уже рассчитана порция кофе в соответствии с сортом, а зерна – в грамотном помоле. 
· Самый мобильный кофе. В командировках и на отдыхе – всегда огромная проблема с качественным кофе. В лучшем случае, в офисах или в гостиницах приходится довольствоваться темным, горьким кофе из кофемашин, в худшем – растворимым. 

Дрипы очень легкие и не занимают места, помещаются даже в нагрудный карман рубашки. Удобно брать на работу, в поездки, в походы или в гости – и пить качественный кофе в любом месте, где есть кипяток. На прогулке, в командировке, в путешествии, в поезде, даже в походе в горы.
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TAB – мобильный кофе от академиков, часто бывающих в экспедициях. 
Для таких же ученых, путешественников и всех, кто вне дома хочет не просто взбодриться – но и насладиться вкусным кофе! 
· Самый вкусный кофе. По вкусу кофе из дрипов – как из воронки, не отличить. Хороший фильтр-пакет на вкус не влияет и бумагой не отдает. Готовый кофе чистый и комплексный, с отчетливыми дескрипторами, по которым можно даже определить страну произрастания и способ обработки зерна. Многим людям кофе из дрипа нравится больше, чем эспрессо и американо. Последние имеют характерное плотное тело, горчинку и крепость – перебивающие вкус и аромат напитка, потому что для этих напитков используется кофе более темной обжарки. Под дрипы используется более светлая обжарка, раскрывающая дескрипторы кофе по полной. К тому же альтернативный кофе (приготовленный НЕ в кофемашине) менее концентрированный – его проще и приятнее пить в чистом виде. 
· Самый долгоиграющий кофе. Порционный кофе из дрип-пакетов сохраняет вкус и остается свежим дольше, чем обжаренное зерно. Если обычный кофе через месяц хранения в пачке (и через неделю после вскрытия пачки) теряет вкус и аромат, а может даже стать невкусным, то дрипы сохраняют свежесть в запакованном виде дольше 6 месяцев.
Почему так: после вскрытия заводского пакета со свежеобжаренными зернами в упаковку попадает как минимум воздух, начинается процесс окисления кофе. Спустя 1,5-2 недели зерно теряет вкус и аромат, появляется горечь — окисляются масла, происходят различные химические реакции. Помимо воздуха на кофе может попасть влага или солнечные лучи – последствиями этого будут преждевременное старение зерен и плесень. С молотым кофе еще хуже – его вкусоароматические свойства сохраняются в закрытой пачке до месяца, а после вскрытия пачки кофе остается вкусным не дольше недели.
Что делают обжарщики с дрипами: после расфасовки молотого кофе, из каждого фильтра откачивают воздух, упаковывают это всё в фольгированный пакет (который не пропускает кислород, свет и влагу), затем закачивают азот. Благодаря азотной среде кофе в дрипах не окисляется, сохраняет свежесть и все свойства на протяжении долгого времени. 
· Самый полезный кофе

. Ученые и врачи рекомендуют сокращать объемы выпитого кофе или вовсе от него отказываться – мол, вредно для здоровья, для сердца. Особенно эспрессо, капучино, кофе из турки. Это связано с тем, что при таких способах приготовления кофейная гуща долго находится в горячей воде, в результате чего нефильтрованный кофе выделяет дитерпены, (в т.ч. кафестол) и другие вещества, которые повышают уровень «плохого холестерина». 

В фильтр-кофе этих веществ в 30 раз меньше. Более того, норвежские ученые выяснили и доказали, что пить фильтрованный кофе даже полезнее, чем вообще не пить напиток. Он содержит полифенолы и другие антиоксиданты, укрепляет здоровье и сокращает риск смерти от сердечно-сосудистых заболеваний на 15% (по сравнению с людьми, которые не пьют кофе). Так что фильтр-кофе – самый полезный. А дрипы – самый простой и быстрый способ приготовления такого кофе. Не просто полезного, но и свежего! 
· Самый экономный кофе. Дрипы TAB не дешевы (600 руб. за 10 пакетов), но по сравнению с кофе на вынос в кофейнях и даже порошковым или зерновым кофе в автоматах получается выгодно — там давно уже не найти кофе дешевле 100 руб. Для любителей пить кофе на прогулке и бедолаг без кофемашины в офисе — настоящее спасение. Взяв с собой на прогулку дрип, заваренный в термосе, или принеся в офис пару дрип-пакетов вместо того, чтобы бегать к автомату, можно получить свежий, качественный, ароматный и вкусный фильтр-кофе и при этом экономить 50-100 руб. с каждой чашки.
Сравнение быстрых способов приготовления кофе

