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mgm Group Corporation proudly present

3 Coole neue Hampstead Iced
Starring: DARJEELING CHERRY, CHAI ORANGE und OOLONG ELDERFLOWER

* Kalorienarm (15KCAL / 100ml)
* Fairtrade, Biologisch und Biodynamisch

* Keine künstlichen Aromen, Farbstoffe oder Konservierungsstoffe
* Verpackung zu 100% Biologisch abbaubar
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Wunderbare Eistees ohne Kompromisse: Die neuen Eistees von Hampstead Tea werden ausschliesslich aus 
echten Teeblättern gebraut, ohne den Zusatz künstlicher Aromen, Farbsto� e oder Konservierungsmittel 
und liegen damit voll im Trend. Fein gesüsst mit natürlichem Agavensirup ist der Eistee kalorienarm und 
hergestellt aus biodynamischen, biologischen und aus dem fairen Handel (Fairtrade) stammenden Zutaten. 
Die aufmerksamkeitswirksame Verpackung ist zu 100% biologisch abbaubar. Eine gesunde Wahl - randvoll 
mit Antioxidanten und Polyphenolen. Hampstead Tea Style eben.

Die Coolen Hampstead Iced - Kombination aus Lifestyle & Geschmack 

Darjeeling Cherry
Die leicht säuerliche Kir-
sche verbindet sich mit 
dem kräftigen Geschmack 
des berühmten Darjeeling 
Tees und rundet ihn aro-
matisch ab. Das komplexe 
Geschmackserlebnis, den 
dieser coole Drink vermit-
telt, wird durch das natür-
liche süss-saure � nish, be-
stehend aus Agavensirup 
und Zitronensaft, auf ein-
malige Weise vollendet.

Oolong Elder� ower
Dieser coole Ice Tea, beste-
hend aus frischem Quell-
wasser, schmackhaften 
Oolong Tee und feinen Es-
senzen der Holunderblüte 
ist besonders erfrischend. 
Die natürlichen Antioxi-
danten und gesunden Po-
lyphenole überschwem-
men den Körper von in-
nen und machen diesen 
Hampstead Iced zu einem 
ausgereiften Getränk.

Chai Orange
Basierend auf einem tra-
ditionellen indischen Re-
zept, ist dieser Iced Chai 
von Hampstead Tea mit 
exotischen Bio-Gewürzen 
aus dem Osten versetzt. 
Sein cremigier Charakter 
ist besonders wohltuend 
und erfrischt über den 
ganzen Tag hinaus. Beson-
ders eignet sich dieser Eis-
tee als Begleiter zu schär-
feren Gerichten.



Echte Marktinnovation
Die Schweiz ist mit einem Pro-Kopf-Konsum von 25 Litern im Jahr nach Japan und Taiwan der drittgösste 
Eistee Markt der Welt*. Hampstead liefert mit seinem neuartigen Hampstead Iced eine echte Innovation 
und hebt sich deutlich von bisher erhältlichen Produkten ab:

Eye-Catching Packaging
Die Aufmerksamkeitswirksame Verpackung versprüht Lifestyle und Innovation und ist mit seinem frischen  
und klarem Design ein neuartiger Blickfang für Ihre Gäste.

Kaum Kalorien für ungesühnten Genuss
Mit nur 15KCAL je 100ml ist der Hampstead Iced besonders kalorienarm.

Umweltschonende Abfallreduktion
Aus 100% biologisch abbaubaren Materialien hergestellt, ist die praktische Verpackung einfach und platz-
sparend im normalen Hausmüll zu entsorgen.

Natürlicher Geschmack ohne Kompromisse
Die Ice Teas bestehen aus 100% natürlichen Zutaten ohne den Zusatz von Zucker, künstlichen Aromen, 
Farbsto� en oder Konservierungsmitteln.

Premium Qualität
Als Basis der Tees dienen die qualitativ hochwertigsten Zutaten, wie frisches Quellwasser, Darjeeling, Oo-
long und Chai Tee vom China-Busch, natürlichem Agavesirup und Zitronensaft. 

Biologisch, Biodynamisch und Fairtrade
Alle Ice Teas sind aus biologischen, biodynamischen und aus dem fairem Handel (Fairtrade) stammenden 
Zutaten hergestellt.  

Gesund liegt im Trend
Die Ice Teas sind randvoll mit gesunden Antioxidanten und Polyphenolen, die die Abwehrkräfte steigern 
und entzündungshemmend wirken.

Voller Geschmack
Frisch und voller Überraschungen sind die Ice Teas einmalige Geschmackserlebnisse, die ganz ohne künst-
lichen Aromen durch die feinen und natürlichen Zutaten ihren herausstechenden Geschmack entfalten. 

Pur oder als Cocktail Base
Die Ice Teas eignet sich auch hervorragend als Base für alkoholische und alkoholfreie Cocktails (siehe Re-
zepte). 
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