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COCKTAIL*
INDIE
GIN TANQUERAY, EAU DE CONCOMBRE,  
BASIL IC FRAIS ,  CITRON JAUNE, GINGER BEER 

PABLÕ 
TEQUILA ALTOS REPOSADO INFUSÉE AU PIMENT,  
CITRON VERT,  MIEL D’AGAVE, CORIANDRE FRAÎCHE

PLAYAMIGOS 
TEQUILA DON JULIO BLANCO, SODA PAMPLEMOUSSE,  
JUS DE CITRON VERT,  MIEL D’AGAVE

SAUVAGEONNE
RHUM HAVANA 7ANS, PASSION, S IROP BANANE-VANILLE MAISON 

COCKTAIL OF SEASON*
AMAZON
RHUM EMINENTE 7 ANS, AMARETTO, JUS D’ANANAS,  
S IROP DE VANILLE ,  CITRON VERT,  ELEMAKULE T IK I  B ITTER

MEZCALINA 
MEZCAL DEL MAGUEY INFUSÉE AUX ZESTES D’AGRUMES,  
PURÉE DE COCO, CITRON VERT, SIROP DE GINGEMBRE 

RED MONKEY  
GIN MONKEY 47,  ITALICUS,  FALERNUM, JUS D’HIBISCUS,  
CITRON VERT,  AQUAFABA

AZTÈQUE 
VODKA KETEL ONE, L IQUEUR DE SUREAU,  
JUS DE PASTÈQUE, CITRON VERT, MENTHE

MOCKTAIL*
IN CA
JUS DE PASTÈQUE, JUS DE MANGUE, CITRON VERT

MANDALA 
PURÉE DE COCO, S IROP DE GINGEMBRE, CITRON VERT

SOFT MONKEY 
JUS D’HIBISCUS, FALERNUM, CITRON VERT

HOUSE LEMONADE 
EAU DE CONCOMBRE, BASIL IC,  CITRON JAUNE, GINGER BEER

AVOCADO 
AVOCAT, EAU, CITRON JAUNE
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* Tous nos cocktails et mocktails sont préparés à base de fruits frais

À PARTAGER
*2 accompagnements au choix inc lus — *2 s ide dishes of  your choice inc luded

SPAGHETTI VONGOLE 

CÔTE DE BŒUF BLACK ANGUS* 
BLACK ANGUS RIB OF BEEF*

POULET ENTIER GRILLÉ AU CITRON 
WHOLE GRILLED LEMON FLAVOURED CHICKEN

CARRÉ D’AGNEAU ENTIER GRILLÉ* 
GRILLED WHOLE RACK OF LAMB*

POISSON ENTIER SELON ARRIVAGE*  
WHOLE FISH ACCORDING TO ARRIVAL*
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CAROTTES FANES GRILLÉES  
GRILLED CARROTS

LE BROCOLIS  
THE BROCCOLI

AUBERGINE GRILLÉE  
GRILLED EGGPLANT

CŒUR DE LAITUE  
LETTUCE HEART

ASPERGES GRILLÉES 
GRILLED ASPARAGUS
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AU CENTRE DE LA TABLE
point  à égal d is tance entre un plat  et  p lus ieurs personnes 

point  at  equal d is tance between a dish and several  people



SANGRIA    JUG À PARTAGER

ROUGE

BLAN CHE

PÉTILLANTE

DÉTOX
VERT  
POMME VERTE,  ANANAS FRAIS ,  MENTHE FRAÎCHE

VITAMINÉ
ORANGE PRESSÉE,  JUS DE CAROTTES,  GINGEMBRE FRAIS 

THÉ FROID 
THÉ VERT PÊCHES FRAÎCHES,  
FLEUR D’ORANGER, MENTHE FRAÎCHE 
AU VERRE
À PARTAGER

CITRONNADE
JUS DE CITRON FRAIS ,  S IROP DE SUCRE, EAU MINÉRALE
AU VERRE   
À PARTAGER
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SURF 
CALAMAR ENTIER GRILLÉ EN PERSILLADE, PANURE PANKO*
GRILLED SQUID, PANKO BREADCRUMBS*