Это вам не «Нескафе»

Растворимый кофе — это совсем другой напиток, схожий с настоящим кофе в основном по цвету. Кофе в дрип-пакетах НЕ растворяется — это не гранулы сублимированного кофе, а настоящее свежеобжаренное зерно, помолотое, расфасованное в специальные фильтр-пакеты с креплениями на чашку и готовое к завариванию путем пролива определенного количества горячей воды. Ниже представлено подробное, понятное объяснение.
	
	Растворимый кофе
	Дрип-пакеты TAB

	Натуральный продукт
	-
	+

	Насыщенный вкус настоящего кофе свежей обжарки
	-
Зерно изначально низкого сорта – смесь арабики и робусты (дешевый горький кофе), часто старое и выдохшееся. Обжаривают (максимально темная обжарка), мелко дробят, замораживают, под воздействием вакуума размораживают и получившийся экстракт в виде порошка или гранул предлагают пить. Могут добавлять ароматизаторы и прочую химию для придания хоть какого-то вкуса
	+

Свежее зерно (100% арабика) высокого качества обжаривают (средняя или темная обжарка в зависимости от сорта), измельчают в профессиональном кофе-гриндере до правильного (для этого способа приготовления) размера фракции. Затем упаковывают в специальные фильтр-пакеты из нейтрального материала, не имеющего вкуса и запаха.

Не просто «вкус настоящего кофе», а настоящий хороший кофе и есть.

	Аромат настоящего кофе
	-
	+

	Содержит кофеин
	+

50-100 мг на чашку
	+

150-180 мг на чашку

	Готовится за 1-2 минуты
	+

Растворить в стакане кипятка, сильно размешать во избежание появления осадка. В идеале – разбавить большим количеством молока и добавить много сахара, чтобы не чувствовать вкус. Собственно, этим и обусловлена популярность растворимого кофе «3-в-1», где уже есть сухое молоко и ударная порция сахара.
	+

Надеть фильтр-пакет на чашку, пролить кипятком, по завершении – выкинуть дрип-пакет.

Не справится только совсем неподготовленный кофеман, который проигнорирует простую инструкцию и будет пытаться заварить дрип, как чайный пакет.

	Для приготовления нужен только кипяток и чашка
	+
	+

	Хранится дольше месяца
	+

Хуже уже не станет, разве что отсыреет или совсем выдохнется и потеряет вкус
	+

Дрип-пакеты запечатывают в индивидуальную герметичную упаковку с азотной средой, чтобы кофе хранился как можно дольше, не теряя вкус и аромат. Обжаренное зерно и особенно молотый кофе не могут храниться дольше месяца — а дрипы могут.

	Можно купить на сдачу от «Доширака»
	+

Низкая цена – основное преимущество. Растворимый кофе настолько дешевле настоящего, что прямое и серьезное сравнение его с дрип-пакетами некорректно: разные напитки, разные потребители, разные сценарии употребления
	-

Настоящий кофе не может стоить дешево — у него высокая себестоимость


Сравнение дрип-пакетов TAB с другими способами приготовления кофе
	Способ
	Дрип-пакет TAB
	Автоматическая кофемашина
	Кофеварка
	Турка, френч-пресс, кастрюля и проч.
	Мока (гейзерная кофеварка)

	Фото
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	Время варки, включая подготовку
	2 минуты
	3 минуты
	3-4 минуты
	5-7 минут
	5 минут

