PALAIS FARAJ

MERCREDI 31 DECEMBRE
WEDNESDAY, DECEMBER 315"



NEW YEAR'S EVE 2025-2026

The Palais Faraj Suites & Spa is pleased to welcome you for this New Year's I've dinner
in its restaurant I Amandier where chef Mohamed ACHOUAL will prepare
a gourmet dinner enhanced with many fresh products from the Iez region or Morocco.

This dinner will be animated by an orchestra of five musicians
who will offer you international and Arabic music.

WELCOME DRINK
8.30-Ypm
Welcome aperitif in the Golden Bar on the 3rd floor of the hotel.
Champagne & Non-alcoholic sparkling wine, Oualidia fresh oysters bar
and homemade canapes with local products of ez region.
Animation by Moroccan folk troupes.

DINNER
9.15pm

PARTY TIME
12am
Afier Midnight, continuation of the evening at the Golden Bar with DJ....

2am end of evening

SOIREE DE LA SAINT-SYLVESTRE
2025-2026

Le Palais Faraj Suites & Spa a le plaisir de vous accueillir pour
ce diner de réveillon dans son restaurant I’Amandier
ou le chef Mohamed ACHOUAL a préparé un diner gastronomique
agrémenté de nombreux produits frais de la région de Fes ou du Maroc.

Ce diner sera animé par un orchestre de cinq musiciens qui vous offrira
des musiques internationales et arabes.

ACCUEIL & APERITIF
20H30 — 21h00
Apéritif de bienvenue au Golden Bar au 3eme étage de I'hotel.
Chdmpdgne & Pétillant non alcoolisé, bar a hultres de Oualidia,
canapes maison aux produits du terroir de la rcglon de Fes.
Animation : troupes folkloriques marocaines.

DINER
21h15

SOIREE
24H00

Apres Minuit, continuation de la soirée au Golden Bar avec DJ...

Fin de la soirée

2h00



PALAIS FARA]J

“Mer et Terroir en Féte” - “Land & Sea Celebration”

MERCREDI 31 DECEMBRE
WEDNESDAY, DECEMBER 3157



AMUSE-BOUCHE
Saint-Jacques gratinées au sabayon d’agrumes
et foréts sauvages, flambées a la minute

Gratinated scallops with citrus sabayon & wild herbs,
Jlambéed 1o order

E, L M &SU*

*

POUR COMMENCER / TO BEGIN

SORBET INTERMEDIAIRE / INTERLUDE SORBET

Granité signature aux mandarines du verger
du Palais Faraj

Stgnature mandarin granita from the Palais Faray
orchard garden

PLAT DE VIANDE / MEAT DISH

Creme bralée de foie gras mi-cuit, chutney de figues aux épices douces
et mouillettes briochées caramélisées

Filet de Wagyu a la plancha, mousseline de céleri-rave au curcuma,
petits pois gourmands et bébés carottes, sauce au poivre vert

Half-cooked foie gras créme bralée, spiced fig chutney Seared wagyu beef fillet, turmeric celeriac purée, baby vegetables

& caramelized brioche fingers

E, G, L&SU"

*

ENTREE / STARTER

Crevettes tigres de Madagascar impériales en amandes croustillantes,
mousseline d’avocat veloutée et tartare de mangue
mentholée au gingembre confit

Crispy madagascan tiger prawns in almond crust, velvety avocado mousseline
« fresh mango-mint tartare with candied ginger

L N, SF & SU*

*

PLAT DE POISSON / FISH DISH

Pavé de dorade, risotto aux palourdes
et espuma de jus de palourdes

Seared sea bream fillet, clam risotto & clam jus foam

G, L, M, P &SuU*

« green peppercorn sauce
C, L&Su”

*

PRE-DESSERT / PRE-DESSERT

Chevre de montagne d’Immouzer, gratiné au miel doré
et éelat de vin blane

Immouzer mountain goat cheese gratin with golden honey
& white wine essence

L & SU*

*

DESSERT / DESSERT

Buache caramel bergamote,
biscuit noix de pécan

Caramel & bergamot yule log, pecan biscuit

E, G, L & N (PECAN)*



* ALLERGENES / ALLERGENS

C = CELERI / CELERY
E = CEUF / EGG
G = GLUTEN
L = LAIT ET LACTOSE / MILK & LACTOSE
M = MOLLUSQUES / MOLLUSCS
N= FRUITS A COQUE / NUTS
SF = CRUSTACES / CRUSTACEANS
SO = SOJA/ SOY
SU = SULFITES / SULPHITES

o]
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Menu Spécial pour les Végétariens - Special Vegetarian Menu
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ENTREES / STARTERS

Ravioli forestier aux trois champignons du Moyen Atlas
(cepes, pleurotes et girolles), nuage de creme au parmesan

Forest mushroom ravioli (porcini, oyster & chanterelle mushrooms),
Parmesan cream cloud foam

E, G, L&SU*

ET / AND

Ceeur d’artichaut farei a la ratatouille méditerranéenne, pousses de roquette,
copeaux de parmesan et capres d’Italie

Artichoke heart stuffed with mediterranean ratatouille, rocket leaves,
Parmesan shavings & lialian capers

L & SU*

PLAT N°1 / FIRTS MAIN COURSE

Risotto au safran bio de Taliouine
el

Tétes d’asperge verte

Saffron risotto from Taliouine
with
green asparagus tps

L & SU*

SORBET INTERMEDIAIRE / INTERLUDE SORBET

Granité signature aux mandarines du verger
du Palais Faraj

Stgnature mandarin granita from the Palais Faray
orchard garden

PLAT N°2 / SECOND MAIN COURSE

Symphonie végétale au cardon, velours de feves
et bulles de féte

Vegetable symphony with cardoon, fava bean velouté
« festive foam
C, L&su”

*

PRE-DESSERT / PRE-DESSERT

Chevre de montagne d’Immouzer, gratiné au miel doré
et éelat de vin blanc

Immouzer mountain goat cheese gratin with golden honey
& white wine essence

L & Ssu*

*

DESSERT / DESSERT

Buache caramel bergamote,
biscuit noix de pécan

Caramel & bergamot yule log, pecan biscuit

E, G, L & N (PECAN)*



* ALLERGENES / ALLERGENS

C = CELERI / CELERY
E = CEUF / EGG
G = GLUTEN
L = LAIT ET LACTOSE / MILK & LACTOSE
M = MOLLUSQUES / MOLLUSCS
N= FRUITS A COQUE / NUTS
SF = CRUSTACES / CRUSTACEANS
SO = SOJA/ SOY
SU = SULFITES / SULPHITES
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