PAVÉ DE LOUP GRILLÉ, TOMATES CERISES CONFITES 
GRILLED SEA BASS STEAK, CONFIT CHERRY TOMATOES  

TENTACULE DE POULPE LAQUÉE AUX POIVRONS ROUGES* 
OCTOPUS TENTACLE MARINATED WITH RED PEPPERS* 

GAMBAS SAUVAGES DE MADAGASCAR GRILLÉES*   
GRILLED WILD GAMBAS FROM MADAGASCAR*

FILET DE LOUP FROID, MAYONNAISE CITRON*  
SEABASS F ILET SERVED COLD, HOMEMADE LEMON MAYONNAISE*

SOLE PANÉE GRILLÉE* 
GRILLED BREADED SOLE F ISH*

TURF
COQUELET GRILLÉ, JUS DE VOLAILLE* 
GRILLED COCKEREL,  POULTRY GRAVY*

PLUMA IBERICA GRILLÉE* 
GRILLED PLUMA IBERICA*

ESCALOPE MILANAISE, SPAGHETTI AL POMODORO 
VEAL MILANESE,  SPAGHETTI  AL POMODORO

PICAÑA BLACK ANGUS, SAUCE CHIMICHURRI*  
BLACK ANGUS PICANHA, CHIMICHURRI SAUCE*

NEW YORK STEAK, PAIN PITA ET CRUDITÉS 
NEW YORK STEAK, P ITA BREAD AND RAW VEGETABLES

CÔTE DE VEAU GRILLÉE (400G)* 
GRILLED VEAL CHOP (400G)*

PÂTES
SPAGHETTI AU CAVIAR, BEURRE CITRONNÉ ET CRÈME 
CAVIAR SPAGHETTI ,  LEMON BUTTER AND CREAM 

PENNE AUX LÉGUMES 
VEGETABLES PENNE PASTA

SIDES 
RATATOUILLE, PURÉE DE POMMES DE TERRE, RIZ, FRITES MAISON 
FRITES MAISON À LA TRUFFE (+ 7) 
RATATOUILLE,  MASHED POTATOES,  RICE,  HOMEMADE FRIES ,  
HOMEMADE TRUFFLE FRIES (+ 7)
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LES PLATS *1 accompagnement au choix inc lus — *1 s ide dish of  your choice inc luded
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CEVICHE DE LOUP 
SEABASS CEVICHE 

HALLOUMI SIMPLEMENT GRILLÉ, CHUTNEY DE TOMATES  
SIMPLY GRILLED HALLOUMI,  TOMATO CHUTNEY

GAMBAS CROUSTILLANTES, SAUCE CHIPOTLE 
CRISPY GAMBAS, CHIPOTLE SAUCE 

SALADE DE CON COMBRE, AVOCAT, FENOUIL ET FETA
CUCUMBER SALAD, AVOCADO, FENNEL AND FETA CHEESE

CARPACCIO DE BŒUF WAGYU, SAUCE TONATO
WAGYU BEEF CARPACCIO, TONATO SAUCE

POULPE À LA GALLEGA
OCTOPUS, GALICIAN STYLE
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LES ENTRÉES

RAW BAR
95

150
375
750

1500

42

36

43

38

78

PLATEAU DE SASHIMIS (SUPP.  20G DE CAVIAR + 65) 
DORADE (PAR 4)
SAUMON (PAR 4)
THON ROUGE MÉDITERRANÉE (PAR 4)
SERIOLE (PAR 4)
GAMBERO ROSSO (PAR 2)
KING CRAB (PAR 4)

TARTARE DE GAMBERO ROSSO
GAMBERO ROSSO TARTAR

TARTARE DE THON, AVOCAT ET SAUCE NIKKEI
TUNA TARTAR WITH AVOCADO NIKKEI  DRESSING

CARPACCIO DE TORO DE THON
TORO (TUNA) CARPACCIO

LANGOUSTINES MI-CUITES, HUILE D’OLIVE ET CITRON
LANGOUSTINES HALF-COOKED, OLIVE OIL AND LEMON DRESSING

TARTARE DE DORADE ET CAVIAR CASPARIAN  
SEA BREAM TARTAR AND CASPARIAN CAVIAR

CAVIAR CASPARIAN GOLDEN IMPERIAL  
50G
125G
250G
500G 

POÊLÉE DE PALOURDES À L’AIL ET PERSIL
CLAMS WITH GARLIC AND PARSLEY

CARPACCIO DE SERIOLE, HUILE D’OLIVE ET CITRON 
YELLOWTAIL F ISH CARPACCIO, OLIVE OIL AND LEMON DRESSING

KING SALAD! (PÂTES DE KING CRAB, SUCRINES ET AVOCAT) 
KING CRAB, SUCRINE SALAD AND AVOCADO 

BURRATA (500G) ET GROSSES TOMATES COLORÉES 
BURRATA (500G) AND LARGE COLORFUL TOMATOES

CARPACCIO DE BETTERAVES, YAOURT GREC,  
POUTARGUE ET CÂPRES CROUSTILLANTES  
BEETROOTS CARPACCIO, GREEK YOGURT,  
POUTARGUE AND CRISPY CAPERS 

PIZZETA À LA TRUFFE 
TRUFFLE PIZZETA
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 INDIE’S SPECIALS 
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