
 retrouvez-nous sur ima95.fr

Menus
Septembre 2024 
Mai 2025

ima95.fr



Michel ALEXEEF, président de la CMA IDF Val d’Oise

L’équipe pédagogique et les apprentis 
de l’IMA Cergy-Pontoise sont heureux de vous 

accueillir dans le restaurant pédagogique 
du Centre de Formation d’Apprentis (CFA) 
de la Chambre de Métiers et de l’Artisanat 

Ile-de-France - Val-d’Oise à Cergy.

En raison des contraintes pédagogiques, les menus 
et les horaires d’ouverture du restaurant d’application 

pourront être modifiés. Il est souhaitable d’arriver à 
12h30 et au plus tard à 12h45. 

La fin du service s’effectue à 14h15. 

«C’est un réel plaisir de vous recevoir au sein de notre restaurant 
pédagogique afin de mettre en valeur le savoir-faire des apprentis 
dans le cadre de leur formation encadrés par une équipe éducative 
de haut niveau.

Artisanalement vôtre,»
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Mardi 24 septembre

Amuse bouche
...

Sardines marinées aux épices
...

Sole en habit vert et mogettes
...

La brioche vendéenne revisitée

Mardi 01 octobre

Amuse bouche
...  

Tartare de maquereaux aux 
écrevisses, huile de vanille

...
Filet Rossini façon vigneronne

...
Café gourmand

Mardi 17 septembre

Amuse-bouche
...

Méli-Mélo de légumes 
Sablé parmesan

...
Magret de canard au whisky 

pommes grenailles
...

Tiramisu citron

Vendredi 04 octobre

Filet de Poulet pané 
aux noisettes
Sauce tartare

...
Trilogie de choux
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Menu BrasserieMenu Gastronomie
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Menu Gastronomie Menu Gastronomie
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Notre restaurant pédagogique se mobilise pour Octobre Rose au profit de la 
lutte contre le cancer du sein.



Vendredi 18 octobre

Poulet sauté 
aux citrons confits

...
Choux crème d’agrumes

 

Menu Brasserie

Menu Brasserie

Mardi 08 octobre

Amuse bouche
...

Crémeux de petits pois 
œuf poché

...
Filets de rouget grillé

...
Paris Brest

Mardi 15 octobre

Amuse-bouche
…

La saint Jacques
…

Carré d’agneau farci
...

Teurgoule

Mardi 29 octobre

Amuse-bouche
….

Huitres chaudes
…

Saint jacques aux épices
…

Le saint honoré revisité

Jeudi 10 octobre

Filet de poisson pané
Purée de légumes

...
Tartelette aux fruits

Jeudi 17 octobre

Filet de poisson pané
Purée de légumes

...
Tartelette aux fruits

Menu Brasserie

Menu Gastronomie Menu Gastronomie
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Menu d'Exception

Notre restaurant pédagogique se mobilise pour Octobre Rose au profit de la 
lutte contre le cancer du sein.



  Mardi 05 novembre

Amuse-bouche
...

Mousseline de merlan, 
marinière de moules

...
Pavé de bœuf au brie 
pommes Dauphine

...
Pommes confites 
crumble chocolat

Vendredi 08 novembre

Avocat crevettes
...

Blanquette de poisson
...

Aumônière 

Menu Brasserie

Menu Gastronomie

 Menu Gastronomie

Menu Brasserie
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Mardi 12 novembre

Menu à 4 Mains 
avec 

Chef Merouan BOUNEKRAF* 

Amuse-bouche
….

L’œuf parfait
...

Les choux de pontoise
...

Moelleux pralin et poires

* participant Top Chef 2019

Jeudi 07 novembre

Escalope aux champignons
Petits légumes tournés

...
Pana cotta poire 

miel granola

Menu Traditionnel

Menu Traditionnel

Tout le mois de novembre, notre restaurant pédagogique se mobilise 
pour Movember, pour la lutte contre le cancer de la prostate.

Vendredi 15 novembre

Avocat crevettes
...

Sauté d’agneau 
aux fruits secs

...
Pommes caramélisées 

Crumble chocolat 
chantilly dulce

Jeudi 14 novembre

Escalope aux champignons
Petits légumes tournés

...
Pana cotta poire 

miel granola



Vendredi 06 décembre

Tarte aux poireaux 
ou assiette de charcuterie

…
Filets de daurade grillé

Sauce agrumes
...

Mousse chocolat 
croustillant riz soufflé

Jeudi 05 décembre

Filets de maquereau 
sauce aïoli

…
Tarte aux fruits

Menu Brasserie

Menu Brasserie

Mardi 26 novembre

Amuse-bouche
...

