Stikkelsbaer ol

5,2% alkohol

Let og frisk ol lavet pa Vibegaards egne solmodne stikkelsber, som har faet
masser af sol og er hestet pd det helt rigtige tidspunkt, hvor stikkelsbar har
et optimalt indhold af frugtsukker. Smagen er mild og raffineret med en mild
smag af humle. Nydes afkelet til let mad.

500 ml. 12 stk. pr. kolli.

Cider

3,5% alkohol

En let frisk perlende cider med Vibegaards egne
stikkelsbar, som er hostet pa det helt rigtige tidspunkt,
hvor stikkelsber har et optimalt indhold af frugtsukker.
Giver en balanceret sadme, nydes afkelet til let mad.

500 ml. 12 stk pr. kolli.
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Mousserende stikkelsbaer |sserpi

6% alkohol

En let frisk perlende mousserende stikkelsbardrik :: e
med Vibegaards egne stikkelsbaer. Et alternativ til B

en mousserende vin, som er hostet pa det helt rigtige
tidspunkt, hvor stikkelsbaer har et optimalt indhold af
frugtsukker. Giver en balanceret sedme. Nydes afkolet
til let mad, kan ogsé bruges som en velkomstdrik.

500 ml. 12 stk. pr. kolli .

Gin

Liker

27% alkohol 47% alkohol

Vibegaard liker er lavet pa aroniaber fra Vibegaard gin produceret af
egen plantage. Det giver en intens, ! Senderjyllands bedste destilleri
delikat liker med smag af aronia pa Vibegaards egne aroniaber.
komplementeret med kardemomme, Den er krydret med masser
koriander, enebaer, appelsin og af enebar, kardemomme,

citron samt en antydning af slaen. appelsin og citron. De solmodne
aroniaber giver en let og sprad
frugtsedme. Perfekt i cocktails
eks. 2 cl gin, 2 cl Vibegaard ribs
bland selv saft, 12 cl Vibegaard
stikkelsbeer drikkeklar saft,

en stilk mynte og masser af is,
eller i en klassisk gin & tonic
med agurkesmag. Denne gin

er dobbelt destilleret. Det giver
en mere rund og afbalanceret
smag.

VIBEGAARD 500 ml. 6 stk. pr. kolli.

Likeren er meget smagsfuld og
fyldig. Den passer perfekt som
aperitif i mousserende vin, til
dessert eller ostebord eller blot
at nyde foran pejsen.

500 ml. 6 stk. pr. kolli.
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