savarak

Spraengt & Raget Lammefilét med friskost & kvan
DKK 125,-

Lammefiléten er spraengt med fjeld enebaer og sort peber, og er reget med
Sydgrenlands fjeld enekviste.



kigssavaussat

Ristede kammuslinger med spade urter &

kvan vinaigrette
DKK 125,-

Kammuslinger hgstes ud for Sisimiut omraadet af Royal Greenland, som
blandt andet ogsaa producerer krabber, hellefisk & rejer.



(] N [ )
tikdgugdlik
Hval Tataki med Iginneq, peberrod & a&ggeblomme
DKK 125,-

Hvalfangst har vaeret en stor og vigtig del i inuit samfundet og gaar flere
tusind aar tilbage. Dengang fangede man hvaler med haandholdt harpun;
unak, samt Kajak og umiak. Fra hvalen kunne man udvinde varktgj og
byggematerialer af knoglerne, og kadet samt spak sikrede at inuit kunne
overleve den barske vinter.



Kaleralik

Letraget & pocheret Hellefisk med Krabbesoufflé

& Sauce Supréme
DKK 225,-

Hellefisk fanges ude i den kolde Kangia Isfjord ud for llulissat af lokale fiskere.
Fisken er fed og har stort indhold af omega-3. Royal Greenland har indfart
kinesiske fileteringsteknikker for at optimere produktionen, saa man udnytter
fisken bedst muligt.



savarak

Stegt Lammefilét med jordskokker, log &

Lammesauce med Madeira
DKK 245,-

Lam fra Sydgrenland giver noget af verdens bedste lammekad. Det aabne
terraen, samt fjeldets urter giver en delikat smag i baade kad og fedt. Neki
produktionen i Narssak sikrer den bedst mulige kvalitet af Sydens lam.



umingmak

Ristet Moskus med karamelliseret logpuré &

Radvinssauce
DKK 265,-

Man stader ofte paa spgrgsmaalet om hvorvidt moskus er okse eller noget
andet.

Moskusoksen er faktisk naermere beslegtet med geder, paa grund af dyrets
hove. Moskusoksen er introduceret i Vestgrgnland tilbage i 1960’erne fra
Nordastgrenland. Emne for en spandende trofajagt i Kangerdlugsuak
omraadet, men er ogsaa yderst velkommen paa en tallerken.



kuanek

Kvan som créme bavarois, crudité salat samt parfait
DKK 115,-

Kvanplanten er udbredt stort set i hele Sydgrenland. En yndet
delikatesse som friskplukket og dyppet i sukker, som
akkompagnement til den grenlandske proviant, men her lavet som
dessert. Heri er brugt de spade velsmagende planter, for at fa en saa
ren smag som muligt.



tuparnak

Créme Briilee med arktisk timian, kiks &

arktisk klokkeblomst granité
DKK 125,-

Arktisk timian er ved at faa international opmarksomhed. Urten som
vokser her i Sydgrenland har en dejlig aromatisk duft, og blomstrer
med violette topskud. Denne timian elsker tarre omraader, saa den er
haardfer, og kan kalre sig igennem den Sydgrenlandske sommer.



Mocca Brownie med appelsin &

Grand Marnier créme
DKK 110,-

Brownie dessert inspireret af den Grgnlandske Kaffe. Men lad dette
ikke holde Dem fra at prave tjenerens egte Gronlandske Kaffe, og
faa oplevelsen gennem en historiefortzlling medens denne lekre drik
tillaves ved bordet.



