
Håkans Vin & Mat är ett nytt inslag i Land med start i januari 2018. Här bjuder Lands uppskattade profi l Håkan Larsson på aktuella 
vintips, recept och lättsam vinkunskap. Dessutom får läsarna användbara expertråd om allt från hur man kombinerar mat och vin till 
temperering och druvsorter. En rolig matskola för alla som gillar att njuta av vin och mat. 

 Lands läsare köper vin för 

830 miljoner/år. 
Det motsvarar 6,1% utav

 de totala vininköpen 
i landet!

(Orvesto Konsument 
2016:2)

Utgivningsplan & format/prislista 2018 för
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Land är 
Sveriges största 

veckotidning 
– trycks och distribueras 
i närmare 140 000 
exemplar varje fredag

morgon

Mat & Vin 
– med Håkan Larsson!

VERSION 180529
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Alkohol ärberoendefram-kallande.

Snaps och kringlaDet må låta märkligt men en liten 
god snaps – gärna något hemkryddat 
på lite alkoholsvagare Brännvin Spe-
cial – och en mördegskaka smakar 
gott, samtidigt som det förbereder 
magen för den generösa påfrestning 
en middag på landet kan innebä-
ra. Eftersom det är kul med olika 
smakprover väljer jag gärna Svenska 
nubbar Nr 180, 229 kronor – en låda 
med tio småflaskor svensk snaps. Till snapsen kan du servera finska 

pinnar, drömmar eller andra små-
kakor, helst utan sylt- eller choklad-
inslag. Stöts du av det söta, bjud på 
salta kringlor – receptet kommer 
från den gotländske mästerkocken 
Peter Svensson i Fårösund.

En sats kringlor210 g smör
210 g vetemjöl2 msk vatten2 msk vispgräddeen nypa vanligt saltägg till penslingflingsalt

1. Blanda smör och vetemjöl med 
fingertopparna till en grynig massa. 
Tillsätt vatten och grädde, arbeta 
hastigt ihop degen. Låt den vila kallt 
i några timmar.

2. Sätt ugnen på 225 grader. Kavla ut 
degen till en rektangulär kaka,  ca 1 cm tjock. Strö över lite salt och 

kavla lätt en gång. Sporra ut  remsor 
– ca 1 cm breda – och forma till kringlor. Pensla med uppvispat ägg 

och strö över lite flingsalt. Grädda 
kringlorna mitt i ugnen tills de höjt 
sig och fått lite färg. 

Alkoholfritt alternativ till kringlorna: 
1945 Billabong Sparkling Brut,  58 kronor.

REDAKTÖR: EVA KÄLLSTRÖMeva.kallstrom@land.se Tel: 070-651 65 96

ÄKTA MATbak & dryck

Restauranger serverar  kyckling från Thailand ■ Hälften av snabbmatsjättarna serverar utländsk kyckling 

från bl a Thailand där antibiotikaanvändning är vanligt och 

kvalitetskraven lägre än i Sverige. Det visar en kartläggning 

från Svensk Fågel. Burger King och KFC serverar kyckling från 

andra länder i Europa. Subway serverar thailändsk kyckling 

och McDonald’s kyckling kommer från Tyskland, Nederlän-

derna och Sverige. Pizza Hut har delvis svensk kyckling.

Vill du vara säker på att få svensk kyckling ska du, enligt Svensk Fågels kartlägg-ning, besöka  Espresso House, Max Hamburgare eller Wayne’s Coffe. 

Prova Håkans goda kryddsmör 
Basilika- och parmesansmör (4 pers)

½ dl finriven parmesanost eller svensk 

1. Kör basilikabladen finfördelade i 
matberedare. Tillsätt smör i tärning- 

ar och parmesan, kör till ett vackert 
grönt smör. Smaka av med salt.2. Spritsa eller klicka ut 8 klickar. 

Förvara kallt till servering men ta 
fram en stund innan så att smöret 
 hinner temperera.

GOTT till fisk,  kyckling och kött eller bara på mackan.
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Servera nyskördat! Aldrig är det väl så  härligt att laga mat som nu, då  råvarornas smak är  

som allra bäst. Frossa i grönt med goda tillbehör – och njut!   

AV HÅKAN LARSSON | FOTO HÅKAN LARSSON 
STARTSKOTT. En sup och en kaka är ett traditionellt sätt att inleda  kalaset på 

Gotland.