	Время на уборку
	5 секунд — просто выкинуть пакет, помыть чашку
	Обслуживание может занимать до 2 часов
	Чистка и обслуживание 15-20 минут
	Выкинуть зерно, помыть емкость, помыть плиту, если кофе сбежал — 20-30 минут

	Удобство
	Очень удобно и просто: достал пакет – пролил кипятком – выкинул пакет – пьешь свежайший фильтр-кофе
	Относительно удобно: установил настройки – засыпал кофе – налил воду – нажал кнопочку – дождался кофе
	Не очень удобно: перемолол зерна – налил воду – насыпал кофе – включил аппарат – ловишь кофе (если нет автоматического выключения)
	Неудобно: перемолол зерна – подогрел воду – залил воду – поставил на плиту (дождался, когда нагреется) – следишь за кофе, чтобы не убежал – переливаешь из горячей емкости в чашку
	Неудобно: подогрел воду – залил воду – перемолол кофе – засыпал кофе – прикрутил половинки моки, испортил маникюр – подождал, когда приготовится – залил холодной водой – перелил кофе в чашку

	Привязка к месту
	Нет, можно готовить везде, где найдется кипяток и стакан
	Жесткая привязка к месту. Можно варить только там, где стоит аппарат или есть плита

	Простота
	Максимальная
	Как минимум нужно прочитать инструкцию, иначе можно сломать.
	Как минимум нужно прочитать инструкцию, разобраться с правильным помолом. Можно сломать
	Как минимум нужно разобраться с правильным помолом, знать температуру воды
	Как минимум нужно разобраться с правильным помолом, разобраться в процессе

	Другие недостатки
	Нет
	Требует обслуживания: нужно регулярно опорожнять емкость со жмыхом и чистить автомат, чтобы избежать неприятного запаха. 
Занимает много места на кухне.
	Требует обслуживания: нужно постоянно менять фильтры или чистить емкость для кофе, мыть аппарат. 
Занимает много места. 
	Нужно мыть посуду после каждого использования, возможно, придется чистить плиту или стол/столешницу – если кофе убежит.
Сложно получить вкусный кофе, легко нарушить технологию приготовления – напутать с помолом, переварить или недоварить напиток.
	Нужно мыть после каждого использования.

Сложно получить вкусный кофе, легко нарушить технологию приготовления – напутать с помолом или количеством воды 

	Денежные затраты (примерно)
	60 руб. за чашку отличного кофе. 600 руб. за упаковку 10 дрипов
	Минимум 20 000 руб. аппарат + кофейные зерна
	От 2 000 р. + кофе + кофемолка (1 000 р.)
	Посуда – 1 000 руб. + кофе + кофемолка (1 000 р.)
	Мока – 1-3 тыс. руб. + кофе + кофемолка (1 000 р.)



Продуктовые розничные сети – «Самокат», «Яндекс.Лавка», «ВкусВилл» – уже пару лет продают свои дрипы, занимаясь популяризацией дрип-кофе. Казалось бы, потребителя дрипами уже не удивить, но… Дрипы TAB – ДРУГИЕ, потому что: 
· В дрипах TAB больше кофе. В каждом дрипе из розничных сетей – 8-9 г кофе (максимальный вес дрипа — 11 г. вместе с пакетом). Так как потребители обычно наливают в чашку больше воды, чем прописано в инструкции – такой кофе получается слишком «легким», «жидким», кислым. В дрипах TAB – 12 г кофе. Небольшая разница в весе – но огромная разница во вкусе! Кофе TAB всегда получается вкуснее и насыщеннее, даже если немного переборщить с объемом воды. 

· Безупречное качество, идеальная обжарка и помол. Департамент НИОКР скрупулезно подбирает обжарку, помол и рецепт для каждого сорта и специально под дрипы. 