Tartelette aux champignons
...

Agneau confit aux fruits secs
...

La poire

Mardi 03 décembre

Amuse-bouche
...

Pissaladière boudin noir
…

Tendron de veau braisé
Légumes provençaux

...
Royal de chocolat

Mardi 19 novembre

Amuse-bouche
...

Charcuterie corse
…

Sanglier à la boniface
...

Fiadone

Menu Gastronomie Menu GastronomieMenu Gastronomie

10 11

Jeudi 28 novembre

Filets de maquereau 
sauce aioli

…
Tarte aux fruits

Jeudi 29 novembre

Assiette de charcuterie
…

Daurade grille 
sauce hollandaise

...
Tarte chocolat

Menu Traditionnel
Menu Traditionnel
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Vendredi 10 janvier

Velouté de butternut
...

Contrefilet sauce échalote
...

Galette des rois

Jeudi 09 janvier

Salade de chèvre chaud
...

Poulet rôti aux olives
Pomme purée

...
Choux chantilly cacahuète

Mardi 10 décembre

Amuse-bouche
...

Ravioles aux champignons 
du moment

...
Le turbot

...
Le chocolat

Mardi 17 décembre

Amuse-bouche
...

Terrine de foie de volaille c
rumble noisette

...
Filets de soles au Noilly, 

palets de légumes
...

Verrine d’agrumes en gelée, 
cake matcha

Mardi 07 janvier

Amuse-bouche
...

Tatin de foie gras au piment 
d’Espelette

...
Homard sabayon à la truffe

...
Pavlova de saison

Menu Gastronomie Menu Gastronomie

Vendredi 13 décembre

Quiche aux légumes
...

Poulet sauté à la sauge
Écrasée de pomme de terre

...
Pana cotta

Menu Traditionnel

Menu Traditionnel

Menu d'Exception Menu Traditionnel

SPECIAL MONOCHROME
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Vendredi 17 janvier

Œuf poché meurette
...

Blanquette de volaille
...

Millefeuille 

Jeudi 23 janvier

Velouté de potimarron
...

Poulet sauté aux citron confits
Semoule petits légumes

...
Assiette de fromages

...
Crème brulée popcorn

 

Vendredi 24 janvier

Avocat crevettes
...

Fricassée de volaille à l’estragon
...

Choux spéculos

Jeudi 30 janvier

Velouté de potimarron
...

Poulet sauté aux citrons confits
Semoule petits légumes

...
Assiette de fromages

...
Crème brulée popcorn

Vendredi 31 janvier

Avocat crevettes
ou gnocchi 

...
Fricassée de volaille au curry 

purée de patate douce
...

Beignet aux fruits flambés

Menu Traditionnel

Menu Traditionnel

Mardi 28 janvier

Amuse-bouche
...

La lentille
...

Carré de cochon à l’os
Jus corsé

…
Paris Brest revisité

Mardi 21 janvier

Amuse-bouche
...

Velouté de courgette 
et cromesqui

…
Filet de bar en écaille 
de pomme de terre

...
Galette des rois

Menu Gastronomie

Menu Gastronomie

Menu Traditionnel Menu Traditionnel

Menu Traditionnel

SPECIAL

ALIMENTATION 

DURABLE
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Mardi 04 février

Amuse-bouche
…

Buffet de la mer
…

Buffet de dessert

Menu Gastronomie

Vendredi 07 février

Ficelle picarde
...

Filet de merlan dugléré
...

Poire pochée au vin rouge, 
crumble

Vendredi 07 mars

Crus cuits de légumes
...

Entrecôte ou entrecôte double 
sauce choron

...
Choux à la crème

Menu Traditionnel

Menu Traditionnel

Mardi 04 mars

Amuse bouche
...

Menu gougère de cagouilles en 
persillade émulsion d’ail noir

...
Filet de sandre en écaille 

de ratte braisé de légumes
...

Poire pochée à la verveine

Menu d'Exception
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Mardi 11 mars

Amuse-bouche
...

Tarare de saumon et blinis
...

Poulet aux écrevisses
...

Tartelette chocolat

Mardi 18 mars

Amuse bouche
...

Aspic de poisson en habit vert
...

Braisé de joue de bœuf
...

Pim’s

Menu Gastronomie Menu Gastronomie

Jeudi 13 mars

Velouté de butternut
...

Sauté de bœuf aux olives et 
polenta

...
Fromage

...
Tarte au chocolat

Jeudi 20 mars

Velouté de butternut
...