SOMRIGT. Getost och rödbetor smakar härligt tillsammans och med spenat och rostade nötter lyfter det hela ännu en bit. 

En naturell fläskfilé passar utmärkt till men vill du hellre ha kyckling går det också bra.
Grillad fläskfilé med varm rödbetssallad

4 personer 

600 g fläskfilé2 msk olja
1 tsk salt
1 krm nymalen vitpeppar

Rödbetssallad800 g färska rödbetor2 dl valnötter eller 1 dl pinjenötter
2 msk olivolja1 msk balsamvinäger1 msk flytande honungsalt och vitpeppar

50–100 g färsk spenat, gärna späd
200 g getost, chèvre

Servering 
grönsallad
ev valfritt kryddsmör, se tips till höger! 

1. Dela fläskfilén i två delar. Gör snitt 
på längden så att filén går att platta 
ut till ca 2 cm tjocklek. Pensla med 
olja, salta och peppra. Grilla helt 
genomstekt under lock, vänd ofta så 
att köttet inte bränns.
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Servera nyskördat! Aldrig är det väl så som allra bäst. Frossa i grönt med goda tillbehör – och njut!  

AV HÅKAN LARSSON | FOTO HÅKAN LARSSON 

Meny
Snaps och kringla

lGrillad fläskfilé  
med varm rödbetssalladlUgnsrostad skördemix med 

salsiccia och sötstark såslSallad på honungsrostade 
morötter och matvete

Meny

VÄND! Fler läckra recept av Håkan

Dyrare äpplen i höst ■ Ta vara på dina äpplen om du har egna 
träd på tomten. I höst blir nämligen de 
svenska äpplena dyrare att köpa. Det är den 
kalla våren som har ställt till det för äppelod-
larna som räknar med betydligt lägre skördar 
än beräknat. Detta leder i sin tur till högre 
äppelpriser för kunderna. Ett par kronor per 
kilo tror branschen. DYRARE. I höst blir priset på svenska 

äpplen troligtvis högre. 
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Alkohol ärberoendefram-kallande.

alternativ till kringlorna:
1945 Billabong Sparkling Brut, 58 kronor.

Prova Håkans goda kryddsmör
Basilika- och parmesansmör (4 pers)

½ dl finriven parmesanost eller svensk 

Kör basilikabladen finfördelade i 
matberedare. Tillsätt smör i tärning-

ar och parmesan, kör till ett vackert 
grönt smör. Smaka av med salt.2. Spritsa eller klicka ut 8 klickar. 

Förvara kallt till servering men ta 
fram en stund innan så att smöret 
hinner temperera.

GOTT till fisk, kyckling och kött eller bara på mackan.

 Getost och rödbetor smakar härligt tillsammans och med spenat och rostade nötter lyfter det hela ännu en bit. 

En naturell fläskfilé passar utmärkt till men vill du hellre ha kyckling går det också bra.
Grillad fläskfilé med varm rödbetssallad

50–100 g färsk spenat, gärna späd
200 g getost, chèvre

Servering 
grönsallad
ev valfritt kryddsmör, se tips till höger! 
Dela fläskfilén i två delar. Gör snitt 

på längden så att filén går att platta 
ut till ca 2 cm tjocklek. Pensla med 
olja, salta och peppra. Grilla helt 
genomstekt under lock, vänd ofta så 
att köttet inte bränns.
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salsiccia och sötstark såslSallad på honungsrostade 
morötter och matvete
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FORTS.

SKÖRDEFEST. Världens 

enklaste matlagning 

blir det när du skär ner 

ny skördade grön- och 

rotsaker i långpanna 

och ugnsrostar med fin 

italiensk korv. 

4 personer 
1 ½ kilo blandade grön-  

palsternacka, rotselleri,  

färsk lök, paprika, squash

3–4 msk olivolja

1 dl hackade färska örter,  

t ex rosmarin, timjan,  

oregano
1 tsk salt

1 krm nymalen svartpeppar

600 g salsiccia eller annan god korv

2 dl blandade oliver

Sås 2 dl matyoghurt

2–3 tsk fransk senap

1 tsk grov söt senap

1 tsk flytande honung

Servering

ev färska örter

1. Skölj, ansa och skär det gröna i 

muns bitar. Lägg i bakplåtpappers

klädd långpanna, fördela oljan, strö 

över örterna och blanda om. Krydda.

