MILFORD

Fruchtig-lecker & tiberraschend anders:

MILFORD erfrischt mit finf neuen Tees

Seevetal, Juli 2015. Kein Tee wie jeder andere: MILFORD macht jetzt mit funf
aulRergewohnlichen Frichte- und Krautertees den Tag ein bisschen bunter. Ganz
gleich, ob wohltuend heil3 oder gut gekihlt — mit diesen Tees wird es nie eintonig
im Becher! Von Mango-Litschi bis Ysop-Holunderbeere ist alles dabei, was das

Teetrinkerherz héherschlagen lasst.

Wer die Abwechslung liebt und nichts schlimmer findet als das téagliche Einerlei, darf sich
jetzt auf die neuen MILFORD Tees freuen. Die zwei neuen Friichtetees und drei neuen
Krautertee-Sorten  bringen die Geschmacksnerven mit einzigartig leckeren
Kombinationen zum Schwingen. Genau das Richtige also, um gut gelaunt in den Morgen
zu starten, sich an heillen Sommertagen zu erfrischen oder gemdatlich den Feierabend

Zu geniel3en.

Dieses Duo ist ein echter Dauerbrenner fur alle, die es fruchtig lieben: Pfirsich-Maracuja.
Jetzt gibt es die zwei auch als Tee. Im MILFORD Pfirsich-Maracuja sorgt die Maracuja
fur fruchtig-erfrischenden Genuss. Sie gibt dem milden Pfirsich durch ihre feine Saure
den richtigen Kick.

Wer es noch abwechslungsreicher liebt, sollte unbedingt MILFORD Mango-Litschi
probieren. Die Litschi ist auch als Liebesfrucht bekannt. Da ist es kein Wunder, dass ihre
liebliche SURe und die exotische Note der Mango ein echtes Traumpaar sind. Dieser Tee
schmeckt heif wie auch gekihlt im Sommer herrlich fruchtig.

MILFORD Krautertees — Uberraschend anders

Fans von erfrischenden Krautertees kommen ebenfalls auf ihre Kosten. Die neue Sorte
MILFORD Ysop-Holunderbeere verbindet den feinherben Geschmack von heimischer
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Holunderbeere mit der Wirze des Ysops. Das Kraut mit den zarten, blauen Bliiten sorgt
fur ein intensives Geschmackserlebnis, das sich Teegenief3er nicht entgehen lassen

sollten.

Die Pfefferminze ist fur ihre angenehme Frische bekannt. Mit gleich zwei weiteren
Minzen ist sie jetzt im neuen MILFORD Minze mal 3 in bester Gesellschaft. Das Trio aus
Krauseminze, Orangenminze und Pfefferminze begeistert als Tee mit Erfrischung pur —

warm, eisgekihlt und gerne auch mit Eiswirfel und einem Spritzer Limette.

Ingwer, Brennnessel und Zitrone sind einzeln bereits wahre Klassiker unter den
Krautertees. Die Kombination aus der wohltuenden Warme des Ingwers, der Wirze der
Brennnessel und der Frische der Zitrone macht MILFORD Ingwer-Brennnessel-Zitrone
zu einem besonderen Krautertee. Das Ergebnis ist ein wirzig-frisches Erlebnis fur alle

Sinne.

Dank ihrer Vielfalt von fruchtig Gber exotisch bis zu wirzig und frisch entfihren die funf
MILFORD Kreationen mit jedem Schluck in ganz neue Geschmackswelten. Ab Juli 2015
sind die neuen MILFORD Frichte- und Krautertees in der 28-Beutel-Packung zu einer
UVP-Empfehlung von 1,99 € erhaltlich.
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MILFORD

Steckbrief: Finfmal neu — Friichte- und Krautertees von MILFORD

Hersteller

OSTFRIESISCHE TEE GESELLSCHAFT GmbH & Co. KG
21218 Seevetal

Am Bauhof 13-15

Tel.: 04105 504-0

Fax: 04105 624-399

E-Mail: info@milford.de

UVP-Empfehlung

1,99 €

VerpackungsgroRRe 28-Beutel-Packung
Key Facts . Aufregend exotisch: die neuen MILFORD Friichtetees
Pfirsich-Maracuja und Mango-Litschi
. Wohltuend, erfrischend und Uberraschend: die neuen
MILFORD Krautertees Ingwer-Brennnessel-Zitrone,
Minze mal 3 und Ysop-Holunderbeere
. Die neuen MILFORD Tees Uberzeugen durch
aulergewohnliche Kombinationen.
. MILFORD Friichte- und Krautertees schmecken heil3 und
eisgekuhlt.
Pressekontakt:

The Food Professionals Kohnen AG

Melanie Clausen
Kohlentreiberweg 4
45549 Sprockhovel

E-Mail: pressedienst@food-professionals.de

Tel.: 02339 9185-347
Fax: 02339 9185-300
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