HVAD ER M)J@D
EGENTLIG?

Mjed er ikke ol - sddan! - mjed er vin lavet
udelukkende pd honning.

Vinen kan vere tilsat frugt og urter og er
mellem 9 og 15% i alkohol.

Malling Mjod laver torre, halvsede og sode
mjoder. Perfekte vine til apéritiffen, sushi,
fisk, skaldyr, asiatisk og dansk mad, desserter
og ost - alle steder du ville bruge en hvidvin.
Mjeden kan ogsa bruges i mange cocktails.
Check vores website og Facebook/Twitter/
Instagram for inspirerende idéer til mjod,
mad og drinks.

MALLINGM)JOD.DK

MALLING
MJOD

Malling Mjod er et vineri, der ligger
i Malling, syd for Aarhus.

Vi har, som de eneste i Danmark,
specialiseret os i torre og halvtorre
moderne mjodtyper tilsar lokale urter
og frugter fra det ostjyske.

Ingen sulfitter. Ingen kemikalier.

En flaske hindlaver Malling Mjod
lagrer lenge og er mindst et dr pa vej
[fra most til flaske.

Hedemarksvej 11
8340 Malling
26201358
2514 35 84



ik

MALLING MJOD

YLDEN

EN LET, LYS OG FRUGTIG M)@D
LAVET AF DANSK HONNING

(L %

WWW.MALLINGMJOD.DK

it

EGELUND
MJOD

LAGRET PA FRANSK EG

T L/ 1%

WWW.MALLINGMJOD.DK

[ SA/
AA

S@DLIG MJ@D KRYDRET
MED SAAZ HUMLE

/o013l

WWW.MALLINGMJOD.DK

HYBEN
MJOD

S@DLIG MJ@D KRYDRET MED
HYBEN FRA A|STRUP STRAND

TaCL [ 11%

WWW.MALLINGMJOD.DK

)l

HALLING MieD

L)

i

L o

GYLDEN MJOD cr kompleks i sin enkelhed, teor karakter
med citrusnoter uden nogen form for tilsetning. Ber nydes i
store glas til forretter med skaldyr eller cremede saucer, kylling,
hvid fisk, charcuterie, roget fisk og ked, foie gras, bl ost - men
ogsd som basis for drinks med havens krydderurter. Denne mjed
produceres i 2 versioner: en sgdlig og en tor.

Nydes ved 6 - 15°, efter at have iltet en halv times td.

EGELUND MJOD cr en mjod lagret pa let breendt eg - en
moderne mjod med rod i amerikansk tradition. En let mjod
med lang, lidt reget smag, perfekt som aperitif, til sushi, det
asiatiske kokken, cocktails eller bare en hyggestund pa terrassen.
Nydes i store glas ved 9 - 18°.

SAAZ MJOD ecr en dejlig floral mjed. Krydret med Saaz
humle fra Tjekkiet. Humlen giver en meget blomsteragtig duft
og smag. Lidt som hyldeblomst. Humlen opferer sig ikke her
som i gl, hvor den giver bitterhed.

Perfekt som velkomstdrink, til osten, desserten og chokolade.
Nydes ved 9 - 18°.

HYBEN MJOD cr en sodlig mjod. Trukket pd hyben plukket
langs gstkysten ved Ajstrup, Norsminde, Rude og Saxild.

Det giver syre og lidt salt i smagen. Sken aperitif. Starter sgdt i
munden og ender i syrlige noter.

Udmerket til dessert, bl ost, cocktails og efter en vandretur i
skoven.

Nydes ved 9 - 18°.

SLAEN MJOD cr en mjod produceret i bide en sod og en tor
version. Krydret med slden. Slden er i kirseber/blommefamilien
og giver et strejf af mandel i smagen. Barerne er plukkede i skove
omkring Flejstrup og Malling i estjylland. De er skonne i
brendevin, men ogsa i mjod. Serveres bide som apéridif, til hirde
oste som Appenzeller/Comté, fuglevildt, cremede desserter. Nydes

ved 9 - 18°.