2. Stek allt mitt i ugnen i 225 grader 

i cirka 30 minuter tills det gröna fått 

färg och är mjukt. Dela korven i bi

tar och stek med de sista 15 minuter. 

Låt oliverna få lite värme de sista 5 

minuterna.

3. Rör under tiden ihop ingredienser

na till såsen.

4. Lägg upp på fat och dekorera med 

örter och bjud med såsen bredvid. 

Njut!

PINFÄRSKT. En vegorätt som blir allra godast med sommarens fina morötter.  

Mustigt matvete förgyller det hela. Salladen fungerar utmärkt som tillbehör till allt 

från stekt fisk, kyckling och kött till bara lite fina charkuterier.  

Sallad på honungsrostade  

m
orötter och m

atvete

4 personer 
3 ½ dl grönsaksbuljong  

av tärning

3 dl matvete

1 msk olivolja

400 g knippmorötter,  

tvättade och ansade

3–4 msk olivolja

salt, nymalen svartpeppar

2 rödlökar i klyftor,  

helst färska

1 msk flytande honung

1 msk balsamvinäger

1 tsk kumminfrön

30–40 g rucola, grovhackad

Senapsmajonnäs 

1 ½ dl gräddfil

1 ½ dl majonnäs, gärna Hellman’s

2–3 tsk fransk senap

1. Blanda gräddfil, majonnäs och 

senap, ställ i kylen att mogna.

2. Koka matvetet i buljong enligt 

anvisning på förpackningen, rör ner 

1 msk olivolja och låt stå under lock. 

3. Sätt ugnen på 200 grader. Lägg 

morötterna på bakpapper i en 

långpanna, vänd runt med oljan. 

Salta och peppra. Rosta dem mitt i 

ugnen i 15 minuter. Vänd ner klyftad 

rödlök, honung, balsam vinäger och 

kumminfrön, rosta allt i ytterligare 

10–15 minuter tills morötterna börjar 

mjukna och har fin färg.

4. Häll matvetet i en rymlig skål 

eller stort fat. Vänd ner det gröna 

ur långpannan tillsammans med 

vätskan som bildats och grovhackad 

rucola. Smaka eventuellt av med mer 

kryddor.  Servera med senapsmajo.

SKOGSMUMS. Söta och salta jordnötter sätter sprätt på hemgjord blåbärskompott 

och vaniljglass. 

 
4 personer 

200 g jordnötssmör

175 g strösocker

1 tsk salt
1 ägg300 g blåbär,  

färska eller frysta  

osockrade, tinade

100 g strösocker

Servering

vaniljglass

50 g salta  

jordnötter,  

grovhackade
1. Jordnötscookies: Sätt ugnen på 180 

grader. Lägg bakpapper på två plå

tar. Blanda jordnötssmör, socker och 

salt väl med slev i en skål. Tillsätt 

ägget och blanda vidare till en deg. 

2. Forma 16 bitar stora som körsbärs

tomater och fördela på plåtarna med 

rejält utrymme emellan. Tryck till 

lite med en gaffel. Baka dem mitt i 

ugnen i 11–12 minuter tills kakorna är 

gyllene i kanten och ljusare i mitten. 

Låt svalna i 10 minuter på plåten, 

flytta sedan med stekspade till galler 

för att kallna helt. 8 kakor går åt till 

desserten.

Håkans vintips

 
■

Något fylligt och generöst vitt 

utan alltför stora pretentioner passar 

här. 7055 KWV Chardonnay, 79 kronor, 

kommer från Sydafrika liksom 2930 

Org de Rac Chardonnay, 99 kronor.

Alkoholfritt: 1981 Backyard Brew 

High-Wheeler, 12:40 kronor/33 cl.

3 ½ dl grönsaksbuljong 

400 g knippmorötter, 

salt, nymalen svartpeppar

1 msk flytande honung

långpanna, vänd runt med oljan. 

Salta och peppra. Rosta dem mitt i 

ugnen i 15 minuter. Vänd ner klyftad 

Salsiccia...
 

■
…

 är en italiensk korv, oftast 

gjord på fläskkött och kryddad med 

bland annat fänkål. Ibland säljs den 

som färsk med kort hållbarhet, allra 

godast förstås, men även den som 

värmebehandlats och håller längre är 

en läckerhet. Den som vill klämmer ut 

fyllningen ur skinnet och använder i 

en pastasås i stället för vanlig köttfärs.

