




DORADE ENTIÈRE DE LA RÉGION
RÔTIE AU FOUR

Accompagnée d’une tombée d’épinards et d’une fricassée de champignons de Paris

600g                            800g
650                               750
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BAR DE LIGNE DE LA RÉGION
RÔTI ENTIER

Accompagné d’une tombée d’épinards et d’une fricassée de champignons de Paris

600g                            800g
750                              950

M’KILA DE LA MER
SIGNATURE DU CHEF

Sélection de poissons et fruits de mer, m’hamssa crémeuse au safran
façon risotto

850

Les prix sont exprimés en dirhams marocains (MAD), toutes taxes comprises.

Nos Hosts sont ravis de s’adapter à toute allergie, intolérance ou exigence diététique, pour vous offrir une expérience culinaire d’exception.

SésameNoixGluten LaitiersŒufsCrustacés MollusquesPoisson Légumes bulbeux

Végétarien Végan Produit localCéleri Sauce sojaMoutarde Fruits exotiques Pescétarien
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Les prix sont exprimés en dirhams marocains (MAD), toutes taxes comprises.

Nos Hosts sont ravis de s’adapter à toute allergie, intolérance ou exigence diététique, pour vous offrir une expérience culinaire d’exception.

SésameNoixGluten LaitiersŒufsCrustacés MollusquesPoisson Légumes bulbeux

Végétarien Végan Produit localCéleri Sauce sojaMoutarde Fruits exotiques Pescétarien

VELOUTÉ DE LÉGUMES DE SAISON
Touche d’huile d’olive, herbes fraîches

120

CARPACCIO DE BETTERAVE
Suprêmes d'orange, vinaigrette à la moutarde à l'ancienne

130

SALADE DE TOMATES ANCIENNES AVEC BURRATA
Vinaigrette au basilic et huile d’olive

210

SALADE AU TARTARE DE THON ROUGE
Agrumes, pomme Granny Smith, Wakamé et vinaigrette sésame Yuzu

290

TATAKI DE SAUMON AUX NOTES D’AGRUMES
Tataki de saumon, agrumes et vinaigrette aux accents acidulés

310

TERRINE DE FOIE GRAS MAISON 
Chutney et brioche toastée

320

NOIX DE SAINT-JACQUES SNACKÉES
Mousse de carotte au gingembre, écume de coco aux notes douces et exotiques

450

LE BANC D'HUÎTRES DE DAKHLA
Accompagné de pain de seigle, beurre, citron et vinaigre à l'échalote

280 550 1010

6
PIÈCES

12
PIÈCES

24
PIÈCES
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ACCOMPAGNEMENTS

PURÉE DE POMMES DE TERRE TRADITIONNELLE
60

RIZ BASMATI
60

LÉGUMES CUITS À LA VAPEUR
60

FRICASSÉE DE CHAMPIGNONS AU PERSIL
80

Les prix sont exprimés en dirhams marocains (MAD), toutes taxes comprises.

Nos Hosts sont ravis de s’adapter à toute allergie, intolérance ou exigence diététique, pour vous offrir une expérience culinaire d’exception.

SésameNoixGluten LaitiersŒufsCrustacés MollusquesPoisson Légumes bulbeux

Végétarien Végan Produit localCéleri Sauce sojaMoutarde Fruits exotiques Pescétarien

POULET RÔTI DE SIDI BOUATMANE
Jus au thym frais, pommes de terre grelots sautées et légumes de saison

410

DORADE ROYALE POÊLÉE
Purée de fenouil au citron, relevée d’une touche d’huile d’olive vierge

420

MÉDAILLON D’ÉPAULE D’AGNEAU CONFITE
FAÇON M’BAKH’ER

Cuisson lente à la vapeur pendant 24 heures, mousseline de pommes de terre

450

BAR PÊCHÉ À LA LIGNE
Fricassée de champignons sauvages et épinards veloutés

460

RISOTTO DE TAMUDA BAY
Poisson et fruits de mer

480

BŒUF ROSSINI
Foie gras poêlé, jus de bœuf réduit à la truffe noire 

et purée de céleri-rave infusée à la truffe

650
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Spécialités
MAROCAINES

HARIRA FASSIA 
Dattes Majhoul, œuf et Chabbakia aux amandes

180

TAJINE DE LÉGUMES À L’HUILE D’ARGAN
Légumes de saison et huile d’Argan

190

SYMPHONIE DE SALADE MAROCAINE
SAVEURS DE TÉTOUAN SUR UNE ASSIETTE

Zaalouk caviar d’aubergine, poivrons grillés tricolores, tomates M’assla parfumée à la cannelle,
salade marocaine traditionnelle et rafraîchissante, potiron et dattes Majhoul

