Produkte / Rivella griin

Rivella griin enthalt natiirliche Griintee-Extrakte

Rivella grin:
freie Fahrt fur Kérper und Geist

Stephan Lichtenhahn
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Das neue Rivella griin entspricht einem Trend, der sich in den letzten
Jahren immer deutlicher manifestiert hat: Viele Leute méchten Ge-
tranke, die nicht so viel Zucker enthalten. Das neue Rivella grin hat
ganze 50% weniger Zucker als bisher, weniger Kalorien, schmeckt
noch frischer und enthalt weiterhin viele naturliche und wertvolle

Gruntee-Extrakte.

Umfragen bei den treusten Fans von Rivella griin
haben gezeigt: Mehr als zwei Drittel von ihnen,
70% namlich, winschen sich ihr Lieblingsge-
trank mit weniger Zucker. Diese klare Aussage
war Startschuss fur die Entwicklungsabteilung in
Rothrist, erneut am jiingsten Glied der Rivella-Fa-
milie zu tufteln.

Einfach hat mans sich mit Rivella griin in
Rothrist nicht gemacht. Aus zahllosen Rezept-
varianten wurde ein Dutzend ausgewahlt,
welches den hartgesottensten Fans des Grin-
tee-Getrdnks zum Degustieren vorgesetzt
wurde. Mit einer Variante lag die Entwick-
lungsabteilung goldrichtig: Uber 60% der
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Versuchspersonen entschieden sich fir jenes
Rivella gruin, das heute in den Laden und
Restaurants angeboten wird.

Weniger Zucker und Kalorien
Die Kennwerte des neugeborenen Erfri-
schungsgetrénks kénnen sich sehen lassen.
Hauptmerkmal ist, dass Rivella griin 50%
weniger Zucker enthélt. Gestsst wird es
nun mit Fruchtzucker und Sucralose. Gute
Neuigkeiten auch fur Kalorienbewusste: Das
neue Rivella griin enthilt, gerechnet auf
100 ml, noch 17 kcal und somit nur noch
halb so viel wie vor dem Relaunch.

Ideal fur geistig Arbeitende
Unverandert ist, dass jeder Liter die wertvol-
len Extrakte aus einem halben Liter Grintee
enthélt, was Rivella grin zum idealen Getrénk
fiir geistig Arbeitende macht. Das sagt der

Teepflanze, wenige Tage vor der Ernte

pensionierte Drogist und Spezialist fiir Natur-
heilkunde Peter Oppliger — einer, der es wis-
sen muss. Denn der 67-jahrige Luzerner be-
fasst sich seit fast einem halben Jahrhundert
mit Heilpflanzen.

Oppliger, der sich heute Teephilosoph nennt
und seit Jahren Griintee importiert, hat 2004
begonnen, auf dem Monte Verita oberhalb
von Ascona Tee anzupflanzen und hat damit
die am noérdlichsten gelegene Teeplantage der
Erde angelegt. Dieses Jahr an Pfingsten konn-
te Oppliger erstmals Tee ernten — eine Pre-
miere fur Europa: Auf diesem Kontinent wur-
de noch nie Tee gepfliickt!

Dasselbe in Griin? Nicht ganz!
Wichtig zu wissen: Grin- wie Schwarztee
werden aus den gleichen Pflanzen gewon-
nen. Aber: Fir den griinen Tee werden die
Teeblatter viel schonender aufbereitet: Im Ge-
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gensatz zur Produktion von Schwarztee wer-
den bei der Griintee-Verarbeitung die Prozes-
se der Fermentation (Garung) und Oxidation
vollig verhindert. Das geschieht etwa durch
Trocknen der Blatter an der Sonne oder durch
Dampfen, der schonendsten Methode. Damit
bleiben laut Oppliger im Grintee die gesun-
den Wirkstoffe erhalten, wéhrend bei der
Schwarztee-Produktion praktisch alle Wirk-
stoffe bis aufs Koffein zerstort oder verandert
werden. Die unterschiedliche Verarbeitung
der Teeblatter ermdglicht es also, zwei voll-
kommen verschiedene Tees sowie einige
«2wischenprodukte», sogenannte halbfer-
mentierte Tees, herzustellen, wie Oppliger in
seinem Buch «Der griine Tee» darlegt.

Faszinierende Heilpflanze

Fiir Oppliger ist die Teepflanze (Camellia
sinensis) eine der faszinierendsten Heilpflan-
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