
Café de l’Atlantique
155 route 132, Percé (Québec) | De 7:30 à 18:30 tous les jours
de mai à octobre (21 h en haute saison)

Note globale : 16

Situation : 17  | Cadre : 16 | Accueil : 16 | Ambiance : 15
| Qualité du café : 15

Prix d’un café : 2,50 $ (canadiens)

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’ : « En grève mais polis» pour « galets »

 

De retour d’une Bonaventure, notre équipage avait un creux,
sans avoir envie pour autant d’aller dans un café bateau.  Au
bout du quai justement se dresse un vaste bâtiment en bois, la
«  Maison  du  pêcheur  »,  divisée  deux  sections  :  le  resto
gastronomique en haut et le Café en bas, plus popu.
Situés sur le front de mer, ils ont une vue imprenable sur le
rocher Percé et l’Obélisque, symboles de la Gaspésie – avec un
petit air d’Etretat pour nous autres français.

Bienvenue à bord ! Une bonne odeur de varech nous accueille.
Déco maritime, toute de bleu et blanc, avec une vieille ancre
rouillée et sa manille, des casiers à poissons, filets de
pêche,  lanternes  et  autres  maquettes  de  bateaux.  Sur  les
poteaux, des logos de l’établissement coloriés par les enfants
de passage sont affichés, et au fond, le bar a été peint de
fonds marins. Sans oublier ses tabourets sculptés en queues de
baleines. Au fait, si vous êtes riche et/ou chanceux, vous
pouvez en observer de vraies le long de la côte, bleues ou à
bosses  ;  d’autres  cétacés  aussi  :  marsouins,  rorquals  ou
dauphins. Par contre, le commun des mortels se contentera de
phoques plus communs.

http://lescafesdottilie.fr/cafe-de-l-atlantique-perce-quebec/


Sur  les  tables,  des  sets  d’une  artiste  locale,  joyeux  et
colorés*.  Les  cafés  bios,  torréfiés  dans  la  région,  sont
servis dans des tasses en porcelaine au symbole de la Maison
posées sur de jolis napperons. Le Capuccino de mon cher et
tendre a une belle écume qu’il brasse avec son sucre brun.
L’accueil est plein de gentillesse. Ce n’est pas une Maison
dont on garde un vague souvenir : on n’a qu’une envie, y jeter
l’ancre !

Pour conclure : bonne pêche !

http://routedurocherperce.com/organisme/la-maison-du-pecheur/

* Peintre et illustratrice dont l’œuvre est une invitation au
voyage dans sa Gaspésie natale ;
on peut visiter son atelier à Percé durant l’été. Vidéo de 3
mn sur l’auteur : http://www.mylenehenry.com/medias.html

Brûlerie du Quai
 200 rue du Quai, Carleton-sur-Mer (Québec) | De 7:30 à 17:00
tous les jours l’été

Note globale : 13

Situation : 14  | Cadre : 12 | Accueil : 13 | Ambiance : 13
| Qualité du café : 15

Prix d’un café : 2,95 $ (canadiens)

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’ : « Des chaleurs au Canada » pour « Baie »

 

http://routedurocherperce.com/organisme/la-maison-du-pecheur/
http://www.mylenehenry.com/medias.html
http://lescafesdottilie.fr/brulerie-du-quai-carleton-quebec/


Ah, la Gaspésie ! C’est tell’ment loin qu’les distances, rendu
d’là, on les calcule plus en kilomètres mais en heures. Mais
ça flashe tell’ment ! Après tout’ cette route, au moment là où
on en a plein son casque, on aboutit su’a Baie.
Y’a tu du café icitte ? Oui, stun même un correct spot. Un
muss ben connu, le seul : alors tout l’monde s’ramasse à même
place, une cabane en bois, direct su’l’ quai, comme à l’époque
des goélettes. C’est qu’en c’temps la, fallait attendre la
marée, un bon vent ou la fin du brouillard ; on avait ben
besoin d’un coin pour patienter en jasant et en tirant une
pipée
(à propos, « Baie des chaleurs », ça vient de d’là : quand
Jacques Cartier l’a découverte, elle était tellement tout’
couverte  de  brume  qu’il  a  cru  que  l’eau  était
chaude !). Présentement, on r’garde le temps qui passe … ou
les touristes qui s’en viennent !

