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style de ville

On ira tous rue de Paradis

Si elle a sa carte depuis des lustres dans le Monopoly. la rue de
Paradis (10¢) est surtout connue pour avoir été la rue du cristal, de la
porcelaine et de la faience. La cristallerie de Saint-Louis y tenait son
dépdt. et Baccarat son musée jusqu'en 2003, A l'instar de la rue du
Faubourg Saint-Denis, elle s'est transformeée depuis trois ans en
repaire food. Temple du bio, du sans-gluten, des nouveaux coffee-
shaps, du sandwich parigot, du hurger comme du bento, la rue de
Paradis sacre la cuisine de toutes les influences et ¢'est tant mieux.

Textes : Alexis Chenu
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Cuisine fusion au Bistro Paradis «
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9. rue de Paradis.

Du mardi au samedi: 12h-14h30
et 19h-22h 30, Tél.: 0142265993,
Menu : 2 € (midi). Carte: 35-40 €.
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Le Bistro Paradis : melting-pot de cuisine frangaise et brésilienne

Infos pratiques
Bistro Paradis
55 Rue de Paradis
75010 Paris 10

Me Cadet

23 euros (Menu midi avec entrée + plat + dessert)
35-40 euros (A la carte)
6-8 euros (Le verre de vin)

C’est dans I'animée et trés gourmande rue du Paradis, dans le 10éme arrondissement, que Yoann Dinh et
son chef Alexandre Furtado ont posé leurs valises, pour vous propose un beau melting-pot culinaire, entre
cuisine francgaise traditionnelle et notes brésiliennes !

A lorigine du Bistro Paradis, Yoann Dinh, entrepreneur dans I'ame et autodidacte reconverti dans la
restauration et Alexandre Furtado, chef aux belles références | En effet, d'origine brésilienne, il a vite eut
un certain goQt pour la gastronomie. [l a commencé par ouvrir un restaurant de snacks et burgers maison, puis
est parti en Angleterre travaillé dans les cuisines du Dorchester d'Alain Ducasse dans lesquelles il a beaucoup
appris. Il est ensuite allé du coté du sud ouest de la Grande-Bretagne pour multiplier ses expériences dans des
restaurants complétement différents. Puis, il a débarqué a Paris au Café Constant pendant 1 an et demi avant
de retrouver son compatriote Eduardo Jacinto dans le restaurant brésilien Le Pario. C'est ici qu'il rencontre
Yoann Dinh avec lequel il décide d'ouvrir leur propre restaurant.

lls ont choisi la trés gourmande rue du Paradis installer Le Bistro Paradis. C'est un ancien architecte de chez
Starck, Kristian Gavoille, qui a pensé ce lieu comme un vrai cocon design. Le style est epure et zen. Le service
est quant a lui digne des grandes tables.
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Copyright : Marie Genin
Céteé cuisine, vous goltez a un melting-pot culinaire entre plats traditionnels frangais auxquels on ajouter
I'exotisme de quelques notes brésiliennes. Normal avec les origines du chef |

La carte se compose de 5 entrées, 5 plats et 4 desserts avec un menu du jour !

Elle est volontairement réduite pour étre de qualité irréprochable ! Vous pourrez y trouver par exemple, un
foie gras avec un pressé de goyave, une farofa de banane qui met du peps a un presse de porc avec un zeste
de combova. Mais aussi des plats qui sont déja signatures comme la caille en crapaudine et ses pommes
farcies en lard fumé, le tartare de saumon et bar au gingembre, ou encore le cabillaud fagon "moqueca”.

