ot

Entrées chaudes et froides

Recettes marocaines revisitées

V'Salade d’épinards aux citrons confits 90 Dh
VVelouté des Jardins selon le marché du jour 80 Dh
VHarira de Marrakech avec ses dattes du Tafilalet 95 Dh
Trilogie de petites pastillas et Rghifas (poulet, poisson, beeuf) 115 Dh
VAssiette dégustation de salades marocaines (pour 2 personnes) 240 Dh
(Aubergines, foie, tomates, poivrons, carottes, pois chiche, purée de féves, potiron, )

Huitres de Dakhla, 2 douzaine, douzaine, selon arrivage 190 Dh

Saveurs d'ailleurs et gourmandises

VFondant épicé au curry d’aubergines 120 Dh
Tempura de crevettes parfumées a huile d’argan 120 Dh
Soupe thai au poulet et nouilles asiates au curry jaune 120 Dh
Carpaccio d’artichaut, copeaux de foie gras, sauce vierge d’argan 120 Dh
V' Camembert roti au miel, mesclun, vinaigre balsamique au miel 160 Dh
Foie-gras maison a la créme de lentilles 250 Dh

Poissons & Crustacés

A la marocaine

Filet de poisson du jour a I'huile d’olive de Meknes 160 Dh
Pavé de bar a la Charmoula, courge M’aasla et dattes d’Erfoud 220 Dh
(marinade d’huile d’olive et coriandre, cumin, persil, ail, paprika, citron)

Tagine de crevettes royales, pommes grenailles, safran de Taliouine 250 Dh
Le Couscous de la mer (semoule, poissons, gambas, bisque) 220 Dh

Saveurs d’ailleurs

Papillote de poisson du moment sauce Champagne 190 Dh
Wok thai de la mer au curry rouge 230 Dh
Bar en crofte de sel et son riz basmati (pour deux, prix par personne) 250 Dh
Sur commande, Homard de Oualidia présenté vivant 100 Dh/ 100 gr

Dépendants chaque jour du marché, nous préférons ne pas proposer un plat
qui ne satisferait pas nos criteres de fraicheur et de qualité.



Viandes et volailles
Recettes familiales ou berberes

Tagine de poulet aux poires et pignons, et une pincée de cannelle 140 Dh
Tagine de veau du moment 160 Dh
Couscous traditionnel de la Kasbah 195 Dh

(Semoule, agneau, poulet, merguez, pois chiches, [égumes cuits dans le bouillon)

Mourouzia de jarret de veau parfumé au Raz El Hanout (27 épices) 195 Dh
Mijoté dans une marmite a fond épais dans une sauce au miel, raisins secs et amandes.

Tangia de souris d'agneau sur son os, pommes grenailles 180 Dh
Le Cassoulet berbére de Sanaa 180 Dh

Saveurs du monde

Filet de beeuf Rossini, sphére aux éclats de truffes 230 Dh
Carré d’agneau de lait et son jus, purée de carottes au curcuma 250 Dh
Curry de veau, lait de coco et gingembre, bananes frites et riz thai 180 Dh

V Saveurs de légumes

Spaghettis frais a I'huile d’olive extra vierge, olives et capres 100 Dh
Couscous végétarien (semoule et Iégumes cuits dans le bouillon) 140 Dh
Pastilla aux aubergines 160 Dh

Tarte fine de petits légumes, creme de parmesan, tapenade et oignons 180 Dh

L.es desserts et les douceurs

Fruits ou salade de fruits, ou glaces maison 80 Dh
Tarte Tatin de pommes a I'ananas 100 Dh
Orange meringuée a la coriandre fraiche 90 Dh
Croustillant chocolat, ganache aux framboises 140 Dh
Crousti-fondant au chocolat au lait et noisette, glace a la rose du Dades110 Dh
Brownie, mousse au chocolat et Nutella, glace a la cardamome 130 Dh
Poire conférence, cceur en feuilles de chocolat, glace caramel 140 Dh
Soufflé au potiron des Jardins, glace a la rose (sucré!) 120 Dh
Véritable café gourmand et son expresso 120 Dh

Dépendants chaque jour du marché, nous préférons ne pas proposer un plat
qui ne satisferait pas nos criteres de fraicheur et de qualité.