Dehors, on prend sa place su’a p’tite terrasse bordée d’herbes
plantées à la va comme j’te pousse. Des Adirondack* font face
au quai. Leurs couleurs ont un peu délavé au soleil mais y
sont  robustes  et  avec  leurs  dossiers  légèrement  incurvés,
c’est l’fun pour s’prélasser au grand air. Pis les larges
appuie-bras sont ben pratiques pour poser son boire … Mais y
fait frette à c’t’heure, pas un temps à s’dorer la couenne :
on emporte son breuvage pour s’tasser sur les p’tits comptoirs
à l’intérieur. Un peu désordonné et pas vraiment confortable,
mais ben local avec ses rideaux en toile de jute et son
irrésistible odeur de (bon) café.

C’est  qu’tout’  leus’énergies  sont  su’leur  élixir  :  du
transport des sacs de grains (70 kg !) à la tasse, en passant
par la torréfaction. On choisit sa préparation (filtre, piston
…)  et  on  pique  une  jasette  autour  d’un  café-crème  ou
glacé**  pour  nos  amis  québécois,  latte  pour  mon  chum
ou espresso pour moi. Et pour ceux qui veulent se sucrer
l’bec, du sucre brun doré de plantation et/ou du chocolat
artisanal fabriqué icitte, de la fève de cacao à la tablette.



On reste un ti boute pis on prend une belle marche jusqu’au
port. Un bateau de pêche est v’nu hâvrer drett là. Y vente à
écorner les beus et ça varlope***, t’sais … surtout entre les
pêcheurs : casquettes au nom du dépanneur du coin sur la tête,
y s’chicanent gentiment en comparant leurs prises.

Pour conclure : un café au quai.

www.brulerieduquai.com

https://www.youtube.com/watch?v=SSwgQldpP5c  (vidéo  du
31/10/13, 1’22)

* Fauteuils au nom d’une chaîne de montagnes du nord de l’état
de New-York où Thomas Lee passait ses vacances
en 1903 : mécontent de son mobilier de jardin, il décida de
fabriquer une chaise optimale pour observer la nature,
se détendre, lire, se restaurer ou boire un verre qu’on trouve
depuis dans la plupart des jardins d’Amérique du nord.
** Versé sur glaçons.
*** Il y a beaucoup de vagues.

 

Bluestone Lane Coffee
2 E 90th Street, Manhattan, New-York | CitiBike entre la 85th
St & 3th av. | De 7:30 à 18:00 tous les jours

Note globale : 15

Situation : 17  | Cadre : 17 | Accueil : 14 | Ambiance : 14
| Qualité du café : 14

Prix d’un café : 2,75$

http://www.brulerieduquai.com
https://www.youtube.com/watch?v=SSwgQldpP5c
http://lescafesdottilie.fr/bluestone-lane-coffee-manhattan-new-york/


Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’ : « N’est vrai que pour les anglo-saxons »
pour « true »

 

En quête d’un bon café, nos pas nous conduisent … dans une
église, ou plus exactement la chapelle accotée à celle-ci.
Damned ! Pourtant, on ne se fait pas prier pour entrer. C’est
que  sous  ses  vieilles  pierres  voûtées,  il  y  fait
délicieusement frais. On n’est pas les seuls : beaucoup de
monde déjà et la salle n’est pas bien grande. Dieu merci,
l‘une des alcôves se libère ….

La  carte  est  relativement  réduite  (pas  de  religieuse,
curieusement !) mais appétissante. Difficile de ne pas céder
au péché de gourmandise, d’autant que c’est sacré-ment bon,
même si ce n’est pas vraiment co-pieux.

Le service (en jean troué et tablier assorti !) est sans
cérémonie mais diablement efficace ; pour autant, on ne vous
pousse pas vers la porte (ou plutôt, le portail) : notre
voisin de table plongé dans son ordinateur à côté de sa tasse
vide est resté un temps infini sans qu’on lui dise quoi que ce
soit.

Par contre, si vous cherchez un établissement bon marché,
mieux vaut faire une croix sur celui-ci, d’autant plus que,
comme partout à New-York, le service n’est pas qu’on prie.

