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Son nom ne vous dit peut-étre rien. Et pourtant,

L n'est pas iImpossible que vous ayez deja croise

son regard espiegle, ses coiffures couronnee de fleurs,
de plumes et de larges chapeaux ou encore sa silhouette
en S typigue du debut du XIXe siecle.

Figure majeure de la Belle-Epoque et de son heritage
iconographique, Arlette Dorgere fut la muse

du photographe Leopold Reutlinger et de Jules Cheret,
iInventeur de laffiche moderne, qui tous deux consacrerent
sa beaute et ses tenues voluptueuses dans des series
dimages devenues celebres.

Comedienne et artiste de scene, elle a meme danse
et interprete plusieurs classiques de la musique
bresilienne aux cotes du Professeur Duque..

Un detail qui na pas echappe a Ricardo. Bresilien exile
a Paris et amoureux de la gastronomie francaise,

L lul rend hommage dans son nouveau restaurant

du 11° arrondissement ou un magnifique comptoir

en marbre vert de 15 metres de long rappelle

la couleur de ses yeux.
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Arlette, cest un voyage a la croisee des epoqgues a
deux pas de la place de la Republique et du Cirque
d'Hiver, un petit cocon chaleureux qui depoussiere
le concept du bistro, trop lourd et masculin pour Lul
apporter rondeur et douceur avec une carte sexy,
dans lair du temps.

Dans un decor dantan chine aux quatre coins
de la France, appliques art deco cotoient tables
bistrot dans une ambiance Belle Epoque remise
au gout du jour ou le terracotta sencanaille avec
des tonalites de verts et ou une vaisselle simple

et epuree laisse toute sa place aux creations

culinaires.

Quand la premiere salle laisse place aux
conversations endiablees avec pour spectacle,
chefs et barman a lceuvre au travers dune cuisine
ouverte, la deuxieme salle en voute plus intimiste
INnvite au calme et aux confidences, livres de cuisine
et cave a vins comme compagnons.
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Arlette aime la convivialite,
la bonne humeur et le partage.

Au menu, une offre apero avec des assiettes
a devorer entre copains-copines

ou lon se delecte du meilleur en matiere

de charcuterie francaise, locale

et artisanale. Les adeptes de la decouverte
et dalternatives sans viande seront servis
saucisson de patate douce, coppa

de betterave chioggia et carottes fanes
persillees viendront surprendre les palais.
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Puisant ses racines dans les bases
de la bistronomie, Arlette na pas peur
des grands ecarts et se fit bien
des anachronismes. Courte et de saison,
la carte change toutes les 6 a 8 semaines
avec des produits simples, une execution
sans chichi, des garnitures genereuses
et une belle sauce pour enrober le tout.
Des cuissons longues pour un fondant
iIncroyable, des legumes justes glaces,
des purees bien beurrees et des jus
Corses maison pour redonner a ces

recettes reinventees en cuisine ce gout
de la tradition tant appreciee.

Le midi, du lundi au vendred;,
une formule entree/plat ou plat/dessert
est prevue a 21 euros.
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Cote boissons, une carte des vins

aux petits oignons concoctee par Clemence
et Gary de Classes Divins et des spiritueux
francals de Spiritique et Pardella.

Et parce guun bon repas ne peut pas

se passer dun bon digestif, toutes les regions
de France sont representees avec un prix
unigue de 8 euros la petite timbale.

Alors plutot Calvados,
Chartreuse ou Genepi ?



Arlette ne plaisante pas avec la qualite et privilegie avant tout
le circuit-court pour concocter des recettes contemporaines
ancrees dans le terroir et engagees pour demain.

Pour ce faire, elle collabore main dans la main avec

des producteurs rigoureusement selectionnes et defendant
une agriculture raisonnee et passionnee. Niveau viande,

les troupeaux sont exclusivement nourris a Lherbe

et sans antibiotigues méeme sil faut traverser la Manche
comme cest le cas de notre fournisseur dAberdeen
en Irlande. Cote poissons et crustacees, pas de chalut

ni de drague autorises pour preserver la vie marine.

Et pour les legumes, cest notre copain Popo qui sen charge
en les livrant directement depuis les Yvelines |
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Entre le Bresil et la France, son coeur
pbalance.. Sila grandi a Rio de Janelro,

Ricardo maitrise les secrets de la gastro-

nomie francaise du bout des doigts.
Debordant damour pour le bon

et le beau, il decouvre la France

et son patrimoine culinaire, par le biais

de ses etudes en ecole hoteliere a Paris.

A 21 ans, il fait ses armes aupres
des freres Pourcel, chefs etoiles
au Guide Michelin.

En 2017, Ricardo ouvre @boteco_paris,

pars a tapas et cocktails proposant

le mellleur du Bresil a Paris avec

une touche frangaise. En parallele,

L se lance deux ans plus tard, dans

la production de spiritueux en creant
Gaya, une cachaca artisanale produite
a Cognac a partir de cannes a sucre
recoltees au Bresil, dans les terres

du Minas Gerals. 2021 signe louverture
de @popeipanema en plein coeur
dlpanema a Rio. Tres vite, cette
nouvelle adresse qui reinvente

les codes de la cantine italienne
SiImpose comme un incontournable.
Lannee suivante, Pope obtient le prix
du meilleur gastrobar de la ville.
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Avec Arlette, la petite derniere

en date, Ricardo se frotte aujourdhui
a lune de ses plus grandes passions,
la bistronomie francaise en apportant
sa vision quil entend sans cesse
ameliorer et reinventer.

Ricardo sera accompagné de Cloe,
elle sera Ihote de ces lieux et préete

a vous accuelllir avec joie. Apres de
nombreuses experiences aux quatre
coins du monde, elle decide de revenir
vivre a Paris et se lance dans laventure
Arlette afin dy insuffler une energie
feminine et vivante. Un duo explosif
qui fera vivre Arlette et offrira une
experience unigue au coeur de Paris,
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