· Фермерский кофе. Розничные сети используют свежий и хорошо обжаренный, но обычный кофе. TAB используют фермерский кофе, который выбирается в экспедициях и закупается на фермах. Это эксклюзивный кофе с нетипичной обработкой и в ограниченном количестве (в этом сезоне он есть, а в следующем уже не будет). Часто TAB выкупают весь эксклюзивный лот у фермера – т.е. приобрести такой кофе можно только у них, ни в одной розничной сети и ни у одного другого обжарщика в России его НЕ НАЙТИ. 
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Кофе в дрип-пакетах TAB в 1,5-2 раза дороже дрипов из супермаркета как раз потому, что «кофейные академики» продают в удобных пакетах для заварки качественный, дорогой и свежий кофе, идеально подходящий именно для этого способа приготовления. Дрипы TAB сравнимы по удовольствию от употребления с другими альтернативными способами приготовления кофе — например, с качественно приготовленным фильтр-кофе. 
Дрипы TAB: классный, вкусный, фермерский кофе дома и в дороге ПРЯМО В ЧАШКЕ – без навыков бариста и без дорогого оборудования
Для приготовления вкусного фильтр-кофе профессиональному бариста или опытному кофеману-ценителю альтернативных способов приготовления кофе необходимо дорогое оборудование: 
	Название оборудования
	Фото
	Средний диапазон цен 

	Качественная ручная или автоматическая кофемолка
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	30 000- 320 000 руб.

	Воронка или фильтр-кофеварка
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	2 000 - 300 000 руб.

	Весы для кофе
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	5 000 - 150 000 руб.

	Фильтры
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	5-10 руб./шт.

	Чайник с тонким носиком
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	5 000-30 000 руб.



Итого: инвентарь для приготовления вкусного фильтр-кофе обходится в 40 000-800 000 руб.! 
Единственный инвентарь, который нужен для дрип-кофе – аналогичного фильтр-кофе по вкусу и по удовольствию от употребления – это чайник. Кофе в дрипе уже помолот правильным образом, взвешен, упакован в правильный пакет, не добавляющий к напитку ни вкуса, ни запаха. Просто добавь кипяток — из какого угодно чайника. Вода, вскипяченная в котелке над костром в походе тоже подойдёт!


Приложение 1. Создание кофе TAB – от выбора зерен до упаковки
1. Выбор зёрен
С 2022 года научные коллектив TAB летает в страны произрастания кофе, постоянно ищет уникальные и яркие лоты. Сорта отбираются по соотношению цены, вкуса и качества зерна. Каждый сорт оценивается по листу SCA, а каждый образец от фермеров и импортеров обжаривается на специальном семпл-ростере и оценивается научно-производственной группой ТАВ. Каждый лот покупается только после достижения консенсуса между всеми 4-5 участниками каппинга. 

Кофейное зерно поставляется практически из всех кофепроизводящих регионов. Сейчас в продаже у TAB – 50 позиций из Таиланда, Папуа-Новой Гвинеи, Индонезии, Мексики, Бразилии (15 лотов с разными вкусами), Колумбии, Эфиопии и Кении. Есть редкие сорта из Гватемалы и Руанды. TAB стали одними из первых обжарщиков в России, которые ввели в ассортимент кофе из Китая. 
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	Для справки: Урожай зеленого кофе собирается 1 раз в год, в странах на экваторе – 2 раза в год. В Эфиопии урожай собирают с ноября по февраль. TAB приезжают в конце января, когда кофе почти собран, проверяют и выбирают лоты. Месяц кофе вылеживается, затем оформляются документы и экспортные процедуры для передвижения до порта, товар проходит сертификацию, контейнер плывет в Россию (основной способ передвижения кофе – морской, потом ж/д или фуры). Логистикой и таможней занимаются импортеры TAB, они же решают вопросы с фермерами: например, если отправили не тот кофе. 


В поставках бывают несоответствия — отличие фактически отгруженного зерна от выбранных лотов. Чтобы отличить один кофе от другого, необходимы специальные навыки и знания. Основатель TAB – Борис Рабинович – имеет международный статус действующего Q-грейдера. 

