


oo Entréee

Ua fectin d'entnées traditionnclles marocaines en maninées, fraiches et cuites
Salade de Crudité Riad Féo
Latnina : soupe traditionnelle auy pocs chicthes et lentilles
Telicha : Soupe & {'orge parjumée & la coriandre
Potage aux sepi lgumes
Pactilla au pigeon ou auy fruits de men
Brioual: petites enveloppes feailletées farncies 4 la viande hackiée ou au fructs de men ou au fromage
Yoo Plats
Yotadlle

Dijaj mbale: Coguelet au citron et olives confits et Safran de Talisuine., compote de potiron aux
—

Diaj WMetermel: Tajine de poulet maniné auy herbes aromatigues et oiguond, olives et citrons confits
Dijaj mhamern: (Coguelet doré au foun. farnci d la semoule et aux racsins decs, dauce auy troid épiced

1- ‘l



L tiame Mlamer: Hgucan doné au four & la confiture d 'oiguon, carottes caramélisées et pommes de
terne foudantes
Lham Tjaya : Morcean de gigor d 'aguean au safran, parjumé & la coriandre, amandes grillées
Ltam Mhader : Tajine de boeuf dane sa sauce au gingembne et aux franeany caramélisés
Cowscons Uil bliadra : (Couscous d'aguean auy sept lgumes
Coascous Tfaya : Couscous au poulet avee sa confitane d ‘siguone et naisins dees
Poiscons

Fout Mhhadar : poisson de la Méditernanée relevé auy épices. émalsion de papriba — afran,
fommes de teve fondantes

Fout B Laymoun : loups-bar maniné aux fines lienbies et au citron confét, frommes de tove d la
Bewny

Plate Vegétariens
Trio de Briouat fancie aux légumes, sauce Farisoa
Assontiment de légumes farcis au ney, sauce Chermonla
Tagine de légumes an gingembre
Tloc Dessente
Meringue glacée écnémée. coutie de fraiee
Nougat glacé de Monlay Tdnics
Crowstillant de Pactilla i la céme et & { orange
Dus de Brisuat aun miel du Ghard

Cranble aax pommes caramélisées a la cannelle, boule de glace & la vanille

Foudant au chocolat, glace i la graine de vanille
Tante fine au citron. meningue d € Ttalicune. coulie de fracise
Sorbet Royal : créme glacée fraise et vanille. morceaur de fruite, coulis de fraite
Coupe U Heazar : sorbet de citron et fraite de saison ; trait de Makia
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oo diffenentes formates”
Wenn Light : 350 Dhas
Une entrée + un plat ou un plart+ an desoent
Wenuw Famdlial : 450 Dhs
Une entiée + an plat + an desoert
Wenw Gaotronomigue : 600 Dis
Une eatrée + ane eatrée chaude + an plat + un dessent
WMens Dégustation: 700 Dhs
Eu petite portion et selon le menu gastronomique (serud fourn toute la table)
Formules bocssons nestawnant
Forjait bocssone won-aleoolisées: 70 Dhs
Eau mininale plate et gazease
Forfact bocssons won-aleootisées: 90 Dhs
Eau mininale plate et gazease
{ bocoson gageuse ou jus
afé espresso ou thés avee lewn mignarddioe
Forjais vin marscain catigorie 2: 170 Dho
Eau minérale plate et gazeuse
Ve boutedlle de Vin manocain de £ éme catégonie : Ulanc. n0dé ou nouge (selon le chocy du sommelicr)
afé Mespresso ou thés asee lewn mignardioe
Forjais vin marscain catégorie 1: 240 Dhs
Eau minérale plate et gazeuse
Ve boatedle de Vin marocaine de léne catégonie : Uance ou nouge (selon le choix du sommelier)



L sHeagar Bar & Lounge
Riad Feo — Relais & (hdteaus

seleleek

L Aeagarn: 90 Dhs

Coclitail composé d 'ane bocsson par persoune : Virgin Wojite (non aleoolisé) ou Mojite Original
(HHeoolisé) serue avee tapas

Fey Wight: 130 Dés
Coclitadl compooé d ‘ane coupe de champague fan fpentonne serui avee tapas
Golden ight: E90 Dhs
Open-bar 1|2 heane incluant : Vin manocain Ulane rouge et rodé
WMantini (Uane, n0sé, dry et noage), Campari, Bicneo (Feinelen),
Whisky (Yolhnuy Walker Red Label), Vodba (Hsotut Blue), Gin (Beefeater), Bhum (Bacard)
Senv avee Tapas
Déamond Hight: 390 Dia
Oen-bar 41|12 heane incluant : Champague, Vin marocain Ulane rouge et r06é
Wartini Blane, n0sé, dry et woage), Campari, Bines (Feinclen et Casablanca),
Whiisky (Qoluny Waller Black Label). Vodka (Belvedene)
Gin (Bonday), Rbam (Bacands)

Senv avee Tapas



Pnimation

Youear de luth pendant le diner & 2000 Dho.

Youeur de Derbouka avec ane dansease oréentale a 5000 Dhs.

*Supplément poan privatioation du pavillon traditionnel: 55 000 Dhs.