Mais  le  cadre  est  divin,  l’ambiance  animée,  la  vaisselle
raffinée  (un  special  like  pour  la  tasse  turquoise  et  sa
soucoupe vert pomme !) et notre brunch de qualité (avec un
café  australien  de  haut  rang  et  des  assiettes  joliment
présentées)  :  de  quoi  verser  des  larmes  au  moment  des  à
dieux !

A l’extérieur, les quelques tables ont été prises d’assaut.
Face  au  célébrissime  Central  Park,  elles  sont  un  poste



d’observation idéal : familles, touristes, joggeurs. Sur la
gauche, on aperçoit le Musée Guggenheim voisin du MET*. Ce
café a décidément bien des atouts : highly recommended !

Pour conclure : un endroit qui mérite d’être encensé !

https://www.bluestonelaneny.com/cafes/upper-east-side/

https://translate.google.ca/translate?hl=fr&sl=en&u=https://ww
w.bluestonelaneny.com/&prev=search

*Metropolitan Museum of Art

 

Brooklyn Roasting Company
25 Jay Street, Brooklyn, New-York | CitiBike au 300 de la même
rue | De 7:00 à 19:00 tous les jours

Note globale : 16

Situation : 14  | Cadre : 17 | Accueil : 15 | Ambiance : 17
| Qualité du café : 16

Prix d’un café : 2,50$

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’ : « Courses à pied » pour « shopping »

 

Aujourd’hui, c’est un autre quartier de la grosse Pomme que
l’on croque : passé le pont de Brooklyn (sur la passerelle
pour piétons et vélos), on rejoint Dumbo*, l’ancien faubourg
industriel reconverti en cité d’artistes. Caractéristique de

https://www.bluestonelaneny.com/cafes/upper-east-side/
https://translate.google.ca/translate?hl=fr&sl=en&u=https://www.bluestonelaneny.com/&prev=search
https://translate.google.ca/translate?hl=fr&sl=en&u=https://www.bluestonelaneny.com/&prev=search
http://lescafesdottilie.fr/brooklyn-roasting-company-new-york/


cette renaissance, cet immense entrepôt jadis occupé par une
Compagnie de café a été repris depuis par un torréfacteur
green (même les livraisons se font à vélo !)

Au milieu d’énormes sacs en sisal, les grains sont brûlés dans
un immense grilloir cylindrique installé au fond, développant
de  sympathiques  arômes  qui  envahissent  toute  la  salle.
D’impressionnantes  boîtes  destinées  au  stockage  des  fèves
garnissent les étagères du giga-comptoir qui trône au milieu,
tandis que d’anciennes portes de stockage ont été transformées
en tables – collectives, forcément !

A  l’entrée,  d’imposants  canapés  Chesterfield  complètent  la
zone de dégustation. Espace, volumes, hauteur : on n’est plus
dans  la  même  dimension  ;  c’est,  comment  dire  ?  …
Eléphantesque  !

Côté  gastronomique  aussi  :  le  yaourt  du  Granola  aux
cranberries est tellement riche que la cuiller y reste plantée
(Heureusement qu’on n’en prend pas tous les jours, sinon c’est
l’infarctus  assuré  !)  Mais  le  choix  des  crus  est  aussi
excellent  que  varié  (on  peut  même  localiser  leurs  pays
d’origine  sur  de  grosses  mappemondes  installées  sur  les
tables) et la formule visiblement plait : c’est full !

Pour  conclure  :  un  bel  entrepôt  pour  se  retrouver  entre
potes !

http://www.brooklynroasting.com

* Acronyme de Down Under the Manhattan Bridge Overpass

http://www.brooklynroasting.com


Café Grumpy
224 W 20th Street, Manhattan, New-York | CitiBike au 203 de la
même rue | De 7:00 à 20:00 (De 7:30 à 19:30 le dimanche)

Note globale : 14

Situation : 13  | Cadre : 12 | Accueil : 15 | Ambiance : 13
| Qualité du café : 16

Prix d’un café : 4,50$

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’ : « Tour de contrôle » pour « ronde »

 

A nous, York ! Réveillés plus tôt encore, décalage horaire
oblige, nous filons vers Chelsea. Un remontant s’impose avant
d’attaquer la High Line, ancienne voie ferrée reconvertie en
coulée verte à l’instar de celle de Paris, pour découvrir la
ville sans voitures à dix mètres de hauteur. Derrière une
façade de briques et ses traditionnels escaliers de secours
extérieurs, un petit café de quartier est déjà open.

