
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