Håkans vintips

 
■

Här vill jag ha ett italienskt rödvin 

med rejäl fruktsyra, mer bussigt än 

elegant. 7126 Bianchi Montepulciano 

d’Abruzzo, 75 kronor, ger massor för 

pengarna. 2727 Capello di Prete,  

88 kronor, har lite mer karaktär med 

traditionella, mogna drag i lantlig, 

opretentiös stil. Befriande omodernt!

Alkoholfritt: 1940 Natureo Free 

Syrah, 56 kronor.

Färdigbakat

 
■

De hembakta kakorna på jord-

nötssmör är suveräna (även till efter-

middagskaffet) men har du bråttom 

funkar det med vanliga mördegs-

kakor i desserten.

Håkans vintips

 
■

Tokajer är Ungerns bidrag till den 

söta vinvärlden, väl värt att prova här: 

2748 Disznókö Tojaji Late Harvest,  

ca 110 kronor/50 cl. Eller ett glas klas-

siskt knäckig madeira: 7882 Vintry’s 

Madeira Fine, 79 kronor/37 cl. 

Alkoholfritt: Gott starkt kaffe.

100 g strösocker

Alkohol i samband 

med arbete ökar 

risken för olyckor

Nr 2882 La Gascogne, 89 kr. Alkoholhalt 12,5%

vin
un

ic
.s

e

Fruktigt vin med pigg syra från  

Alain Brumont i Sydvästra Frankrike

Expressen Söndag, 12/2 2017

Helsingborgs Dagblad 14/1 2017

”En favorit som hållit 

stilen genom åren.”
Aftonbladet Härligt Hemma,  

18/3 2017

Fler recept www.land.se 

Blåbärsgodis m
ed jordnötscookies  

3. Blåbärskompott: Koka upp 200 g 

av blåbären med sockret, låt koka 

sakta i ca 5 minuter tills bären sprick

er och börjar safta sig. Tillsätt resten 

av bären och låt koka i 1–2 minuter 

till. Låt kallna. OBS: Använder du 

frysta blåbär kan de vara sockrade, 

minska då sockermängden i receptet.

4. Servering: Bottna fyra stora glas 

eller skålar med blåbärskompott. 

Lägg på en smulad kaka, en skopa 

glass och hackade nötter. Upprepa 

en gång till och toppa med nötter.

22 LAND 34/17 

SOMRIGT. Getost och rödbetor smakar härligt tillsammans och med spenat och rostade nötter lyfter det hela ännu en bit. 

En naturell fläskfilé passar utmärkt till men vill du hellre ha kyckling går det också bra.
Grillad fläskfilé med varm rödbetssallad

4 personer 

600 g fläskfilé2 msk olja
1 tsk salt
1 krm nymalen vitpeppar

Rödbetssallad800 g färska rödbetor2 dl valnötter eller 1 dl pinjenötter
2 msk olivolja1 msk balsamvinäger1 msk flytande honungsalt och vitpeppar

50–100 g färsk spenat, gärna späd
200 g getost, chèvre

Servering 
grönsallad
ev valfritt kryddsmör, se tips till höger! 

1. Dela fläskfilén i två delar. Gör snitt 
på längden så att filén går att platta 
ut till ca 2 cm tjocklek. Pensla med 
olja, salta och peppra. Grilla helt 
genomstekt under lock, vänd ofta så 
att köttet inte bränns.

24
LAND 34/17 

1. munsklädd långpanna, fördela oljan, strö 

över örterna och blanda om. Krydda.

2. Stek allt mitt i ugnen i 225 grader 

i cirka 30 minuter tills det gröna fått 

färg och är mjukt. Dela korven i bi

tar och stek med de sista 15 minuter. 

Låt oliverna få lite värme de sista 5 

minuterna.

3. Rör under tiden ihop ingredienser

na till såsen.

4. Lägg upp på fat och dekorera med 

örter och bjud med såsen bredvid. 

Njut!

SKOGSMUMS. Söta och salta jordnötter sätter sprätt på hemgjord blåbärskompott 

och vaniljglass. 

1. grader. Lägg bakpapper på två plå

tar. Blanda jordnötssmör, socker och 

salt väl med slev i en skål. Tillsätt 

ägget och blanda vidare till en deg. 

