NU TAR VI ALAGILLET
TILL EN NY NIVA.
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Féretag och organisationer
har olika policys.

Att inte dricka starksprit @r en
policy, att vara restriktiv med
att ata él, ér en annan.
Darfor lanserar vi nu ett
Alagille anno 2013.

Ett dlagille som later er
uppleva den genuina stém-
ningen i boden, utan att
géra avkall pa era egna
varderingar.

Alagille anno 2013 sat-
ter samtidigt den lokala och
sméskaliga matproduktionen
i fokus. Utvalda révaror frén
frakten som passar i den
maritima miljén. Ahus Bitter
byts t ex ut mot vart egen-
bryggda dl, framtaget for
véra gillen av var bryggmas-
tare Simon Svensson.

Vi satsar pd narodlat, lokalt
producerat och vegetariska
alternativ.

Vi guidar er i alafiskets
historik. Ni méts av samma
varme fran den vedeldade
spisen, samma dragspelsmu-
sik, vitsar och allséng som
pa ett klassiskt alagille.

Vi jobbar sedan éver femton
&r med utsdittning av dlyngel,
fillvéxt och miliéskydd via
Alfonden och Alakademin. Fit
arbete som nu har geft resulfat.
Valkommen att lasa mera pd
www.alfonden.se samt www.
alakademin.se.
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ETT GIILE SOM FORENAR MODERNT
MIJOTANK MED HISTORISKA ANOR.
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AhusStrand Seaside Brewery
Beer och en liten salt ostbit.

Tre sorters sill och en bit
rodogad al.

Stekt &l med appleklyftor.
Halstrad lax med tillbehor.
Massor av gront och skont.

Applakaga med vaniljsés.

ETT KLASSISKT ALAGILLE

Rokt al pa kavring.
Alasoppa.

Kokt &l m potatis och attika.
Stekt &l m hemlagat mos.
Luad &l med kumminost.

Applakaga med vaniljsas.
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