De bonnes effluves dès l’entrée et un sympathique barbu (en
bermuda, casquette et … pataugas !), attend tranquillement
qu’on  ait  décrypté  l’ardoise.  Des  cafés  mais  aussi  de
roboratifs gâteaux exposés en vitrine, qu’on emporte soi-même
en attendant d’être appelés pour les boissons – ne pas oublier
de sucrer avant de rejoindre sa table car le sucrier est
collectif !

Une  deuxième  salle  toute  en  longueur  avec  une  courette
attrayante tout au fond, un vrai jardin secret. Une cliente
s’y précipite mais referme la baie vitrée aussitôt : « Too
hot ! ». C’est vrai qu’à peine 8h, il fait déjà plus de 30°
d’une bonne petite chaleur bien humide … de quoi préférer

http://lescafesdottilie.fr/cafe-grumpy-manhattan-new-york/


l‘intérieur climatisé même si la déco est moins bucolique,
pour ne pas dire basique. Qu’importe : ce qui prime ici, c’est
ce qu’il y a dans la tasse : les patrons sont en lien direct
avec leurs producteurs pour repérer les meilleurs crus, puis
les torréfier eux-mêmes. Avec l’idée de redonner goût aux
grincheux qui ne peuvent rien faire avant d’avoir avalé un
café. Les grumpies si vous préférez !

Nos Latte sont non seulement savoureux mais aussi joliment
décorés (un dessin différent pour chacun) et le brownie bien
moelleux – par contre, déception sur le croissant que notre
aîné, sevré de son pays, a voulu goûter.

De nombreux amateurs passent prendre un verre de café glacé à
emporter  tandis  qu’en  salle,  les  consommateurs  discutent
tranquillement. Certains jettent un rapide coup d’œil à la
messagerie de leur I-Pad (pas d’ordi pas contre : c’est un
lieu qui se veut convivial, pas une annexe du bureau) …
Et avant de partir, tout le monde rapporte tasses et assiettes
dans la bassine posée le long du mur sur un tabouret.

Pour conclure : un café in et un croissant out.

http://cafegrumpy.com/coffee/

 

Schmidt
Bertholdstraße 19a, 79098 Freiburg | Dimanche de 9:30 à 18:00

Note globale : 13

Situation : 13  | Cadre : 11 | Accueil : 15 | Ambiance : 14
| Qualité du café : 13

http://cafegrumpy.com/coffee/
http://lescafesdottilie.fr/schmidt-cafe-ottilie-freiburg-allemagne/


Prix d’un café : 2,50 €

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’ : « S’en prendre au chef » pour « étêter » 

Premier  dimanche  de  l’avent  :  de  l’autre  côté  du  Rhin,
Freiburg vient d’ouvrir son marché de Noël. Après un concert
d’applaudissements (on a chanté hier avec la chorale franco-
allemande de la ville pour son quarantième anniversaire !),
nous nous sommes levés en fanfare pour une balade tambour
battant. Décorations de bois sculpté, céramiques multicolores,
bougies scintillantes et autres produits artisanaux ; sous les
lumières scintillantes, c’est un enchantement ! Mais le froid
est vif, pour ne pas dire cinglant. Un costaud du diaphragme,
debout devant une table haute en bois, siffle un verre de
Glühwein* avec son compère au sourire aussi large que les
épaules. Pas dans nos cordes ! Malgré les délicieuses effluves
de girofle et de cannelle, nous préférons rentrer au chaud.

Dans cette partie de la vieille ville se trouve justement un
établissement de renommée très ancienne. Un certain Gotthold
Schmidt y a lancé les baguettes et croissants puis développé
ses propres recettes de spécialités régionales. La tradition
s’est  poursuivie  depuis  :  à  voir  le  nombre  de  clients
agglutinés  devant  les  vitrines  de  chocolats  et  autres
pâtisseries,  c’est  une  bonne  adresse  !

Une  petite  salle  au  fond  et  une  plus  grande  à  l’étage
permettent de s’isoler de l’agitation de la ville … et se
réchauffer.
Epais tapis sur la moquette, rideaux de dentelle, coussins sur
les sièges ou banquettes en demi-lune, tout est prévu pour le
confort, même le vestiaire ! Quelques poinsettias** aussi pour
la touche nature et colorée, mais – petit bémol – la déco
manque un peu de charme.