Q-грейдер – профессиональный дегустатор кофе, кофейный сомелье. Он же сертифицированный специалист и единственный человек, который может (и должен) объективно оценивать зеленое зерно, разбирается в его генетическом происхождении, классах, потенциале вкуса и т.д. На рынке спешелти такой статус очень ценится, потому что Q-грейдер умеет объективно оценивать свой и чужой кофе по международным стандартам. В России всего 86 действующих Q-грейдеров. 6 – в Восточной Сибири и на Дальнем Востоке. В Западной Сибири Борис – единственный действующий Q-грейдер.  
Безусловно, Q-грейдер необходим и в обжарочной компании ​– ведь при покупке зерен важно понимать, что выбираешь. К тому же навыки профессионала помогают отбирать уникальные лоты и находить настоящие «бриллианты» среди недорогих сортов. В некоторых странах (например, в Эфиопии) есть люди, которые порой сами не знают, насколько вкусный кофе продают. 

Компания TAB серьезно подходит к качеству кофе, стандартизации и образованию (как-никак, академики!). Пятеро ключевых специалистов TAB прошли обучение и имеют сертификаты школы сенсорики SCA – института Specialty Coffee Association.
2. Хранение 
Просто выбрать кофе и привезти его на склад – недостаточно. Важно постоянно поддерживать качество зерен, иначе они сохнут и жарятся по-другому. Поэтому TAB уделяют огромное внимание условиям хранения зеленого сырья. 
Подготовленный кофе хранится в специальной камере, рассчитанной на 65 тонн. На складе зеленого кофе автоматически поддерживается температура и влажность – за счет автоматики, увлажнителя и промышленного кондиционера. 
Влажность – один важных из параметров, по которому корректируют обжарку, поэтому TAB еженедельно следят за влажностью зеленого кофе с помощью влагомера. 
Обжаренный кофе на складе НЕ ХРАНИТСЯ. Зерна обжариваются только под заказ, перед отправкой потребителю. 

3. Обжарка

Для каждого сорта кофе подбирается индивидуальный профиль обжарки – чтобы наиболее полно раскрыть его вкус и аромат. Этим занимаются Борис Рабинович (основатель), Александр Бредихин (директор по развитию) и еще два специалиста по вкусу. Они оценивают кофе по профессиональным протоколам и выбирают, как жарить зерна – под фильтр, под эспрессо или под напитки с молоком. Вкусом не просто так занимается несколько человек. Вкус – вещь субъективная. И чем больше людей погружаются в нюансы и участвуют в процессе, тем эффективнее результат. 

Один из принципов работы TAB – постоянное совершенствование. А один из секретов вкусного кофе TAB – пять «академиков» высокого искусства (и с квалификацией высшего уровня Sensory), которые собрались вместе и заморочились, чтобы создать этот вкус.

В цехе обжарки работают 5 человек. Они обжаривают и фасуют зерно, комплектуют его на склад. Также на производстве есть собственная лаборатория, где «главный научный обжарщик» жарит образцы и экспериментирует со вкусами. 

