Vores filosofi hos Restaurant Aavq ,-—5'

Nar du treeder ind i Restaurant Aaveq, traeader du ind i et rum, hvor
hverdagens travlhed og bekymringer bliver lagt pa hylden. Her handler”
det om at leene sig tilbage, nyde naervaeret med dine gaester og lade os

tage hand om resten.

Vores dygtige tjenere og passionerede kokke star klar til at forkaele jer
med en aften, hvor | ikke skal taenke pa andet end at nyde maden,
stemningen og hinandens selskab. Vi har ngje sammensat en laekker
menu - med tilhgrende vin- eller glmenu —sa | far vores bud pa den
perfekte restaurantoplevelse.

Hos Aaveq handler det ikke kun om god mad. Det handler ogsa om
ansvar — bade socialt og miljgmaessigt.

Vi samarbejder med lokale leverandgrer for at sikre baeredygtighed og
kvalitet. Vores fisk fanges i det naturskenne omrade Paradisdalen nord
for Nuuk. Vores fisker fanger kun det, vi skal bruge —resten far lov at
svgmme videre. Moskus og rensdyr jages naansomt langs elven Isortup
Kuua ved Sisimiut, og vores lam leveres fra det grgnlandske slagteri |
Narsaqg i Sydgrgnland.

Vi tror pa, at ansvarlighed og omtanke skaber de bedste ravarer - og
vores kgkkenchef forvandler dem med kreativitet og kaerlighed til retter
inspireret af fusionskgkkenet. Resultatet er grenlandske ravarer, serveret

pa nye og spaendende mader.

Det sociale ansvar er ogsa en vigtig del af vores identitet. Derfor

/ samarbejder vi med det sociale veerksted Ajagaq, hvor lokale kunstnere
! skaber grgnlandsk husflid, som smukt pryder restauranten og skaber en
» helt saerlig atmosfaere.




STA%TER

Sprgd skal med reget moskus !
Kroket med hval y

Profiterole med rgget ost & stenbiderrogn

HAVEN .}
$
Rimet tomat, burrata & timian
HAKET
Havkat, asiatisk suppe & salt
MARKEN
5

Chuck Flap, grillet majs, gulerods puré, ristet kartofler,
popcorn & sortebaeer gastrigue

S@DT
¢

Blondie, vanilje is, wasabi & ber

GRONLAND

¢
Whisky, kahlua, grand marnier, grand

marnier, kaffifik kaffe & flgdeskum
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