Copyright : A. Schachmes
Vous l'aurez compris, I'exotisme est dans ['assiette !
Pour accompagner cette jolie carte, des vins de nos différentes régions frangaises ainsi que de délicieux
cocktails comme le Spritz ou la Caipirinha !
Comptez 23€ pour la formule midi, sauf le samedi avec entrée + plat + dessert. A la carte, vous en aurez
entre 35 et 40€. Le vin au verre est entre 6 et 8€.
N'hésitez pas a aller découvrir cette nouvelle adresse ou convivialité et rigueur du service sont au rendez-
vous. Sans oublier l'originalité des assiettes qui mélent & merveille cuisine traditionnelle frangaise et saveurs
brésiliennes !
Infos Pratiques
Le Bistro Paradis
55, rue du Paradis - 75010 Paris
0142 26 59 93
Ouvert du mardi au samedi de 12h & 14h30 et de 19h a 22h30. Fermé dimanche et lundi
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NOUVEAU

BISTRO PARADIS OUVRE
GRAND SES PORTES

& quartier de la rue de Paradis continue a accueillir

des lieux tendance. Une raison qui a sGrement poussé

Yoann Dinh, autodidacte recorwerti dans la restaura-

tion, associé au cuisinier Alexandre Furtado, 8 s'ins-

taller dans ce resto 3 la déco réussie: ex-collaborateur

de Starck, I'architecte d'intérieur Kristian Gavoille a congu un

cadre clair et pimparit, avec des murs et des fauteuils en bois

clair qui contrastent avec des tables aux plateaux €ébéne.

Naous avions déja croisé la route d'Alexandre Furtado au Patio

dans le 15¢, oil il officiait comme second aprés avoir travalllé

dans I'équipe de Ducasse au Dorchester a Londres et tenu les

rénes du Café Constant pendant prés de dixhuit mois. Inutile

de préciser que ce chef connait son métier sur le bout des doigts,

et que la cuisine francaise n'a guére de secret pour ful. Mais

Il a toutefois choisi de métisser sa carte avec des saveurs

du Brésil, son pays d'ori-

gine. En tout cas le résul-

tat est au rendez vous, tout

ce qul sort de sa cuisine

est beau et bon, comme

cette poélée de champi-

grons sauvages, délicieu-

sement caramélisés, agré-

mentée d'un ceuf poché et

de copeaux de noix de coco

fraiche (12 €). Méme bon-

heur avec I'excellent

cabillaud fagon moquega a la mote de Bahia, servi dans une

sauce caplteuse, du riz basmati (égérement safrané et du

jambon de Parme (18 €). Au dessert, nous vous recomman-

dons la poire confite aux épices. créme légeére aux grains de

vanille de Bourbon, tuile au chocolat et amandes (7 €): un

superbe et exquis tableau gourmand. Bien qu'ouverte depuis

peu, la maison fait déja le plein et il est presgue impossible
d'y diner sans avoir réservé ! Menu & 23 € au déjeuner.

Bistro Paradis

55, rue de Paradis. Tél. 0142265993.
www.bistroparadis. fr

«De'12h & 14h30 et de 19h a 22h30

« Farmé dimanche et lundi + Prix Moyen: 40 €.

© MARIE GENINL
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BISTRO PARADIS

55 rue de Paradis, 10" Tel 0142265993

www bistroparadis fr

« Noon to 2:30pm and 7pm to 10:30pm

« Closed Sunday and Monday « Average price: €40.
The Rue de Paradis district continues to draw trendy locations A reason
that surely pushed Yoann Dinh, self-made businessman, teamed with
chef Alexandre Furtado, to open this restaurant with a stylish decor
Knstian Gavollle, an interior designer who formerly worked with Philippe
Starck, has created a smart and bright setting with pale wood walls and
chairs that contrast with the ebony tabletops Chef Alexandre Furtado
knows tis craft like the back of his hand, and while French cuisine holds
no secrets for him, he still chose to blend his menu with flavors from his o
native Brazil And the results are convincing everything that comes out D
of his katchen looks good and tastes good like the dehiciously caramelized
stir-fry of wild mushrooms served with a poached egg and fresh coconut
shavings {€12) We were equally thniled with the excellent codfish
moqueca da Bahia served in a heady sauce with ightly saffroned Basmati
nce and Parma ham (€18) For dessert we recommend the pear confit
with spices ight cream with Bourbon vanilla seeds, chocolate and almond
tuile (€7) a superb and exquisite gourmet tableau Although it opened
only recently, the restaurant is already full and it1s almost imposstble to
dine there without booking ahead! Prix-fixe funch menu at €23 B e
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AParis, le Bistro Paradis
Avecunbrindegénie

Aprésavoirvadrouillé dansle
monde entier, le chef Brésilien
Alexandre Furtado, qui a fait
partie del’équipe Ducassea
Londres, a posé ses valisesrue
de Paradis. Avec son associé
Yoann Dinh, qui veille en salle,
ils proposent une cuisine
élégante et subtile, éclairée par
un cadre contemporain signé

Kristian Gavoille.

