
BAR RESTAURANT-  37 BIS RUE DU SENTIER 75002 PARIS



menu déjeuner 
55 euros  TTC  - 50 euros HT 

Partage d’entrées

Tacos Temani Lachuch (crêpe Yemenite) / Shawarma d’Agneau épicé / Carotte harissa-

Pickles / Tehina Vert

Kubaneh Pain Yéménite  Tehina / shoug / meshuia

Houmous Asli Pois chiche Tehina Za’atar Céleri-Rave

Plat au choix

Gambas Raviole de gambas au citron confit et champignons de Paris / Bisque de gambas 

et langoustine infusé au citron noir, fève de tonka et café / Émulsion de thé à la bergamotte

Freekeh Risotto de freekeh / Pesto de pistache / Parmesan & Pecorino affiné

Dag Maigre laqué au miso noir, sésame noir & sirop d’érable / Mousseline de chou-

fleur / Copeaux de chou-fleur violet

Partage de desserts

Cheesecake Baklava Pistaches / Amandes / Noix / Roses / Pate filo

Chokolad Mousse au chocolat à l’eau de pois chiche / Pois chiche caramélisé / Caramel 

à la fleur de sel / Aneth

Eaux et cafés inclus 



menu diner 
70 euros TTC - 63,64 euros HT

Partage d’entrées

Tacos Temani Lachuch (crêpe Yemenite) / Shawarma d’Agneau épicé / Carotte harissa 

Pickles / Tehina Vert

Kubaneh Pain Yéménite  Tehina / shoug / meshuia

Houmous Asli Pois chiche Tehina Za’atar Céleri-Rave

Seleke Tartare de betterave / Jaune d’oeuf confit / Chocolat Blanc au piment d’Espelette 

Kresha Poireau fumé à l’huile de za’atar / Sabayon orange, Grand Marnier & safran / 

Câpres frits 

Plat au choix

 Egel Magnifique côte de veau (300gr env) mariné au pain d’épice / Sucrine braisé./ 

copeaux de parmesan  (+12 EUROS)

Gambas Raviole de gambas au citron confit et champignons de Paris / Bisque de gambas 

et langoustine infusé au citron noir, fève de tonka et café / Émulsion de thé à la bergamotte

Freekeh Risotto de freekeh / Pesto de pistache / Parmesan & Pecorino affiné

Dag Maigre laqué au miso noir, sésame noir & sirop d’érable / Mousseline de chou-

fleur / Copeaux de chou-fleur violet

Partage de desserts

Cheesecake Baklava Pistaches / Amandes / Noix / Roses / Pate filo

Chokolad Mousse au chocolat à l’eau de pois chiche / Pois chiche caramélisé / Caramel 

à la fleur de sel / Aneth

Eau plate & Eau Gazeuse inclus



menu diner 
85 euros TTC  - 77,27 euros HT 

Amuses Bouches

Tacos Temani Lachuch (crêpe Yemenite) / Shawarma d’Agneau épicé / Carotte harissa 

Pickles / Tehina Vert

Kubaneh Pain Yéménite  Tehina / shoug / meshuia

Entrées : 

Langoustine Carpaccio de langoustine /. Huile de noisette & huile fumé / Sherbet de 

mandarine à la fleur d’oranger /Poivre Timut

Seleke Tartare de betterave / Jaune d’oeuf confit / Chocolat Blanc au piment d’Espe-

lette 

Plat au choix

 Egel Magnifique côte de veau (300gr env) mariné au pain d’épice / Sucrine braisé./ 

copeaux de parmesan  (+12 EUROS)

Gambas Raviole de gambas au citron confit et champignons de Paris / Bisque de gambas 

et langoustine infusé au citron noir, fève de tonka et café / Émulsion de thé à la bergamotte

Freekeh Risotto de freekeh / Pesto de pistache / Parmesan & Pecorino affiné

Dag Maigre laqué au miso noir, sésame noir & sirop d’érable / Mousseline de chou-

fleur / Copeaux de chou-fleur violet

Partage de desserts

Cheesecake Baklava Pistaches / Amandes / Noix / Roses / Pate filo

Chokolad Mousse au chocolat à l’eau de pois chiche / Pois chiche caramélisé / Caramel 

à la fleur de sel / Aneth

Eau plate & Eau Gazeuse inclus



vins et boissons

Coupe de Champagne - Langlet Brut Grande reserve

14 euros – 11,67 HT

Cocktails

15 euros – 12,5 HT

Trou Israélien Bouhkra

7 euros – 5,83 HT

Formule Vins

1 bouteille pour 3
17 TTC – 14,17 HT par personne

Vin rouge - Saumur Champigny 2021 Les Terres Rouges - Arnaud Lambert 
Vin banc Clos du midi 2022 Arnaud Lambert - Chenin

1 bouteille pour 3
25 TTC – 20,83 HT par personne

Vin rouge  - Languedoc - 2019 Les Creisses - Philippe Chesnelongue

Vin banc  - Chablis 2019 Selection Massale



ÉVÈNEMENTS ET PRIVATISATIONS 

Capacités

50 couverts assis / 80 en cocktail dinatoire



CONTACTS

FRANCOIS-XAVIER HUG
+33 (0)6 75 81 32 58

magnivevent@gmail.com

37 BIS RUE DU SENTIER 75002 PARIS