Il  est  ailleurs  :  dans  les  discussions  feutrées  des
consommateurs  attablés  devant  d’appétissants  (et  imposants)



gâteaux, l’accueil délicat de la serveuse et le raffinement de
nos boissons. Sur un petit plateau argenté, une jolie tasse
élancée et sa cuillère croquignolette, deux sachets de sucre
Maison,  sans  oublier  le  verre  d’eau,  et,  griotte  sur  le
Strudel, une coupelle de crème Chantilly pour accompagner le
café***. Pas si cher, finalement, la note, ni encore moins
l’impression d’un établissement bas de gamme !

Pour conclure : allez-y si ça vous chante, amic’allemand …

www.cafeschmidt.de ; www.weihnachtsmarkt.freiburg.de

*Vin chaud   **Plante rouge appelée aussi « Etoile de Noël »
***Bien préciser « Expresso » sous peine de se retrouver avec
une … baignoire !

Literaturhaus
Fasanenstr. 23 (Charlottenburgsbezirke), Berlin

| Dimanche de 9:00 à 24:00

Note globale : 17
Situation : 15  | Cadre : 19| Accueil : 19 | Ambiance : 17
| Qualité du café : 15

Prix d’un café : 2,30 €

Aux mots croisés du jour :

http://www.cafeschmidt.de
http://www.weihnachtsmarkt.freiburg.de
http://lescafesdottilie.fr/literaturhaus-copy/


La meilleure def’ : « Support de la pensée » pour « Tige »

Cinquante ans ! Non, ce n’est pas mon âge mais celui de la
Chorale  Franco-allemande  de  Berlin  :  l’occasion  d’une
cérémonie bien orchestrée avec ses petites sœurs de France et
d’Allemagne … et pour votre caféologue attitrée, de m’adonner
à mon violon d’ingres dans une nouvelle contrée.

A  deux  pas  du  bruyant  Ku’Damm,  équivalent  de  nos  Champs
Elysées, une grande villa
entourée  d’un  jardin  planté  de  rosiers  …  et  de  quelques
tables à l’ombre de grands parasols.
So romantisch !

On  n’y  cultive  pas  que  de  belles  plantes  :  des  livres
attendent les amateurs dans la petite librairie du rez-de
chaussée,  tandis  que  la  véranda  et  les  vastes  salles  du
premier rassasient tous les appétits : littéraires lors des
présentations  d’auteurs,  artistiques  grâce  aux  tableaux  et
photos exposés mais aussi terrestres.

De  grandes  tablées  petit-déjeunent  déjà  dans  une  ambiance
animée : Rührei (omelette à la crème fraîche), salades de
pommes  de  terre,  charcuteries  accompagnées  de  Brötchen  et
autres pains aux graines, blancs ou noirs ; müesli aux fruits
frais et Käsekuchen pour la note sucrée. C’est substantiel …
et  servi  jusqu’à  16  h,  comme  dans  la  quasi  totalité  des
établissements de la ville : le premier repas de la journée
est un incontournable !

Plus de table disponible. Qu’à cela ne tienne, on s’installe à
des  places  restées  libres  le  temps  d’en  récupérer  une  :
l’occasion de tailler une bavette avec de parfaits inconnus,
c’est la coutume ici. Et donc, une fois installés, à nous
d’accueillir  les  STF  («  Sans  Table  Fixe  »)  nouvellement
arrivés.

Autre habitude : le paiement en espèces. Comme dans beaucoup
de commerces en Allemagne, les cartes de crédit ne sont pas



acceptées. C’est d’ailleurs la seule fausse note que j’ai pu
trouver.  Même  l’accueil  aussi  exquis  que  le  cadre  nous  a
enthousiasmés, et l’impression d’avoir passé un bon moment
dans une maison de famille à la campagne …

Pour conclure : idéal pour deviser amic’allemand !

www.literaturhaus-berlin.de/

 

A Brasileira
Rua  Garrett  120,  Lisbonne  (Portugal)  |  Electrico  n°  28,
station : Chiado | Dimanche de 8h à 2h