@® Quid du programme ? Velouté
de butternut sur un cromesquis de
gorgonzola aux noix de cajou, déli-
cat carpaccio de bar 4 la vinaigrette,
tarte fine de magret de canard fumé
al’abricot ou foie gras mi-cuit, gelée
de goyave et tuile pain d’épices. Des
agapes qui jouent a 'unisson créati-
vité et qualité.

Viennent alors, le lieu jaune farci
aux gambas sur une émulsion noix
decoco, 1a joue debaeuf cuite comme
un bourguignon, pommes vapeur et
carottes fondantes, le veau du pays
basquerdti, alafleur de sel encroiite
et ses gnocchis patates douces a la
fleur de thym, le supréme de pintade
délicatement cuit basse tempéra-
ture, salsifis braisés et jambon de
Parme, jus épicé.

C’est copieux, joliment tour-
né, avec un brin de génie derriére
chaque assiette pour un rapport
qualité-prix-plaisir exceptionnel.

Le chefAl-exandre Furtado

Sélection de vins Macon « Les Pavil-
lons » du Domaine de la Saraziniére,
un blanc minéral 4 souhaits.

Vous avez demandé la carte des
desserts? Vous avez bien fait ! Eclair
aux 4 agrumes, topissime sablé
craquant, créme citron, coulis gin-
gembre, ou giteau chocolat, créme
fruit de la passion, coulis mangue.
Un bistrot que les habitués du Bistro
Paradis aimeraient garder confi-
dentiel.

Formule déjeuner 18 et 23 €,
carteS0 €. H.L.

55, rue de Paradss, 10¢. Fermé dimanche et
lund: Tél. 01.42 26.59.93,
www.nstroparadss.fr
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Que se passe-t-i

Alexandre Furtado entoure de Yoann Dinh, Ernicles, Goran et

Mirna

S Nous sommes trors en cuisine dont Ericles et ma jeune

chef, Mirna, une Suisse-3résilienne que ['ai formee forsque nous

stions au Pario, s

a Paris..?

BIS

Alexandre Furtado

Une cusine frangaise au top, matinée de
quelgues touches bien senties venues du
Brésil. Juste quelques saveurs discrétes
mais efficaces.

Un restaurant intimiste, accueillant, qui, dés
son ouverture (en 2015) se recommande de
bouche a oreille. En quelques mois seul-
lement, le Bistro Paradis devient le lieu
branché, trés prisé par les fines bouches de
passage ou du quartier. Lin quartier dans le
10° arrondissement, parmi les plus gour-
mands de Paris

La petite salle tout en longueur ne désem-
plit pas Vingt-huit couverts, une carte
réduite © cing entrées, cing plats, quatre

Tous droits réservés a I'éditeur

desserts, et un menu du jour avec les sug-
gestions du chef.

Le spectacle?

Le clou du spectacle, c’est le comptoir der-
riére lequel officie délicieusement le chef,
Alexandre Furtado Un cuisinier talentueux
et débordant d’amour pour son métier,
pour ses clients... Le tout avec une éternelle
bonne humeur communicative.

Qui est Alexandre Furtado ?

D'out vient-il ?

« Du Brésil», vous repondra-t-il. De Mina
Gerais plus précisément, un Etat du Brésil
majestueux en paysages et célébre pour
sa gastronomie. Le chef a grandi dans une

contrée gourmande auprés d'une maman
cuisiniére dans une ferme et d'un papa res-
ponsable d'un abattoir.

«Mon pére m'a appris a travailler les car-
casses.» Au Bistro Paradis, larsqu'arrivent
les agneaux de lait, ils sont entiers et la cui-
sine se transforme en atelier de découpe.
Le chef désosse les morceaux de viande,
les découpe en piéces ou en quartiers,
les dénerve... Bref, il croque son métier a
belles dents, il en maitrise les rouages les
plus insoupconnés. Nous vous le disions :
un passionné.

