
Nos producteurs
Our suppliers

LA SULTANA OUALIDIA
Pêcherie de Oualidia, Langoustes, Huîtres et Légumes du potager
Ethically-sourced fish, lobsters, oysters and self-grown vegetables

DIMA TERROIR

Sea salt from Zerradoune, einkorn from the Rif, cumin from Alnif, argan oil from Souss

DAR AZAAFARAN

Saffron from Taliouine

THÉS, CAFÉS 

Tous les poissons sont issus de la pêche durable - pêche de petits bateaux
Ethically sourced fish from small boats

Le sel de Zerradoune, petit épeautre du Rif, le cumin d’Alnif, Huile d’argan de la région de Souss

Le safran de Taliouine

Nespresso (Fair-trade certified & B Corp)
Thés (Maison de thés marocaine ‘Tchaba’)



Entrées - Starters 

Oursins                Les Six 90 MAD  
Sea urchins           

Huitres (fraîches ou gratinées)           Les Six 180 MAD 
Oysters (natural or gratinated)

Chair d’araignée de mer de Oualidia au naturel, Mayonnaise au citron confit    260 MAD
Natural Oualidia spider crab meat, Candied lemon mayonnaise 

Salades Marocaines aux Légumes du potager        220 MAD 
Moroccan Salads with garden vegetables 

Pastilla de Poisson & Fruits de mer de l’Océan aux senteurs d’Epices du Souk    280 MAD  
Fish & Seafood Pastilla with local spices

Calamars « Façon Carbonara », Poitrine de porc fumée & Salicorne séchée    280 MAD
“Carbonara mode” calamari, Smoked pork belly & dried samphire

Foie gras de canard du Gharb fait maison, Dacquoise d’amande & framboise de l’Ourika,  290 MAD
Pain toasté au petit épeautre du Rif
Homemade duck foie gras from the Gharb, Almond & raspberry dacquoise from the Ourika 
Valley, Toasted einkorn bread

Soupe de potiron braisés au fromage & parfum d’huile d’Argan du Souss       180 MAD
Braised pumpkin soup with cheese & a hint of Argan oil

Ravioles aux palourdes, Mousseline d’artichauts & Émulsion de coquillages     260 MAD 
Ravioli of clams served with artichoke purée & Shellfish emulsion
   
Soupe de poisson de nos côtes, Rouille au safran de Taliouine & Croûtons       210 MAD
Fish soup “French Style” served with saffron rouille & croûtons

Viandes - Meats

Filet de bœuf maturé et fumé au feu de bois, Jeunes légumes de saison,      410 MAD
Jus de viande au vin  de  Meknès
Wood-smoked aged beef fillet, Young seasonal vegetables, 
Meat juice with Meknes wine

Carré d'Agneau aux champignons et tomates confites, Purée de patate douce    380 MAD 
au curcuma & Aubergines à l'huile d'argan
Rack of lamb with mushrooms and candied tomatoes, Sweet potato purée 
with turmeric and eggplant in argan oil

Végétarien / Vegetarian

Prix en Dirham marocain, taxes incluses
Price in Moroccan Dirham, taxes includedCrustacés / Shellfish

Œufs / Eggs 
Produits laitiers / Dairy products

Sans Gluten / Gluten free 

Plat contenant de l’alcool / Preparation with alcohol 

Porc / Pork



Poissons & Crustacés - Fish & Crustaceans 

Linguine aux palourdes           380 MAD
Linguine with clams

Paëlla de coquillages & crustacés de nos viviers, Riz à l'encre de seiche     450 MAD
Paella of shellfish & crustaceans from our tanks, Squid ink rice
   
Marmite de Langouste du vivier cuite dans une Bisque de crustacés, Calamars et Crevettes   740 MAD 
Rock lobster stew with Shellfish bisque, Calamar & Shrimp

Sole grillée ou meunière, pour 2 personnes          80 MAD / 100g
Sole cooked “meunière”, for 2 people

Calamars à la Chermoula, Coulis de Tomates du Potager & Gingembre Frais    280 MAD  
Calamari with Chermoula, Homemade tomato coulis & Fresh Ginger

Loup, Daurade et autres poissons de pêche                         100 MAD / 100g
Sea bass, Sea bream and other caught fishes
   
Tangia de Lotte de l’Atlantique en cuisson lente, Pommes de terre au Safran de Taliouine  410 MAD   
Atlantic Monkfish Tangia in slow cooking, Potatoes with saffron Taliouine Flavour

Langouste                                                                                             140 MAD / 100g
Rock lobster  

Homard           120 MAD / 100g 
Lobster

Vegetarien - Vegetarian
Tagine Berbère aux légumes du potager          280 MAD 
Berber Tagine with vegetables from our kitchen garden

Linguine aux cèpes de la forêt d’Ifrane          360 MAD 
Linguine with ceps from the Ifrane forest

Garnitures en supplément  - Additional side dishes    110 MAD

Ratatouille au basilic
Ratatouille seasoned with basil

Purée de pomme de terre
Mashed potatoes

Riz basmati parfumé à la cébette et coriandre
Basmati rice with spring onions and coriander

Haricots verts à la salicorne
Green beans with samphire

Cocotte d’artichauts
Artichoke cocotte

Piments doux grillés
Grilled sweet pepper

Végétarien / Vegetarian

Prix en Dirham marocain, taxes incluses
Price in Moroccan Dirham, taxes includedCrustacés / Shellfish

Produits laitiers / Dairy products

Sans Gluten / Gluten free 
Œufs / Eggs 



Desserts - Desserts 

Crème brûlée, Infusion au Safran de Taliouine        180 MAD
Crème brûlée & Taliouine Saffron infusion 

Omelette Norvégienne Flambée au Cognac et à la Liqueur d’Orange     140 MAD 
Baked Alaska, Flambée with Cognac & Orange Liquor 

Tarte Choco-Caramel, Crémeux Guanaja 70%, Sablé cacao aux amandes     160 MAD
& Glace chocolat
Chocolate Caramel Tart, Guanaja cream 70%, Almond cocoa shortbread 
& Chocolate ice cream

Coupe de Fruits rouges de l’Ourika, Crème fraîche citronnée maison     180 MAD
Red Berries from the Ourika Valley, French thick cream with Lemon flavour 

Assiette de pâtisseries Marocaines         140 MAD
Selection of Moroccan Pastries 

Glaces & Sorbets Maison          120 MAD
Home Made Ice Cream & Sorbets

Prix en Dirham marocain, taxes incluses
Price in Moroccan Dirham, taxes included

Noix / Nuts 

Œufs / Eggs 
Produits laitiers / Dairy products

Sans Gluten / Gluten free 

Plat contenant de l’alcool / Preparation with alcohol 