Note globale : 12
Situation : 14  | Cadre : 14 | Accueil : 10 | Ambiance : 12 |
Café : 10

Prix d’un café : 1,00 €

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’ : « Administrateur de colonies » pour «
Apiculteur »

 

Paris a son quartier Saint-Michel, Lisbonne son Chiado. Sur
les  mini  pavés  blancs  et  gris  assemblés  en  mosaïque,  la
terrasse  d’un  des  plus  anciens  cafés  de  la  ville.
Intellectuels et universitaires s’y retrouvaient déjà il y a
plus d’un siècle. Parmi eux, le célèbre Pessoa* dont la statue
a pris le relais : sanglé dans son imperméable et coiffé de

http://lescafesdottilie.fr/a-brasileira-lisbonne/


son chapeau mou, il tient compagnie aux touristes, tandis que
les musiciens de passage rythment leurs conversations.

En 1905, c’était encore un magasin de chemises. Le nouveau
propriétaire, tout juste arrivé du Brésil, décida d’y vendre
le café importé. Il eut l’idée d’en faire la promotion en
offrant à chacun de ses clients une petite tasse : la première
boutique de bica** était née !

La  vente  de  boissons  se  développa  et  l’établissement  fut
rénové.

Sa  façade  vert  et  or  n’a  pas  changé  depuis,  ni  sa  déco
chargée. Les boiseries et dorures sont d’époque ; les tableaux
aussi, sauf quelques uns plus récents qui dénotent.

Ce matin, la salle toute en longueur est une nouvelle fois
envahie par les Lisboètes. C’est l’heure du « pequeno almoço »
(petit déjeuner), un incontournable, ici.

Pourtant, le personnel est impersonnel, le service lent voire
maladroit (notre galao*** nous arrive avant son verre !), le
café insipide et servi dans une tasse ordinaire, le pain fade
et le beurre aussi salé que la brandade d’hier … la note
aussi, d’ailleurs – moins qu’en terrasse pourtant, parait-il.

Pour conclure : fade pour le pays du fado.

*Lis-poète et écrivain (1888 – 1935)
** Café serré, équivalent de notre expresso
*** Café au lait servi dans un grand verre

fr.wikipedia.org/wiki/A_Brasileira_(Lisbonne)  

 

 



Pasteria de Belem
Rua de Belém 84-92, Belém (Portugal) | Electrico n°15 depuis
Lisbonne, station : Belém | Dimanche de 8h à 22h

Note globale : 16
Situation : 14  | Cadre : 15| Accueil : 19 | Ambiance : 16
| Qualité du café : 15

Prix d’un café : 0,75 €

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’ : « Elle répond à la pelle » pour « Tarte »

 

Séjourner à Lisbonne sans une halte à la pasteria de Belém ?
C’est  comme  aller  à  Paris  sans  visiter  la  Tour  Eiffel  !
Imaginez  une  boulangerie  deux  fois  centenaire  qui  ne
désemplisse pas en ne vendant que des croissants : c’est un
exploit du même ordre !

A l’origine, un peuple de voyageurs qui a longtemps dominé le
commerce du sucre. L’Eglise donnait sa bénédiction et recevait
des dons en nature en retour : sucre mais aussi farine et
œufs. Avec les blancs, les nonnes amidonnaient leurs cornettes
et les jaunes étaient récupérés pour la cuisine. C’est ainsi
que  les  couvents  sont  devenus  ici  des  hauts  lieux  de  la
pâtisserie.

Quand celui de Belém dût fermer en 1820, l’un des moines
décida  de  vendre  les  tartelettes  issues  de  la  recette
originale … et bientôt, les promeneurs ne furent plus motivés
que par un pèlerinage gourmand.

http://lescafesdottilie.fr/pasteria-de-belem-lisbonne-portugal/


Depuis la foule afflue du monde entier. Heureusement que nous
sommes matinaux ! En descendant du tram, on repère vite cette
longue maison recouverte d’azulejos. A l’entrée, un comptoir
pour la vente à emporter, puis un dédale de salles de toutes
les tailles pour la dégustation.

Je  commande  un  bica  (petit  café  serré),  accompagné  de
l’incontournable  pastel  de  nata  :  puisque  ce  sont  les
meilleurs  me  dit-on  !

