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DAS PATENTIERTE HERSTELLUNGSVERFAHREN VON
NESCAFE GREENBLEND

Die Herstellung von NESCAFE Greenblend ist nur mit dem neuen, von Nestlé

entwickelten und patentierten Herstellungsverfahren maoglich.

Dank des innovativen Produktionsablaufs kann ein hoher Anteil der
Polyphenol-Antioxidantien bewahrt werden, lber die ungerdstete, griine
Rohkaffeebohnen von Natur aus verfliigen. Bei normalen Rdstprozessen gehen

diese Antioxidantien hingegen grossteils verloren.
Extraportion Antioxidantien nur bei 16slichem Kaffee mdglich

Kern des neuen Herstellungsverfahrens ist eine Co-Extraktion von gerdsteten
und ungerdsteten, griinen Kaffeebohnen, die exklusiv der Produktion von
l6slichem Kaffee vorbehalten ist: Fiir NESCAFE Greenblend wird nur ein Teil
der Kaffeebohnen gerdstet, bevor sie mit grinem Kaffee gemischt werden.
Anschliessend werden dieselben Produktionsschritte angewandt wie bei der

klassischen Herstellung von l6slichem Kaffee.
Herstellungablauf von NESCAFE Greenblend und normalem l8slichem Kaffee

Die Herstellung von Kaffee beginnt mit der Ernte der frischen Kaffeekirschen.
In jeder Kirsche befinden sich zwei Bohnen, die von Schale, Fruchtfleisch und
Pergamenthaut befreit werden miussen. Diese griinen Rohkaffeebohnen werden

anschliessend verlesen.
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Zur Kreation des vollen NESCAFE Aromas werden dann griine Kaffeebohnen
der Sorten Arabica und Robusta gemischt und gerdstet. Dadurch erhalten die

Bohnen ihre braune Farbe. Die gerdsteten Kaffeebohnen werden nun gemahlen.

Ernte der frisch

Wadhrend zur Herstel-
lung von klassischem B L e
|6slichem Kaffee (wie
z. B. NESCAFE Gold)
der gerostete und
gemahlene Kaffee
gleich anschliessend

zur Konzentration

durch eine Reihe von

Extraktionsbehaltern

Extraktion

gefuihrt und anschlies-
send getrocknet wird,
findet bei NESCAFE

Konzentration

Greenblend eine so
genannte  Co-Extrak-
tion statt: Der gerds-
tete und gemahlene

Kaffee wird mit gri-

nem Kaffee gemischt.

Erst danach durchlduft auch NESCAFE Greenblend das klassische
Extraktionsverfahren und wird getrocknet. Dadurch bleiben in NESCAFE
Greenblend die wertvollen Polyphenole erhalten, die bei den braunen
Kaffeebohnen durch die R&stung grosstenteils verloren gegangen sind.
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