Коммерческий кофе преимущественно обжаривается на ростере Coffee Pro Direct – моносорта, микро- и нанолоты – на ростере Giesen. Для помола кофе используется профессиональная кофемолка Ditting. Два ростера обеспечивают оперативную работу производства и позволяют компании не запасаться обжаренными зернами наперед – все жарится под заказ, перед отправкой покупателю. 
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Обжаренный кофе очищается с помощью дестонера от лишних примесей и частичек мусора, которые могут оставаться после ручной и механической сборки зеленого кофе. Если не убрать мусор, можно испортить кофемолку, к тому же веточки, камни и проч. способны повлиять на вкус готового напитка. 
Качество обжарки контролируется каждый день с помощью современного ПО, специального оборудования и контрольных каппингов (профессиональная дегустация). 
Дополнительный параметр в системе контроля качества – цвет обжаренного зерна, его измеряют с помощью колориметра Lighttells. Глаз человека не в состоянии отличить маленькие отличия (1-2 единицы) в оттенках обжаренного зерна от образца – в то время как разница даже в 0,5% уже способна повлиять на вкус кофе. Данные колориметра позволяют обнаруживать мельчайшие отличия в оттенках, оценивать степень обжарки, контролировать полное соответствие её профиля для каждого конкретного лота и стабильность вкуса кофе. 
Также регулярно отслеживаются контрольные точки по обжарке и изменениям вкусов. В продажу уходит только кофе, который соответствует требованиям компании. 
4. Доставка
В Новосибирске у TAB есть своя логистическая служба, экспедиторы. Сегодня пожарили – завтра повезли покупателю с пылу-с жару. По России заказы отправляются транспортными компаниями, покупатель получает заказ в течение примерно 3-7 дней. Многие обжарщики пропагандируют философию исключительной свежести кофе – но здесь есть тонкий момент. 
Лучшим периодом для приготовления кофе из обжаренного зерна считается период с 7 по 21 день после обжарки — лишний углекислый газ уже вышел, все вкусоароматические соединения стабильны, и приготовленный кофе будет иметь ровно такой вкус, какой задумал передать обжарщик. Так что относительно долгая доставка по России не минус, а как раз плюс: продукт высылается почти сразу после обжарки и приезжает полностью готовым к употреблению!
Приложение 2. История компании – от «Кофеновича» до TAB 

Кофейная история компании началась в 2006. В то время Борис Рабинович – основатель TAB и действующий Q-grader – учился на втором курсе НГУ в Академгородке, не имел никакого отношения к общепиту и ничего не знал о спешелти кофе. 

У Бориса была большая история с большим теннисом (крайне популярный в Академе, визитная карточка городка) – он играл, тренировался, потом тренировал других. В результате у него с партнером по корту накопилась небольшая сумма денег, которую молодые люди решили куда-нибудь вложить. В то время в университете набирали популярность вендинговые автоматы. Борис решил купить такие автоматы и договорился об их установке в Институте ядерной физики и Институте катализа.

Сначала это было просто хобби и дополнительный заработок. Студенты сами таскали канистры, загружали автоматы, крутились с железками. Дело шло с переменным успехом. 

Во время учебы уже в магистратуре Борис неплохо заработал с друзьями-финансистами в другом месте. Один из его друзей за год открыл 20 павильонов-объектов, все оборудовал, нанял 30 человек. И Рабинович решил, что отстаёт от товарища. 

Нашел деньги, докупил и установил вендинговые автоматы, затем начал развивать сегмент аренды кофемашин – сначала это были большие вендинговые аппараты, затем современные настольные, формата «тэйбл-топ». К кофемашинам Борис продавал и кофе. В начале 2000-х закупал его в Италии, как все, в 2010-х годах – кофе отечественных брендов «Alta Roma» и «Ambassador», обжаренный российскими компаниями, которые в числе первых начали жарить кофе «в итальянском стиле».

Бизнес рос, а вместе с ним – и объемы кофе.

В 2014 году ударил кризис, и входная цена кофе резко поднялась. Борис задумался о том, чтобы покупать зеленое зерно и найти обжарщиков, которые будут его жарить, упаковывать. Уже тогда молодой предприниматель понимал, что свежий кофе – это вкусно. И новый подход должен быть дешевле, чем покупка в Италии или у федеральных дистрибьюторов, у которых на тот момент закупалось по 500 кг обжаренных зерен. 
Первый опыт был не самым удачным – знакомый предложил Борису, как потом оказалось, не лучший зеленый кофе. Впрочем, зерна жарились и продавались. Рабинович наладил все процессы по схеме: покупка зеленого зерна-обжарка-упаковка-распространение. Параллельно он продолжал зарабатывать в совсем другом бизнесе и, накопив существенный капитал, решил создать нормальное производство свежеобжаренного кофе. 

В 2017 году предприниматели объединились с обжарщиком (Азиз Нарзикулов, сейчас является совладельцем производства и техническим директором) и открыли производственную компанию «Кофенович», названную по фамилии Бориса Рабиновича. 

