
MENU ANGELIQUE 

65€

JARDIN DE LA MER 
Brioche, beurre fumé au serment de vigne 

DESSERTS

Orange, mandarine & fleur d’oranger 

PLATS 

Flétan, asperge, mimosa & sauce saké

-

Saint-Pierre, ail noir & coquelicot 

Ou 

Pigeon, sakura & châtaignes 

ENTRÉES 

Salsifis, anguille fumé & orange sanguine 

-

Araignée de mer, pomme Granny Smith & calamansi

(supplément Caviar 10€)

MENU LILY - ROSE

85€

PLATS 

Flétan, asperge, mimosa & sauce saké

-

Saint-Pierre, ail noir & coquelicot 

Ou
Pigeon, sakura & châtaignes 

ENTRÉES 

Salsifis, anguille fumé & orange sanguine 

- 

Araignée de mer, pomme Granny Smith & calamansi

(supplément Caviar 10€)

-

Langoustine, kumquat & lavande

MENU ELYN 

115€

ENTRÉES 

Asperge blanche, amande & fleur de sureau 

-

Salsifis, anguille fumé & orange sanguine 

-

Araignée de mer, pomme Granny Smith & calamansi

(supplément Caviar 10€)

-

Langoustine, kumquat & lavande

PLATS 

Flétan, asperge, mimosa & sauce saké

-

Saint-Pierre, ail noir & coquelicot 

-

Pigeon, sakura & châtaignes 

DESSERTS 
Litchi, pamplemousse & chocolat blanc 

- 

Orange, mandarine & fleur d’oranger 

NOS MENUS DU SOIR
Du Lundi au Vendredi

Menu type susceptible de changer en fonction des produits et de l'inspiration de la cheffe. Certaines préparations de notre menu peuvent
contenir des allergènes. Veuillez nous informer de toute allergie alimentaire dès votre arrivée ou lors de la réservation. Tous les prix sont en euros

et la TVA est incluse

- ACCORDS METS ET VINS -

3 verres 40€ - 4 verres 50€ - 5 verres 60€

- EN COMPLÉMENT -

Les fromages de "Madame Fromage” 15€
*VIANDE D’ORIGINE FRANÇAISE

- HORAIRES -

 - INFOS & RÉSERVATIONS -

DU LUNDI AU VENDREDI SOIR

19H30-21H15  

05 56 81 17 52

CONTACT@INIMARESTAURANT.COM

JARDIN DE LA MER 
Brioche, beurre fumé au serment de vigne 

JARDIN DE LA MER 
Brioche, beurre fumé au serment de vigne 

DESSERTS 
Litchi, pamplemousse & chocolat blanc 

- 

Orange, mandarine & fleur d’oranger 



NOS MENUS DU MIDI
 Jeudi & Vendredi

MENU ROSALIE 
55€

DESSERT

PLATS 

Truite Fario, asperge, mimosa & sauce saké

-

Canard, sakura & châtaignes 

Orange, mandarine & fleur d’oranger 

VIN ORANGE

VINS BLANCS

VINS ROUGES

VINS AU VERRE

BLAYE BORDEAUX 
DOMAINE PEYBONHOMME LES TOURS 2024

AOC CHAMPAGNE
DOMAINE ERIC SCHREIBER 

CHÂTEAU SIGONAC 2016
AOC MÉDOC 

CHÂTEAU DE LA GRAVE « GRAINS FINS» 2024 BIO
AOC CÔTES DE BOURG 

CHATEAU HOSTENS-PICANT 2016
AOC SAINTE FOY DE BORDEAUX 

DOMAINE FAUTOR «AURORE, FETEASCA RÉGALA» 2024

CUVÉE INIMA & MICROWINERIE DARWIN
ENTRE-DEUX-MERS BORDEAUX 

DE LA CHEFFE OXANA CRETU
CUISINE INIMAGINABLE DE FLEURS ET DE COEUR 

CHAMPAGNE

IGP VALUL LUI TRAIAN  -MOLDAVIE-

- HORAIRES -

LE JEUDI & VENDREDI MIDI

12H30-13H

MENU CAPUCINE
3 Formules 

Entrée - Plat - Dessert 33€
Entrée - Plat 27€
Plat - Dessert 27€

DESSERTS

Orange, sorbet mandarine & amandes

ou

Fraise, orchidée & chocolat blanc

PLATS 

Truite Fario, asperge, mimosa & sauce saké

ou

Canard, sakura & châtaignes 

ENTRÉES 

Salsifis, anguille fumé & orange sanguine 

ou

Araignée de mer, pomme Granny Smith & calamansi

(supplément Caviar 10€)

ou

Langoustine, kumquat & lavande

ENTRÉES 

Salsifis, anguille fumé & orange sanguine 

- 

Araignée de mer, pomme Granny Smith & calamansi

(supplément Caviar 10€)
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