Les plaisirs de la gourmandise...
Ces plaisirs Iui furent initiés par sa maman.

Page 2/9
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«Lorsqu'elle travaillait & la ferme, je l'ac-
compagnais souvent, je mettais la maina la
pate. » Et déja il se sentait.. comment dire.
futur cuisinier.

Les années passent, il grandit et se fait
beaucoup d'amis, «dés qu'il y avait une
féte, je me mettais spontanément derriére
les fourneaunx. Alors, vous imaginez... tout le
monde m'invitait... »

A dix-huit ans, il ouvre son restaurant de
«siacks » et hamburgers maison

Avingt-trois ans, il décide de quitter le Brésil
pour explorer d’autres univers culinaires
I arrive en France en 2009.

Mais entre le Brésil et la France...
Alexandre Furtado fait une étape en Angle-
terre ou il réside durant huit ans dont trois
années a Londres.

ALondres...

Au sein de |a capitale londonienne, le jeune
cuisinier fait le tour des restaurants et des
cuisines du monde, «jai toujours été attiré
par les mélanges de saveurs, les différentes
cultures culinaires... »

Parmi ces innombrables cuisines, 'l en est
une qui retient particulierement son atten-
tion, c'est bien la cuisine frangaise, « par-
tout, I'on me disait que la France est le pays
de {a gastronomie »

Alors, pour I'appréhender au mieu, il rentre
au Dorchester d'Alain Ducasse, une belle
école, Il y reste un an.

Durant son séjour en Angleterre..,
Il rencontre une jeune franco-brési-
lienne, aussitdt, une petite flamme de folie

Tous droits réservés a l'éditeur

dore Zeldin.

La salle de restaurant, un décor congu par larchitecte d'intérieur
Kristian Gavoille, un ancien de Stark.

Pour habiller les murs, de grands panneaux et des tableaux qui, légé-
rement dissimulés, racontent |'histoire de nos ancétres.

Alexandre précise, « 5ans le passé, nous ne sommes rien. »

Leffet est surprenant... Larchitecte s'est inspiré du philosophe Théo-

s'embrase sur les fourneaux.. Mais, avant
d'épouser son cuisinier, la jeune femme
I'entraine en France. A Paris.

Enfin, pas trés loin de Paris : a Versailles.

« J'occupe une place de chef dans un petit
bistro.., »

Aprés Versailles, Paris et le Café Constant.
Tout d’'abord comme chef de partie, puis
chef de cuisine,

C'est a cette période qu'il fait la connais-
sance d’'Eduardo Jacinto, lui aussi brésilien
et chef de cuisine dans la maison Constant.
« Eduardo projetait de créer son restau-
rant. Je I'si suivi dans son aventuire. »

Nous sommes en 2013. Le Pario ouvre ses
portes a Paris.

Et comme une aventure en appelle sou-
vent une autre, deux ans plus tard, il s'asso~
cie  Yoann Dinh, un ami de son collégue
et patron Eduardo. ils veulent créer leur
propre restaurant,

Yoann Dinh est un ancien hanquier qui s'est
nitié au monde de la restauration chez son
ami Eduardo, au Pario...

Vous suivez...?

En quelques mots, sachons que tout ce petit
monde estlié par une amitié sincére et pro-
fonde, ce genre d'amirtié qui nous pousse
dans des aventures passionnantes.

Le Bistro Paradis...

Alexandre le cuisinier, Yoann le banquier
reconverti et passionné qui gére la salle, la
carte des vins (essentiellement frangaise)..,
et un Bistro situé rue du Paradis. Que du
bonheur.

L e Bistro Paradis

Un succés foudroyant, un lieu élégant dans
la mouvance bistronomique-gastrono-
mique, au il est préférable de réserver sa
table.

Si l'on demande au chef :

Le Bistro Paradis... Un restaurant bran-
ché... Lexpression vous convient-elle ?
Il répond : «ow, ¢ca me parle ».

Sion lui pose la guestion

Aimez-vous les compliments ?

On le sent s'émoustiller de tendresse...