В 2018 году молодые люди обзавелись профессиональным ростером, на котором собирались активно жарить кофейные зерна, и арендовали помещение в г. Бердске на БХК (Бердский хлебный комбинат). Ремонт помещения затянулся на 7,5 месяцев, после чего предприниматели проработали на территории комбината всего 3,5 месяца — арендодателю потребовалось помещение. Тогда основатели TAB нашли новый ангар в том же городе, причем с уже проведенным магистральным* газом. 
* Магистральный газ – стабильный и лучшего качества, чем сжиженный газ в баллонах. А стабильность состава и подачи газа – это гарант качества кофе при обжарке на газовом оборудовании + гарант повторяемости, сохранения качества.
Снова сделали ремонт и вложили в него ту же сумму, в которую обошелся бы новый ангар. Здесь небольшая команда проработала более 4 лет. На тот момент команда – это маленькая семейная компания, где было много родственников, и все друг друга знали. Привлеченных со стороны людей было мало. 

Молодая компания «Кофенович» не только реализовывала свой кофе, но и продолжала активно заниматься профессиональным оборудованием. Среди клиентов появлялись кофейни, которым к оборудованию нужен был уже не просто кофе, а какой-то интересный бренд. «Кофенович» звучал несерьезно, поэтому Борис принял твердое решение о ребрендинге. Новое название должно было быть коротким, звучным и в конце концов нашлось среди перечня разработанных вариантов – TAB (изначально это было сокращение от «take a break»). 

В 2019 году компания получила новое название и взяла вектор на погружение в кофе как продукт. В этом же году команду пополняет коммерческий директор – Антон Искаков. У компании начинается активная фаза роста… Члены команды впервые посещают крупные профессиональные выставки*: «Пир кофе» в Москве (проходит каждый октябрь) и «Coffee and Tea Expo». Ездили с маленькими стендами, налаживали полезные знакомства и связи, приобретали узнаваемость и региональных партнеров (из Якутии, Владивостока, Дагестана, Казахстана). 

*Подобные профессиональные выставки – показатель того, где находится индустрия. TAB калибруются с индустрией, узнают о новинках, презентуют свои новые продукты и анализируют реакцию всего кофейного рынка. 
Помимо этого, члены команды начали учиться на важном курсе Sensory Skills, который дает понимание вкуса кофе и критерии его оценки – базу, на которую ложатся все остальные нюансы обжарочного производства. После прохождения обучения пришло полное понимание, что у кофе есть совершенно разнообразные вкусы, их нужно искать, выбирать и с этим работать. В конце года TAB запускают интернет-магазин для физлиц: https://letstab.ru/
2020 год. Команда TAB едет на «Coffee and Tea» в Сокольники. Там встречает земляка из Новосибирска Дениса – эксперта в области кофе, который занимает на мероприятии второе место в номинации «Бариста года». Денис начинает работать в TAB шефом-бариста, занимается обучается внутреннего персонала (в т.ч. менеджеров продаж) и клиентов. Нынче он глава лаборатории, ежедневно контролирует качество производимого кофе, отслеживает изменения сырья, обжаривает и дегустирует образцы нового кофе. 

В разгар столь активного формирования и расширения компании случился… ковид. К счастью, среди клиентов TAB на тот момент было много точек To Go («кофе с собой»), которые пострадали меньше кофеен и ресторанов – для них в период пандемии ограничения были существенно слабее. Единственная просадка наблюдалась в апреле, затем компания снова продолжила расти. Команда развивала интернет-магазин с доставкой, погрузилась в глубокое изучение кофе. Затем предприниматели ввели дополнительный инструмент продаж – курсы бариста. Раз в три месяца TAB принимали на обучение группы из клиентов, которые покупали оборудование и кофе. НЕ покупателей принимали тоже – но за деньги. Обучение взял на себя Денис. 
Сейчас в тренинг-центре TAB курсы SCA ведет и приятель команды Григорий Аксенов – координатор SCA по образованию, AST-тренер и судья чемпионатов. 
После введения курсов бариста клиенты стали заказывать у ​TAB больше кофе – ведь он становился все лучше, соответственно, росли и объемы продаж. Компания обрела новых интересных клиентов. Это, например, местная «Свобода», которая выросла из точки To Go в кофейню с посадкой, а также «Альпакакофе», «Jet Coffee», и «Rock Coffee Altay», превратившийся из маленькой кофейни в целую сеть по Новосибирску и Алтаю. 
Поездки на кофейные выставки продолжались – там 2 года подряд TAB получали хорошую конверсию и продолжали продвигать бренд. На одном из фестивалей кофе даже выяснилось, что через интернет-магазин для физических лиц кофе TAB заказывают не только частные покупатели, но и питерские спешелти кофейни. 

