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Maison Kapunka,
le nouveau bistrot thai qui
revisite les saveurs traditionnelles
de la cuisine thailandaise.

Apres la Maison Laulrec et Le Django Pigalle,
Laurent Casanovas esl désormals le nouveau

propriétaire du groupe KAPUNKA qui compte
4 adresses au coeur de Parls (2e, 17¢e, 14e. 10e).

Le groupe souhaile [aire perdurer celle
avenlure Loul en la remettant au gont du jour.




Leur nouvelle adresse Maison
Kapunka en sera la maison-mere.

Véritable bar a manger dans le quarlier
des noctambules, il sera le laboratoire
savoir-falre de la cuisine ancestrale

Au ceoeur du 10" grrondissement. rue
de Paradis. ce nouveau restaurant est un
véritable bistro thai revisitant les saveurs
traditionnelles de la cuisine thailandaise.

On v retrouve une ambiance conviviale
d'un bistrot moderne, ou l'on vient diner
de peliles assiettes a partager el découvrir
des cocktalls épicés ou des vins vivants
sélectionneés avec soln.




Le projet a été développé
en collaboration avec

le studio d'architecture
d'intérieur Lizée Hugot.

Le duo darchitectes réinterpréte les codes
classiques du restaurant tharlandais et du
bistrot en jouant sur les contrastes de matiéres
el de couleurs : rideaux en bambous, plantes
exotiques, lumiéres tamisées. murs laqués
bleu nuit et touches de laque grenat. mals
aussl I'lnox vibrant du comptoir et son bois
chaleureux, se melant harmonieusement pour
créer une atmosphére unique et captivante,
ou l'orlent et l'occident se rencontrent.

CoOté cuisine,

Maison Kapunka propose une carte
élaborée a 4 mains, mettant en vedette
la cheffe Barbara Lecestre mals aussi
les cuisiniéres thatlandaises tenant leurs
recettes familiales.

Maison Kapunka est une expérience
cullnaire a la fois traditionnelle et
contemporaine. ou le jeu sur les contrastes
est également a I'honneur : les aubergines
croustillantes & mavonnaise citron brolé
ou l'ceuf mariné, pickles moutarde. chili
oll et céleri tamarin ou encore le crudo de
malgre & vinaigrette a ['hibiscus Lalliance
parfaite des techniques traditionnelles de
la cuisine thar et des codes de la cuisine
moderne crée des assletles aux saveurs
uniques et gourmandes.
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INFORMATIOMS PRATIQUES .

Ouvert du mardi au samedi
4 I'heure du déjeuner et diner
Ibis rue de Paradis 72000