«J'y suis extrémement sensible ».
«lorsquun client, aprés son repas, s'ap-
proche du passe et me dit qu'il a passé un
bon moment, qu'il était presque au para-
dis... je suis bouleversé. »

Le Brésil est-il omniprésent dans

votre cuisine ?

«Bien str. Le Brési coule dans mes veines.
Mais ma cuisine est a 80 % frangaise dans
ses bases et sa philosophie. »

Alexandre Furtado dans quelques
années?

Il se projette toujours cuisinier, en France,
a Paris ou dans le sud, et pourquoi pas aux
cOtés de son fils, passionné comme ui de
cuisine et en deuxiéme année d'étude a
I'Ecole Ferrandi.

Une chose est s(ire, nous sommes face a un
homme heureux...

« Je vis dans un pays dont je suis amoureux,
et en procurant du bonheur a mes clients,
jai le sentiment de Iui dire merci de m'avoir
si bien accueilli. »

Page 3/9
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BISTRO PARADIS ()

55, rue de Paradis. Tél. 0142 265993, waww bistroparadis. fr

«De 12h a14h30 et de 19h a 22h30

« Ferm# dimanche et fundi - Prix mayen: 40 €.

Le quartier de a rue de Paradis continue 3 accueillir des lieux tendance.
Une raison qui 3 stirement poussé Yoann Dinh, autadidacte reconverti dans la res-
tauration, assacié au cuisinier Alexandre Furtado, a s'installer dans ce resto & la déco
réussie : ex-collaborateur de Starck, |'architecte d'intérieur Kristian Gavaille a congu
un cadre clair et pimpant, avec des murs et des fauteuils en bois clair qui contrastent
avet des tables aux plateaux ébéne. Nous avians déf croisé la route d'Alexandre
Furtado au Pario dans le 15° o i1 officiait comme second aprés avoir travaillé dans
I'équipe de Ducasse au Dorchester a Londres et tenu les rénes du Café Canstant Ce
chef connait son métier sur le bout des doigts, et la cuisine frangaise n'a guére de
secret pour [ui, | a toutefois choisi de métisser sa carte avec des saveurs du Brésil,
son pays d'origine, Et le résultat est au rendez-vous. Tout est beau et han, comme
cetle podlée de champignons sauvages, délicieusernent carameélisés, avec un ceuf
poché et des copeaux de noix de coco fraiche (12 €). Méme bonheur avec le cabitlaud
fagan moguega a la made de Bahia, servi dans une sauce capiteuse, du riz basmati
légerement safrané et du jambon de Parme (18 €). Au dessert, la poire confite aux
épices, créme légere vanille, tuile au chocolat etamandes {7 €) estun exquis tableau
gourmand. Quasi-impossible d'y diner sans avair réservé | Menu 3 23 € le mid.

Page 1/1
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BISTRO PARADIS {F
55, rue de Paradis.
Tel. 0142265993,
www.bistroparadis. fr
« Noon to 2:30pm and 7pm to
10:30pm - Closed Sunday and
Manday » Average price: €40.
WCISEGENTe Rue de Paradis district can-
tinues to draw trendy locations. A reason
that surely pushed Yoann Dinh, self-made
businessman, teamed with chef
Alexandre Furtado, to open this restaurant
with a stylish decor: Kristian Gavoille, an
interior designer who formerly warked
with Philippe Starck, has created a smart
and bright setting with pale wood walls
and chairs that cantrast with the ebony
tabletops. Chef Alexandre Furtada knows
his craft like the back of s

e hand, and while French
q cuisine holds no secrets
M ias h';;; ' for him. he still chose
¥ i p= to blend his meny
<l

with flavars from his
native Brazil. And

! »  the results are con-
(‘ X vincing: everything
: e\l’o:!“a:xﬂln that comes out af his

Furta kitchen looks good and

tastes good, tike chorizo
stuffed squid and it's foamt. We were
equally thrilled with the excellent codfish
maquega da Bahia, served in a heady
sauce with lightly saffraned Basmati rice
and Parma ham (€18), And for dessert,
try strawberries marinated with a ginger
caulis, Although it opened quite recently,
the restaurant is already full and it is
almost impossible to dine there without
booking ahead! Prix-fixe lunch menu al
€18 and €23.
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