220

PASTILLA TRADITIONNELLE DE POULET
Aux amandes naturellement sucrées, cultivées dans les montagnes de l’Atlas

230

ASSORTIMENT DE BRIOUATTES
Épinards et fromage, poulet, agneau, crevettes

250

TAJINE DE POULET AU CITRON CONFIT
ET PISTILS DE SAFRAN

Poulet mijoté au citron confit et aux olives

320

TAJINE DE POISSON DU NORD
Poisson tendre aux trois poivrons, olives, tomates et pommes de terre

330

TAJINE D’AGNEAU AUX ARTICHAUTS ET PETITS POIS
Mijoté aux épices marocaines traditionnelles

410

Les prix sont exprimés en dirhams marocains (MAD), toutes taxes comprises.

Nos Hosts sont ravis de s’adapter à toute allergie, intolérance ou exigence diététique, pour vous offrir une expérience culinaire d’exception.

SésameNoixGluten LaitiersŒufsCrustacés MollusquesPoisson Légumes bulbeux

Végétarien Végan Produit localCéleri Sauce sojaMoutarde Fruits exotiques Pescétarien



TERRINE DE FOIE GRAS MAISON
Chutney et brioche toastée

DORADE ROYALE POÊLÉE
Purée de fenouil au citron, relevée d’une touche d’huile d’olive vierge

BŒUF ROSSINI
Foie gras poêlé, jus de bœuf réduit à la truffe noire 

et purée de céleri-rave infusée à la truffe

TROMPE-L’ŒIL DE POMME GRANNY SMITH
Création du Chef aux textures contrastées

1400
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Signature du chef Jaouad Boulaayat
ART DE LA CUISINE INTERNATIONALE

 

ASSORTIMENT DE BRIOUATTES
Épinards et fromage, poulet, agneau, crevettes

SYMPHONIE DE SALADE MAROCAINE
SAVEURS DE TÉTOUAN SUR UNE ASSIETTE

Zaalouk caviar d’aubergine, poivrons grillés tricolores, 
et salade marocaine traditionnelle rafraîchissante

TAJINE DE POULET AU CITRON CONFIT ET PISTILS DE SAFRAN
Poulet mijoté au citron confit et aux olives

TAJINE DE POISSON DU NORD
Poisson tendre aux trois poivrons, olives, tomates et pommes de terre

SULTANA CROUSTILLANTE AUX AMANDES ET AU MIEL
Accompagnée de poire confite à la fleur d’oranger

1200

Signature du chef Jaouad Boulaayat
SAVEURS MAROCAINES

Les prix sont exprimés en dirhams marocains (MAD), toutes taxes comprises.

Nos Hosts sont ravis de s’adapter à toute allergie, intolérance ou exigence diététique, pour vous offrir une expérience culinaire d’exception.

SésameNoixGluten LaitiersŒufsCrustacés MollusquesPoisson Légumes bulbeux

Végétarien Végan Produit localCéleri Sauce sojaMoutarde Fruits exotiques Pescétarien



ENTRÉES

SOUPE VEGGIE
Potage des légumes de saison

120

SALADE DE LÉGUMES
Tomate et concombre

120

PLATS

PENNE EXQUISE
À la sauce tomate ou au beurre

110

FILET DE POISSON DU JOUR
Riz et bouquet de légumes

150

NUGGETS DE POULET
Accompagnés de frites maison

130

SUR LE POUCE

SANDWICH DE JAMBON ET FROMAGE
Accompagné de frites maison ou de fruits frais

120

HAMBURGER OU CHEESEBURGER
Accompagné de frites maison

150

DESSERTS

SALADE DE FRUITS
Fruits de saison

80

GLACE VANILLE TOUT CHOCOLAT
90

SORBET OU GLACE AU CHOIX (2 BOULES)
Fruits rouges, chocolat ou vanille

100

T
R

A
D

IT
IO

N
S

 F
A

M
IL

IA
L

E
S

Les prix sont exprimés en dirhams marocains (MAD), toutes taxes comprises.