Pour le premier, une jolie tasse en porcelaine assortie aux
céramiques  murales  ;  le  second  est  servi  tiède  selon  la
tradition  :  sur  un  feuilletage  croustillant,  une  crème
onctueuse – un peu comme du flan, mais beaucoup plus subtile
et légère. Mes jeunes voisines le saupoudrent de cannelle pour
le déguster ensuite à la cuiller, comme un œuf coque !

Rien à dire non plus côté service : attentif, souriant et
efficace, malgré la horde de clients.

Avant de partir, un coup d’œil à la fabrication derrière les
vitres des cuisines où une fourmilière s’active : les jours de
grande affluence, ils en écoulent jusqu’à 15 000 par jour !

Pour conclure : la Belle aime … ce pastel !

www.pasteisdebelem.pt/fr.html

 

 

 

http://www.pasteisdebelem.pt


La Maison du Pékèt
4 rue de l’Epée, Liège (Belgique) | Dimanche de 10h00 à 2h00

Note globale : 15
Situation : 15  | Cadre : 17 | Accueil : 14 | Ambiance : 15
| Qualité du café : 14

Prix d’un café : 2,20 €

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’: « Ferme le col » pour « Bouchon »

« Il fait cru » : un froid humide qui donne envie de se
réfugier dans une des tavernes de la Cité ardente. Face à la
maison du bourgmestre, la nôtre s’est fait une spécialité du
breuvage local : le pékèt (genièvre en wallon), eau-de-vie
aromatisée.  Ici,  il  coule  à  flots,  plus  de  40  sortes  et
jusqu’à 56 degrés ! Certains l’aiment sec, d’autres fruité ou
même flambé : chacun a son pékèt mignon ! On se laisse enivrer
par des arômes qui font tourner la tête sans en avoir l’air et
… « au plus on boit, au plus on a soif » dit une belge, hic !

Poutres en bois et murs de briques, l’endroit est intemporel.
Dans cette vieille bâtisse, on peut aussi bien prendre un café
en terrasse ou un pékèt au comptoir, souper au restaurant,
voire terminer la soirée à la discothèque. C’est un véritable
dédale de petites salles où chacun peut trouver son bonheur.

Ambiance bon enfant, les échanges fusent. « Tantôt, c’est les
15 km de Liège … ça bouchonne ! », se marre l’un. Un autre
charrie gentiment une joggeuse déjà de retour, qui réplique
aussitôt : « T’as facile de m’critiquer, c’est pas toi qui
l’fais ! » Et toc !

L’accueil est direct et chaleureux : « Une jatte pour toi
aussi ? » Je finis par comprendre que c’est d’un café qu’il

http://lescafesdottilie.fr/maison-peket-liege-belgique/


s’agit  !  Et  il  est  …  italien,  mais  accompagné  des  plus
traditionnels spéculoos et dosette de lait.
Un café liégeois aurait sans doute fait plus local ? « Oui
peut-être », me souffle mon voisin au ventre rebondi et aux
bacchantes impressionnantes ; « en fait, c’est une spécialité
de Vienne ; mais comme elle s’était acoquinée avec les ennemis
en 14, les Français l’ont débaptisée pour lui donner le nom de
notre ville qui les avait aidés ». Il me suggère plutôt la
« boukète » (crêpe au sarrasin) ou la « blank dorêyre » (tarte
au riz), en ajoutant avec un large sourire : « Ca me goûte
bien ! » …

Pour  conclure  :  Jatte-ire  votre  attention  sur  ce  café
liégeois.

http://www.maisondupeket.be/peket/

 

http://l.facebook.com/l.php?u=http%3A%2F%2Fwww.maisondupeket.be%2Fpeket%2F&h=jAQG8eogAAQGL_IE7U0cBX480N97vwRf_I9MLHFPAWQ_jvA&enc=AZMFg_l-DWIlNzbQqRO6HGg8oxk63hHj_A8MhPsiaBBuT1l27S8iYW1vvh74OYqjEYS60FoZc4FPpZgkJ_8erN-enRpvrucvPsr7LfNGM_pwb6W4uUVc4vOrsMQWd6tQpmTB2xp18_A40pAisyIPE2UPyn_S-GxT4c3Fg9aqYdDlQhJ2omLZ1e72sm5ER8ze8fuPc6LcLUROT0wlQZ7-Zn0K&s=1

