
APÉRITIFS 

Nachos et Guacamole          11€
Nachos and Guacamole  VG GF

  
Pao de Quiejo roquefort, mayonnaise aux noix      8.5€

Roquefort Pao de Quiejo, walnut mayonnaise VG GF

Empanadas au poulet      6.5€
Chicken empanadas  

COCKTAILS 

NEGRONI BY ICÔ 14€ 
Vermouth rouge infused Jalapenos, Gin, Campari, 

cordial pamplemousse

BUBBLE COLADA 13€ 
Rum Flor de Cana 4 et 12 ans, eau de coco rôtie, basilic, fumée

OLD BABY 15€ 
Rum, fair café, cacao bitter mix, Cap Corse Mattei rouge 

POMMICÔ  14€ 
Blanche de Normandie, saké, jus 

de corossol, jus de pamplemousse

ICO SPRITZ  12.5€
Cap Corse Mattei blanc, Sureau, Bergamotte, Perrier, 

Vin effervescent
 

BLOSSOM TONIC  14€
Gin Combier, Schweppes Selection Tonic lavande, espuma fleur d'oranger 



a

VEGETARIEN 

Patate douce violette Hasselback, 
crème basilic et échalotes   9€
Hasselback purple sweet potato, basil 
cream and shallots      VG GF 

Salade de chou kale, noix 
caramélisées, grenade & avocat      8€
Kale and walnut caramelized salad, 
pomegranate & avocado    VG GF

Pommes de terre grenaille forestière           
10€ 
New potatoes with mushrooms   VG GF
  
Mijoté de choux-fleur, pommes de 
terre et poivrons au lait de coco et 
curcuma      7.5€
Stewed cauliflower, potatoes and peppers 
with coconut milk and turmeric    VG GF

Aubergine miso, crème soja, 
caramel miso, cacahuètes      7,5€
Miso eggplant, soy cream, 
miso caramel, peanuts   VG GF 

Fenouil caramélisé, salade de 
fenouils, pickles de gingembre et 
kumquat, vinaigrette anisée      8€
Caramelized fennel, fennel salad, ginger 
and kumquat pickles, anise vinaigrette   
VG GF 

ASADO  

Noix d’entrecôte Angus Argentine
Argentinian Angus rib eye steak
15€ les 100gr (min 150 gr) GF

La Gambas Cameron 
Cameron Prawns
25€ la pièce de 200 gr GF

Crevettes au miso
sauce cacahuète/sésame     17.5€
Miso Shrimp, peanut/sesame sauce GF

TERRE 

Poulet citron façon ragôut, banane 
verte, piment verde et chips de chou 
kale     9€
Lemon chicken stew, green banana, chili 
verde and kale chips 

Tataki de boeuf Angus, 
sauce chimichurri      9€ 
Beef Angus tataki, chimichurri sauce GF
 
Ribs de porc cacao, ketchup mole        
12.5€ 
Cocoa pork ribs, mole ketchup GF

Choripan soubressade     8.5€ 
Choripan sobresade 

Origine des viandes : Argentine, U.E
VG : Végétarien / GF : Gluten free

CEVICHES & MAKI

Ceviche de Loup, poires, raisins 
givrés, leche mirabelle et bergamote, 
écume pandan  12.5€
Seabass ceviche, pears, frosted grapes, 
mirabelle plum and bergamot, pandan 
foam GF
   
Tartare de veau, hareng & noisettes, 
crème d’avocat, taquito croustillante              
12€
Veal tartare, herring & hazelnuts, avocado 
cream, crispy taquito GF

Maki de thon, mayonaise miso, 
katsuobushi, kumquat, sauce soja 
miso        10€
Tuna maki, miso mayonaise,
katsuobushi, kumquat, miso soy sauce GF

MER

Croquette de crustacés, 
bisque épicée        9.5€ 
Shellfish croquette, spicy bisque 
   
Filet de perche, sauce café, 
polenta de manioc    11€  
Perch fillet, coffee sauce, cassava polenta 
GF

Ravioles de crabes, bouillon 
de crustacés et coques           10.5€
Crab ravioli, shellfish broth

TACOS

Taco Barbacoa, effiloché de porc, 
pico de pickles, oignons rouges 
et nopal    13€
Taco Barbacoa, pulled pork, pickles 
pico, red onions and nopal GF

Taco légumes verts, coulis de 
poivron, ricotta, pignon 
de pin et poudre d’olive       12€
Green vegetables taco, pepper sauce, 
ricotta, pine nuts and olive powder      

Pour un diner sans faim, nous recommandons entre 3 et 4 tapas salés par personne.
La commande minimum est de 2 tapas par personne (hors dessert)

--

For a dinner without hunger, we recommend between 3 and 4 savory tapas per person.
The minimum order is 2 tapas per person (excluding dessert)

NOS TAPAS  



MENU ICÔNIK - 55€ /pers

12 tapas à partager pour 2 personnes - En 4 étapes
12 tapas to share for 2 people - In 4 steps

Pao de Quiejo roquefort, mayonnaise aux noix      
Roquefort Pao de Quiejo, walnut mayonnaise

Tartare de veau, hareng & noisettes, crème d’avocat, taquito
Veal tartare, herring & hazelnuts, avocado cream, crispy taquito