Nos Hosts sont ravis de s’adapter à toute allergie, intolérance ou exigence diététique, pour vous offrir une expérience culinaire d’exception.

SésameNoixGluten LaitiersŒufsCrustacés MollusquesPoisson Légumes bulbeux

Végétarien Végan Produit localCéleri Sauce sojaMoutarde Fruits exotiques Pescétarien

Traditions
FAMILIALES



SULTANA CROUSTILLANTE AUX AMANDES ET AU MIEL
Accompagnée de poire confite à la fleur d’oranger

220

TROMPE-L’ŒIL DE POMME GRANNY SMITH
Création du Chef aux textures contrastées

220 

MILLE-FEUILLE CROUSTILLANT
AU CHOCOLAT NOIR ET PRALINÉ FONDANT

220

VACHERIN AUX FRUITS ROUGES,
MERINGUE CROUSTILLANTE ET SORBET AUX FRUITS ROUGES

220

FONDANT AU CHOCOLAT GUANAJA 70% GLACE À LA VANILLE
220

SYMPHONIE DE FRUITS DE SAISON
220

ASSORTIMENT DE GÂTEAUX MAROCAINS
220

ASSORTIMENT DE GLACES (3 BOULES AU CHOIX)
220

ASSORTIMENT DE SORBETS (3 BOULES AU CHOIX)
220
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Desserts
RAFFINÉS

Les prix sont exprimés en dirhams marocains (MAD), toutes taxes comprises.

Nos Hosts sont ravis de s’adapter à toute allergie, intolérance ou exigence diététique, pour vous offrir une expérience culinaire d’exception.

SésameNoixGluten LaitiersŒufsCrustacés MollusquesPoisson Légumes bulbeux

Végétarien Végan Produit localCéleri Sauce sojaMoutarde Fruits exotiques Pescétarien



Tartare de Saint-Jacques, zest de citron vert et mayonnaise japonaise

Triangle de saumon fumé

Tacos de crevettes à l’ail et avocat

Tartelette de salade grecque

La poire à la cannelle

Crazy Pistachio

Lune de caramel

Soufflé d’Arabica

Framboise d’or

Soleil de citron

Scones à la vanille

Confiture (framboise, orange) & crème chantilly à la vanille

Mille-feuille ananas

DES SALONS ÉLÉGANTS DE LONDRES

Msemen marocain (khliaa, végétarien, nature)

Baghrir

Harcha

Condiments marocains

Assortiment de briouates (fromage, crevettes, agneau, légumes)

Assortiment de gâteaux marocains

(Corne de gazelle, Ghriba aux amandes, gâteau aux dattes, cigares aux amandes,

pastilla aux noix, Sellou aux fruits secs)

AUX COURS INTÉRIEURES DE TÉTOUAN
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Le Rituel Signature
AFTERNOON TEA

CHAQUE JOUR DE 15H00 À 18H00
600MAD par personne

Infusions

Menthe poivrée
Romarin
Fenouil

Camomille

SÉLECTION DE THÉS

Thés Verts

Thé Dhiya
Thé vert au jasmin

Thé Blanc

Thé blanc du Népal

Thés Noirs

English Breakfast
Earl Grey

Darjeeling First Flush

Thé Décaféiné

English Breakfast décaféiné

Blend Signature St. Regis

Thé signature Assayyida Al Hurra
Menthe marocaine

et pétales de rose de Kalaat Megouna

Les prix sont exprimés en dirhams marocains (MAD), toutes taxes comprises.

Nos Hosts sont ravis de s’adapter à toute allergie, intolérance ou exigence diététique, pour vous offrir une expérience culinaire d’exception.

SésameNoixGluten LaitiersŒufsCrustacés MollusquesPoisson Légumes bulbeux

Végétarien Végan Produit localCéleri Sauce sojaMoutarde Fruits exotiques Pescétarien
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