2. Forma 16 bitar stora som körsbärs

tomater och fördela på plåtarna med 

rejält utrymme emellan. Tryck till 

lite med en gaffel. Baka dem mitt i 

ugnen i 11–12 minuter tills kakorna är 

gyllene i kanten och ljusare i mitten. 

Låt svalna i 10 minuter på plåten, 

flytta sedan med stekspade till galler 

för att kallna helt. 8 kakor går åt till 

desserten.

NR UT.GIV. MAT.DAG TEMA

TS ET TS=textsida ET=eftertext
2 5 Jan 7 Dec 22 Dec
3 12 Jan 13 Dec 29 Dec Årets Lantis 2017 + Privatekonomi/Fixa ekonomin
4 19 Jan 18 Dec 08 Jan Hus, hem & trädgård: Frönyheter 2018 + säkert hem
5 26 Jan 5 Jan 15 Jan Hus & hem: Varmt och skönt hemma
6 2 Feb 12 Jan 22 Jan Utlys Hela Sv stora Land stip + Bil och motor
7 9 Feb 19 Jan 29 Jan Hälsa: ta hand om hjärtat
8 16 Feb 26 Jan 05 Feb Bygga & Renovera: Friskt hus!/ Rent hus
9 23 Feb 2 Feb 12 Feb Hälsa: Lev gott med allergi + Bil o motor

10 2 Mar 9 Feb 19 Feb Mat & dryck: Världens godaste kyckling 
11 9 Mar 16 Feb 26 Feb Bygga & Renovera: Rusta upp inomhus
12 16 Mar 23 Feb 5 Mar Bil & Motor: Smart för småföretagaren
13 23 Mar 2 Mar 12 Mar Mat och dryck: PÅSK + Trädgårdsmässa
14 29 Mar 9 Mar 16 Mar PÅSKmaten + Hus, hem & trdg: Växthus
15 06 Apr 16 Mar 26 Mar Hus, hem & Trädgård: Planera för uteplatsen
16 13 Apr 21 Mar 29 Mar MAT: Grillskola + Hund och katt: Skaffa husdjur!
17 20 Apr 29 Mar 9 Apr Hus, hem & Trädgård: Vårrusta huset
18 27 Apr 06 Apr 16 Apr Jakt: Dags för vildsvinsjakt + MAT: Stora brödbaket
19 4 Maj 12 Apr 23 Apr Hus, hem & Trädgård: Planera för sommaren

20 11 Maj 20 Apr 30 Apr Hälsa   må bra med sund mage
21 18 Maj 27 Apr 7 Maj Friluftsliv: Planera inför sommarens semester. Häst.
22 25 Maj 4 Maj 14 Maj Jakt & fi ske: Vildsvin, vårfi ske + H Sv St Land stip
23 1 Jun 11 Maj 21 Maj Hus, hem & Trädgård/mat: Dags för grillfest
24 8 Jun 18 Maj 28 Maj Mathantverk: Land listar gårdsbutiker
25 15 Jun 25 Maj 4 Jun Mat och dryck: MIDSOMMAR
26 21 Jun 31 Maj 8 Jun Midsommar: Sommarmat

27/28 29 Jun 8 Jun 18 Jun Dubbelnummer
29/30 13 Jul 21 Jun 2 Jul Dubbelnummer MAT: Sylta och safta
31/32 27 Jul 6 Jul 16 Jul Dubbelnummer

33 10 Aug 20 Jul 30 Jul Hus, hem & trädgård: Förläng sommaren
34 17 Aug 27 Jul 6 Aug Stor jaktspecial
35 24 Aug 3 Aug 13 Aug Bil och motor
36 31 Aug 10 Aug 20 Aug Hälsa: Stressa av
37 7 Sep 17 Aug 27 Aug Hus & hem: Köksspecial
38 14 Sep 24 Aug 3 Sep Stor jaktspecial + MAT: Höstgrilla
39 21 Sep 31 Aug 10 Sep Hälsa: Viktspecial
40 28 Sep 7 Sep 17 Sep Hus & hem: Badrum + Mat: baka med bär o frukt
41 05 Okt 14 Sep 24 Sep Hus, hem & trädgård: Höstchecka huset
42 12 Okt 21 Sep 0 Okt Hund & katt
43 19 Okt 28 Sep 8 Okt Hus, hem & trädgård: Varmt och skönt hemma
44 26 Okt 5 Okt 15 Okt Resor storstad
45 2 Nov 12 Okt 22 Okt Hälsa – Må bra: Förkylningstider, så klarar du dig
46 09 Nov 19 Okt 29 Okt Hus, hem & trädgård: Mys i vinter
47 16 Nov 26 Okt 5 Nov Julfi nt hemma + julklappstips + ev spel
48 23 Nov 2 Nov 12 Nov Julmat – glöggfest
49 30 Nov 09 Nov 19 Nov Julmat – dags för julgodis
50 7 Dec 16 Nov 26 Nov Julmat – stora julbaket
51 14 Dec 23 Nov 3 Dec Julmat – Stora julbuffén
52 21 Dec 30 Nov 10 Dec jul/nyår – Mat: Festlig nyårsmiddag + sista minuten jul