Sauté de boeuf aux olives et 
polenta

...
Fromage

...
Tarte au chocolat

Menu Traditionnel Menu Traditionnel

Vendredi 14 mars

Œuf poché
...

Pave de saumon sauce bonne 
femme

...
Assiette fromage

...
Bavarois

Menu Traditionnel
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Mardi 01 avril

Amuse bouche
...

Samossas de légumes 
sauce mentholée

…
Parmentier de paleron de bœuf

…
Baba au rhum flambé

Menu Gastronomie

Vendredi 21 mars

Œuf poché crémeux petits pois
...

Pavé de truite saumonée 
à l’oseille

...
Assiette fromages

...
Mousse de fraise 
biscuit noisette

Menu Traditionnel

Mardi 25 mars

Amuse bouche
…

Bavaroise légumes verts 
crémeux féta

...
Tournedos de canard au whisky

...
Gratin de fruits

Menu Gastronomie

Vendredi 28 mars

Gaspacho de petits pois 
à la menthe

...
Noisette d’agneau 
en croute d’herbe

...
Tarte aux fraises

Jeudi 03 avril

Crêpes aux champignons
...

Pavé de saumon à l’oseille
...

Brioche perdue 
sauce caramel cacahuètes

Vendredi 04 avril

Poissons fumés, huîtres
...

Filet de daurade 
en croute d’herbe

...
Moelleux aux pommes caramel 

beurre salé façon tatin

Menu Traditionnel Menu Traditionnel Menu Traditionnel
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Mardi 29 avril

Amuse bouche
…

Terrine au deux poissons, 
crème acidulée

…
Cannelloni façon niçoise 

à la seiche
…

Tiramisu fraises verveine

Mardi 08 avril

Amuse bouche
…

Sable parmesan cru cuit de 
légumes

…
Matelotte de poisson façon 

cassoulet
…

Miroir aux fruits rouges

Menu GastronomieMenu Gastronomie

Jeudi 10 avril

Crêpes aux champignons
…

Pavé de saumon à l’oseille
…

Brioche perdue 
sauce caramel cacahuètes

Vendredi 02 mai

Salade à l’œuf poché
…

Goujonnette de saumon 
sauce tartare

…
Mousse chocolat

Menu Traditionnel

Menu Traditionnel

Vendredi 11 avril

Poisons fumes, huîtres
…

Filet de Poulet 
en croute d’herbe

…..
Riz au lait sablé breton 

sauce caramel 
et pommes flambées

Menu Traditionnel
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A partir du 16 mai, les jours d’ouverture 
du restaurant pédagogique ne sont pas connus.

 
Les réservations pour les repas se feront par téléphone 

au 01 34 35 80 36, il ne sera pas édité de brochure.

Les éventuels différentiels tarifaires avec la profession, 
de même que les éventuelles variations qualitatives, 
s’expliquent par le caractère purement pédagogique 

de ce restaurant d’application.

Les prix n’intègrent en effet pas les charges auxquelles sont 
soumises les entreprises commerciales de restauration et 
ne peuvent donc correspondre aux tarifs pratiqués par les 

restaurants privés.

TARIFS :

Menu Brasserie : 17 euros
Menu Traditionnel : 19 euros

Menu Gastronomie : 25 euros
Menu d’Exception : 40 euros

Hors boissons et café
Paiement par carte bancaire

Mardi 06 mai

Amuse bouche
...

Petits pâtés feuilletés
…

Tajine de poulet citron confit 
semoule petits légumes

…
L’abricot

Mardi 13 mai

   Nos apprentis 
   vous font découvrir 
   leurs créations

Menu Gastronomie

Menu Gastronomie

Vendredi 16 mai

Oeufs mimosas
…

Poulet sauté basquaise
…

Ile flottante aux pralines

Menu Traditionnel

Jeudi 15 mai

Terrine de poisson
…

Steak sauce béarnaise
Pommes frites

…
Tarte aux fraises

Menu Traditionnel
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Depuis Paris
En voiture
A15, sortie Cergy-Pontoise

En transports
RER A direction Cergy-Le-haut, arrêt Cergy-préfecture

Depuis Versailles
En voiture
N184, direction Conflans-Sainte -Honorine, suivre Cergy

En transports
Ligne L vers gare St Lazare, arrêt La défense,
RER A vers Cergy-Le-haut, arrêt Cergy-préfectureToute l’équipe pédagogique vous remercie de votre visite.



 retrouvez-nous sur ima95.fr

Restaurant pédagogique Côté Parc
IMA Cergy-Pontoise
Chambre de Métiers et de l’Artisanat 
Ile-de-France  - Val d’Oise
1 avenue du Parc, 95000 Cergy