2021 год стал для компании поворотным – в плане влияния на обжарку. Занимаясь обжаркой кофе в 2019 и 2020 году, члены команды поняли, что это не всегда круто и могут быть проблемы с качеством. Поэтому в 2021 началась большая работа по вкусу. Команда прошла курс SCA Sensory Skills Professional и пополнилась новыми обжарщиками – это Андрей Чичанкин (сейчас руководитель цеха обжарки) и Александр Анохин. 

TAB выбрал сложный путь. Не дешевый кофе в дешевой упаковке с огромными объемами продаж и минимальной себестоимостью – а вектор глубокого погружения в сегмент и производство дорогого продукта высокого качества. 

Изменения и совершенства коснулись не только обучения команды и внедрения новых услуг – но даже упаковки кофе. На смену простым крафтовым пакетам пришли более дорогие и продуманные: с прямым дном (удобно ставить) и зиплоком – чтобы потребителям было удобнее открывать-закрывать пакет (и дома, и в кофейнях это, как правило, делается очень часто), а также для того, что кофе не стоят открытым и не выдыхался. 
В конце 2022 года TAB сделали оптовый личный кабинет для автоматической обработки заказов – без звонков менеджеру, без выставления счетов и без согласований заказов. Такое нововведение позволило масштабировать оптовые заказы и продавать продукт в любую точку страны. 

TAB в наши дни – 2023 год

Сегодня TAB работает в трех направлениях. 

B2C: Розничная продажа кофе с обжаркой и помолом под заказ (интернет-магазин). 


B2B:
· Оптовые продажи свежеобжаренного кофе для кофеен, ресторанов, отелей. 

· Аренда профессионального кофейного оборудования и автоматических кофемашин (обычных и супер-автоматов для офисов, общепита). У компании большой парк кофемашин, который включает в себя 500+ единиц и работает во многих регионах Сибири. Это Новосибирская область, Новокузнецк, Кемерово, Барнаул, Бийск, Томск, Горный Алтай, Республика Алтай, Шерегеш, Манжерок (горнолыжный курорт). TAB не просто сдает аппараты в аренду, но и осуществляет их обслуживание и ремонт, обучает настройке. Площадь охвата обусловлена географической близостью к Академгородку, потому что требует регулярного выезда сотрудников сервисного отдела TAB. Рядовые же сотрудники компании летают и в отдаленные регионы России. 
Также для B2B клиентов проводится бесплатное обучение, у TAB есть собственный тренинг-центр в Новосибирске. Сюда на обучение отправляют своих бариста в том числе и крупные федеральные сети (например, COFFEE LIKE). Тренинг-центр входит в список авторизованных тренинг-центров SCA.

Подробности по учебным программам Академии ТАВ и стоимости курсов — тут: https://letstab.ru/b2b/training-kp.pdf 

Картинки – по ссылке: https://drive.google.com/drive/folders/11Ptna4P9KuiPSwHSqtbYDZ6vEHDUVswh
©АМР, 2023. Михаил Фадеев, Сергей Соломатин, Анастасия Воробьева

�Запросить у клиента фото с дрипами в разных локациях (референсы выше)


�Не проверял эту инфу, точно есть в источниках? Не будет критики за такой факт? 


�Да, информация есть в источниках (пример по � HYPERLINK "https://www.eurekalert.org/news-releases/906648" ��ссылке�) 
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