Le Menu Jemaa El Fna- 320ph-

Des recettes familiales respectueuses de traditions
pour une premiéere découverte de la cuisine marocaine

Pour déebuter

Harira de Marrakech avec ses dattes du Tafilalet
(agneau, pois chiches, lentilles, oignons, epices)
Assortiment de Briouates
Assiette dégustation de salades marocaines

Et

Filet de poisson du jour a I'huile d’olive de Meknes
Tagine de poulet aux poires et pignons, et une pincée de cannelle

Couscous Aicha
(Semoule, beeuf, Iégumes cuits dans le bouillon, pois chiches)

Couscous végétarien
(semoule et Iégumes cuits dans le bouillon)

Et

Desserts et douceurs

Fruits, salade de fruits frais ou coupe de glaces maison

Salade d’Oranges a la cannelle, sorbet au safran
Pastilla au lait aux amandes

Dépendants chaque jour du marché, nous préférons ne pas proposer un plat
qui ne satisferait pas nos criteres de fraicheur et de qualité.



Le Menu de la Kasbah- 390Dnh-

La cuisine marocaine est aussi inventive et innovante en s’ouvrant sur le monde.
Sanaa revisite avec brio le patrimoine culinaire marocain !

Pour débuter

Fondant épicé au curry d’aubergines

Salade d’épinards aux citrons confits

Trilogie de petites pastillas et rghifas
Tempura de crevettes parfumées a huile d’argan

Et

Saveurs de I’Atlantique

Couscous de la mer
Pavé de bar a la Charmoula, courge M’asla et dattes d’Erfoud
Tagine de Crevettes Royales aux pommes grenailles, safran de Taliouine

Ou
Recettes familiales ou berberes

Le Cassoulet berbere de Sanaa,
Tangia de souris d'agneau aux pommes grenailles

Couscous royal fagon Kasbah
(Semoule, agneau, poulet, Iégumes, merguez, pois chiches)

Et
Desserts et douceurs

Crousti-fondant au lait et noisette, glace a la rose du Dades
Orange meringuée a la coriandre fraiche
L’incontournable soufflé au potiron des Jardins, glace au jasmin

Nous Privilégions la qualité et la fraicheur des produits. Dépendants chaque jour du marché,
nous préférons ne pas proposer un plat qui ne satisferait pas nos criteres.



LLe Menu de Sana- 450Dh-

Férue du terroir marocain, éprise de cuisine frangaise, et passionnée d’Asie,
trois bonnes raisons de laisser a notre chef signer son menu a son idée !

Pour débuter
Soupe thai au poulet et nouilles asiates au curry
Carpaccio d’artichaut, copeaux de foie gras maison, sauce vierge d’argan
Camembert roti au miel, mesclun de salade, vinaigrette balsamique au miel

Et

Saveurs de I’Atlantique

Papillote du moment sauce Champagne
Wok thai de la mer au curry
Gambas flambées au whisky d’Islay
Ou

Viandes et volailles et plaisirs de 1égumes

Curry de veau au wok, lait de coco et gingembre, bananes frites et riz thai
Carré d’agneau de lait et son jus, purée de carotte au curcuma
Et

Les desserts et les douceurs
Tarte Tatin de pommes a ’ananas

Croustillant chocolat, ganache aux framboises
Brownie, mousse au chocolat et Nutella, glace a la cardamome
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Nous Privilégions la qualité et la fraicheur des produits. Dépendants chaque jour du marché,
nous préférons ne pas proposer un plat qui ne satisferait pas nos criteres.



Décor éphémere pour un diner romantique,
une expérience unique !

Choisissez le cadre de votre diner aux chandelles :
Terrasse, salon d’automne ou d’hiver, jardin ou pergola...
Et composez votre menu, tous nos plats étant congus pour 2 personnes.

Pour débuter :

Grande ronde de salades marocaines ou
Variation de miniatures berberes, briouates et pastillas ou
Plateau d’huitres, d’oursins, selon arrivage ou
Saint Jacques flambées au whisky d’Islay

Pour continuer

Bar de I’Atlantique en crofite de sel ou
Homard frais d’Essaouira a votre convenance ou
Epaule d’agneau dorée aux amandes ou
Couscous royal sur son brasero ou
Le plat Cocotte proposé par Sanaa ou

Les desserts et les douceurs

Le Café tres gourmand des Jardins ou
Le soufflé au Potiron flambé aux deux parfums ou
Duo de Mille feuilles ou
Belle paire pochée au vin d’orange de Corse

Patisseries marocaines et thé a la menthe.

Ce moment unique se compose et se réserve selon vos gouts,
au minimum 48 h a I'avance. (Prix moyen 1500 Dh pour 2 personnes)