Håkan Larsson 
mat & vinskribent

Carina Löfgren, 
chefredaktör tidningen 

Land

Grön rad i tabellen markerar de nummer Håkan Larsson medverkar extra mycket i.

Håkans Vin & Mat presenteras i print 
som en underhållande plocksida en 
gång i månaden.

Utöver detta bjuder Håkan Larsson på 
snabba vintips varje vecka i print och 
varje fredag på webben. Tipsen är 
kopplade till ett läckert helgrecept 
utifrån säsongens råvaror.



PRINT 
Format– och prislista för 2018

224x320

1/1

224x160

1/2
LIGGANDE

228x50

SID 1
RINK

110x160

1/4
STÅENDE

224x50 

RINK-
REKLAM

OBS Inga pass- eller skärmärken ska 
vara med på färdigt material.244x80

1/4
LIGGANDE

ANNONSBOKNING 

ANDERS GIMNER 
anders@businessfactory.se • 070-865 36 03

ANNONSKOORDINATOR
annons@tidningenland.se 
Tel: 08-588 365 09

ANNONSBOKNING 

TRYCKFÄRDIG ANNONS - LADDA UPP
www.lrfmedia.se

Ange tydligt: Annonsörens namn, tidningens 
namn och utgåva. Lämna namn, telefon och 
eller mail så att vi kan nå er för eventuella 
frågor och korrektur.

PRISER ANNONSPRODUKTION

LRF Media hjälper gärna till med annons-
produktionen. Kontakta oss på:
annons@tidningenland.se 

PRINT
250:-

Antal utgåvor: 52 nr/år
Räckvidd: 378 000 
 (Orvesto kons. helår 2016)
Upplaga: närmare 140 000 ex
 (TS helår 2016)
Åldersfördelning: 16-29, 8%, 30-49, 23%, 
 50-64, 31%, 65-80, 38%
Könsfördelning: 46% män, 54% kvinnor

Land.se och Lands läsare köper vin 
för 830 miljoner kr/år.
(Orvesto Konsument 2016:2)

FORMAT & PRISER 

TEXTSIDA FORMAT PRIS

Uppslag helsida 474x320 139 000:-

Helsida 224x320 69 000:-

Helsida sid 3 224x320 82 800:-

Sista sidan OBS MÅTT 224x310 82 800:-

Halvsida liggande 224x160 44 300:-

Halvsida  stående 110x320 44 300:-

1/4 sida  liggande 244x80 23 700:-

1/4 sida stående 110x160 23 700:-

RINK första sidan 228x50 30 900:-

RINK-reklam 224x50 15 900:-

RINK-reklam TV-sida 224x40 15 900:-

SPALTBREDD EFTERTEXT SPALTHÖJD

1 sp 2 sp 3 sp 4 sp5 sp 6sp

37 77 117 157 197 237 320

474x320

UPPSLAG

HELSIDA

3/3

Alla priser anges i ex.moms.

110x320

1/2
STÅENDE

224x40 

RINK-
TV-SIDA

RADANNONSER

Pris 91 :-/rad inkl moms (min 2 rader, max 8)

VOLYMRABATT –Vid samtidig bokning

2-10 införande -10% 11-20 införande -15% 20-30 införande -18% >31 införande -20%

ANNONSFORMAT EFTERTEXT MINSTA HÖJD SVART 4-FÄRG

Pris/spalt-mm 20 mm   48:-     50:-

 Arbetsmarknad 20 mm  50:- 50:-

Kungörelser 20 mm  50:- 50:-

Meddelanden 20 mm  50:- 50:-

Information 20 mm  50:-   50:-