Maki de thon, mayonaise miso, 
katsuobushi, kumquat, sauce soja miso

Tuna maki, miso mayonaise, katsuobushi, kumquat, miso soy sauce

Poulet citron façon ragôut, banane verte, piment verde et 
chips de chou kale     

Lemon chicken stew, green banana, chili verde and kale chips

Mijoté de choux-fleur, pommes de terre et poivrons 
au lait de coco et curcuma      

Stewed cauliflower, potatoes and peppers with coconut milk and turmeric    

Salade de chou kale, noix caramélisées, grenade & avocat
Kale and walnut caramelized salad, pomegranate & avocado

Filet de perche, sauce café, polenta de manioc
Perch fillet, coffee sauce, cassava polenta

Ribs de porc cacao, ketchup mole  
Cocoa pork ribs, mole ketchup

Patates douces violettes hasselback, 
crème basilic et échalotes 

Hasselback purple sweet potato, basil cream and shallots

Aubergine miso 
Eggplant miso

Duo de chocolat Valrhona noir et blanc, huile d’olive, 
éclat de caramel à la tapenade et biscuit salé olive  

Duo of black and white Valrhona chocolate, olive oil, tapenade caramel 
and olive salted biscuit

Crémeux aux agrumes, biscuit citron gingembre, meringue 
piment d’espelette et jalapenos, sorbet agrumes    

Citrus cream, lemon ginger biscuit, Espelette pepper and 
jalapeno meringue, citrus sorbet

MENU ICOÑITO  - 39.5€ /pers

8 tapas à partager pour 2 personnes - En 3 étapes
8 tapas to share for 2 people - In 3 steps

Empanadas au poulet  
Chicken empanadas

Ceviche de Loup, poires, raisins givrés, leche mirabelle 
et bergamote, écume pandan & noisette 

Seabass ceviche, pears, frosted grapes, mirabelle plum 
and bergamot, pandan foam

      
Tataki de boeuf Angus, sauce chimichurri

Tuna tataki, plum carpaccio, bellini siphon

Filet de perche, sauce café, polenta de manioc   
Perch fillet, coffee sauce, cassava polenta 

Taco Barbacoa, pico de pickles, oignons rouges et nopal  
Taco Barbacoa, pickles pico, red onions and nopal

Pommes de terre grenaille forestière
New potatoes with mushrooms

Mendiant mi-cuit, praliné dulce de leche, glace chocolat 
Valhrona pure origine Equateur   

Semi-cooked mendiant, dulce de leche praline, 
Valhrona chocolate ice cream from Ecuador

Cheese cake au thé matcha, coulis 
mirabelle umeshu, glace sésame noir

Matcha tea cheesecake, umeshu mirabelle coulis, 
black sesame ice cream

Extra Asado (Barbecue) : 25€

Noix d’entrecôte Angus Argentine 170 gr 
Argentinian Angus rib eye

ou
La Gambas Cameron 200 gr

Cameron Prawns 



Poire pochée au vin rouge, crème amandine cacao, crumble cacao, 
glace malbec     9.5€ 
Pear poached in red wine, cocoa almond cream, cocoa crumble, Malbec ice 
cream

Mendiant mi-cuit, praliné dulce de leche, glace chocolat Valhrona 
pure origine Equateur    11.5€
Semi-cooked mendiant, dulce de leche praline, Valhrona chocolate ice cream 
from Ecuador

Duo de chocolat Valrhona noir et blanc, huile d’olive, éclat 
de caramel à la tapenade et biscuit salé olive  11€
Duo of black and white Valrhona chocolate, olive oil, tapenade caramel and 
olive salted biscuit
 
Cheese cake au thé matcha, coulis mirabelle umeshu, 
glace sésame noir     9€
Matcha tea cheesecake, umeshu mirabelle coulis, black sesame ice cream

Crémeux aux agrumes, biscuit citron gingembre, meringue piment 
d’espelette et jalapenos, sorbet agrumes     8€
Citrus cream, lemon ginger biscuit, Espelette pepper and jalapeno meringue, 
citrus sorbet

NOS DESSERTS  

NICARAGUAN RUM CORNER
BY FLOR DE CANA 

        5CL / 2,5CL

12 ANS        13€

14 ANS        14€

18 ANS        18€ / 10€

20 ANS, 130ÈME ANNIVERSAIRE     23€ / 12€

25 ANS       28€ / 15€

SINGLE CASK 1997      48€ / 25€

30 ANS       140€ / 75€ 

AGAVE SELECTION
        5CL / 2,5CL

SOTOL HACIENDA  DE CHIHUAHUA    17€ / 10€

MEZCAL UNION       13€

MEZCAL BOZAL PECHUGA      29€ / 15€

TEQUILA 1800 SILVER     12€

TEQUILA 1800 CRISTALINO      18€ / 10€

TEQUILA 1800 MILENIO      23€ / 12€

TEQUILA CLASE AZUL REPOSADO     30€ / 16€

FRENCH SPIRITS SELECTION
        5CL / 2,5CL

CHARTREUSE 9E CENTENAIRE    16€

CHARTREUSE VEP VERTE 2022     22€/12€ 

WHISKY SEQUOIA SINGLE MALT BIO     15€

WHISKY SEQUOIA SINGLE MALT TOURBÉ BIO   17€

COGNAC FERRAND 10E GÉNÉRATION    16€ 

ARMAGNAC L'ENCANTADA CUTXAN 1997   25€ / 14€ 

CALVADOS CHRISTIAN DROUIN 17 ANS CARONI FINISH 19€ / 10€




