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Bag den lyse etiket af Malenes Gleagg
gemmer sig en hvidvinsglegg, som er
tilsmagt med aebler og julens krydderier.
En drik, hvor sedme og syre er perfekt
afstemt.

Ablerne tilfgrer glaggen friskhed, der
fuldender et harmonisk og vingst udtryk.

Ablet harer til vintertiden, og sammen
med kryd-derier som orangeskal, karde-
momme og ingefaer, skaber det en frugtig
balance i den varme vin.



Bag den bla etiket af Malenes Glegg
gemmer sig en redvinsglegg, som er
tilsmagt med blabeer, tranebaer og julens
krydderier.

En drik, der giver plads til den rene smag
af vin, hvor sedmen er afstemt og lettet i
sit udtryk.

Blabaerret tilforer en rankhed og balance,
der fuld-ender et meget harmonisk og
vingst udtryk.

Tranebaerret tilfgjer friskhed og afbalan-
cerer den krydrede smag fra kanel, nelli-
ker og orangeskal.




Bag den bordeaux-farvede etiket af
Malenes Glegg gemmer sig en rgdvins-
glegg, som er til-smagt med kirsebaer og
en krydderblanding, der ger den drikbar
fra oktober til marts.

Den er lettet i sin sedme, sa den fremstar
som den torreste af mine glegg. Lidt pa
linje med en Gluhwein, som vi kender fra
vinterhalvaret laengere sydpa.

Fra mine unge ar som vinkyper kender jeg
en del til kirsebaerret, da vi pad min leere-
plads producerede en af Danmarks mest
solgte kirsebeervine.




Bag den gronne etiket af Malenes Glegg
gemmer sig en ALKOHOLFRI sebleglegg,
der skaber den gode smag helt uden
alkohol.

Ableglaggen er brygget af danske aebler
og til-smagt med appelsin, abrikos, inge-
faer og vanilje. Mit fokus er rettet mod, at
smagsoplevelsen skal vaere noget andet
og mere end varm most.

Ableglaggen blandes og smages til hvert
ar, da ablehgsten falder vidt forskellig ud.

Glaggen er ufiltreret og har derfor bund-
fald. Dette forsvinder, sa snart man varm-
er den, eller blot ryster flasken for brug.




