
Café-Tabac
Tabac est juste son nom ; pour le reste, c’est un café.
Lilliputien mais authentique : rare dans le coin des Abbesses
…

Noir Barista’s Coffee
Noir de monde, la terrasse de ce nouveau coffee-shop : à deux
pas de Saint-Augustin, les caféinomanes s’y précipitent depuis
janvier …

Coronavirus Café / 7
Sur leur triporteur, des baristas à roulettes offrent chaque
matin des cafés aux soignants des hôpitaux parisiens.

Chez Léonie
Léonie a ouvert il y a dix-huit mois, un petit coffee-shop
chaleureux  et  cosy  au  centre  de  Toulouse,  à  deux  pas  du
Capitole.

http://lescafesdottilie.fr/cafe-tabac-montmartre/
http://lescafesdottilie.fr/noir-barista-s-coffee/
http://lescafesdottilie.fr/triporteur-cafe/
http://lescafesdottilie.fr/chez-leonie-coffee-shop-toulouse/


O Coffee
Coffee shop à l’ambiance australienne, où déguster un expresso
ou un Latte art d’un café de la Brûlerie de Belleville préparé
avec soin dans une Marzocco.

Malongo
Malongo, le salon de café de la rue Saint-André-des-Arts, où
savourer un vrai nectar accompagné de son carré de chocolat
noir bio à 70%.

Perroz Sea Side
Ambiance surf et bon café sur la plage de Trestraou à Perros-
Guirec.

Sciascia Caffè
Le 30 décembre 2018

Sciascia* Caffè, via Fabio Massimo 80, 00192 Roma

http://lescafesdottilie.fr/o-coffee-shop-australien/
http://lescafesdottilie.fr/malongo/
http://lescafesdottilie.fr/perroz-sea-side-coffee-shop/
http://lescafesdottilie.fr/sciascia-caffe-rome-prati/


Tous les jours, de 7h30 à 20h30
Note globale : 16
Situation : 13
Cadre : 14
Accueil : 18
Ambiance : 18
Café : 18
Prix d’un café : 2,00 € (Gran Cappuccino 4,50€)

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’: « Biens dans leur botte » (Italiens)

A quelques pas de la place Saint Pierre et sa basilique, un
autre joyau :
une  boutique  centenaire  proposant  une  large  sélection  de
chocolats et bonbons de grande qualité ;
une touche de classe hors du temps. Sciascia, c’est la fierté
du Prati** !

De  délicats  arômes  vous  enveloppent  dès  l’entrée.  Peu  de
places par contre pour consommer, quatre petites tables
sur la gauche, autant dans la salle du fond, mais un long
comptoir recouvert d’une vitre … pour choisir plus aisément
les pâtisseries quand on y pose le coude !
Assis ou debout, les locaux sont nombreux à l’avoir intégré à
leur  routine  matinale  –  à  part  nous,  pas  l’ombre  d’un
touriste ! Du monde, du bruit, du va et vient ; un vrai café
populaire, authentique et chaleureux.

On dit que leur Capuccino est l’un des meilleurs d’Italie :
impossible ne pas le tester ! Commande est donc passée d’un
« Gran Cappuccino Eccellente » (pour jouer les initiés !),
lequel  arrive  couvert  de  crème  fouettée  et  de  sauce  au
chocolat. Mon expresso n’est pas en reste : le barista verse
d’abord  du  chocolat  noir  liquide  puis  un  café  à  l’arôme
délicat****  –  à  déguster  sans  sucre  pour  savourer  la
progressive  transition  du  premier  au  second.  Deux  saveurs
semblables et pourtant subtilement différentes ; un véritable



must pour les amateurs !

Le règlement, c’est à la caisse, juste avant la sortie : sur
présentation  de  la  petite  note  écrite  à  la  main  sur  un
feuillet quadrillé, et en échange de quelques piécettes (les
tarifs sont vraiment raisonnables au regard de la qualité), on
vous tend une corbeille de bonbons au chocolat avec un large
sourire. De quoi définitivement se sentir au pays de la Dolce
Vita !

Pour conclure : expressissimo !

https://www.facebook.com/sciasciacaffe1919/  

* Sciascia est un nom d’origine arabe et une très grande
colonie sicilienne.
** Elégant quartier aux nombreux magasins dont le nom évoque
les prairies qui recouvraient cette zone il y a 150 ans.
***  En  Italie,  le  barista  est  une  personne  travaillant
derrière un comptoir pour servir toutes sortes de boissons.
Les anglais en ont légèrement modifié le sens pour désigner
plus spécifiquement quelqu’un préparant et servant des cafés,
sens que les allemands et français ont conservé.
**** Le café est torréfié de manière artisanale, comme on
savait si bien le faire autrefois.

Mombini
Le 23 décembre 2018

Mombini, 22 rue Gerber, 75 015 Paris
Du mardi au dimanche, de 10h30 à 19h
Note globale : 15
Situation : 13

https://www.facebook.com/sciasciacaffe1919/
http://lescafesdottilie.fr/mombini-cafe-poussettes-paris-quinzieme/


Cadre : 15
Accueil : 14
Ambiance : 17
Café : 14
Prix d’un café : 2,50 €

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’: « Adjoint aux mères » (biberon)

 

Petit Papa Noël,
Quand tu descendras dans l’XVème,
Trouver des jouets par milliers,
Passe donc par la rue Gerber :
C’est là que les mombini vont chercher leurs idées !

D’abord un tour du monde, puis un nourrisson pour un jeune
couple franco-italien … qui réalise alors la difficulté de
sortir
à Paris avec un enfant en bas âge. Il imagine donc un espace,
à  la  fois  convivial  et  ludique,  pour  les  mères  et  leurs
enfants – d’où le nom de Mombini, contraction de mamma et
bambini -, mais aussi les papas.

L’espace boutique est frais et coloré : doudous, hochets,
layette, mobiles et autres accessoires pour les touts petits,
jouets en bois, petits meubles et éléments de déco ; des
produits originaux et bien conçus.

Au fond, surprise : un « Café-poussettes » ! On laisse la
sienne à l’entrée (déjà fort encombrée par les précédents)
pour  s’installer  dans  un  petit  salon  de  style  scandinave
éclairé par un puits de lumière.
De la cuisine américaine  s’échappent de bonnes effluves de
brownies, cookies, carrot et cheese cakes.
Le barista y prépare latte, macchiato, cappucino et expresso –
et même « babyccino », pour les moins de 10 ans !



En face, c’est le coin des plus jeunes qui s’activent à la
dînette, font rouler le train ou empilent des cubes, tandis
que leurs aînés feuillettent des albums allongés sur de grands
coussins.  Un  cadre  à  leur  mesure  où  ils  s’amusent
tranquillement.  C’est  simple,  on  ne  les  entend  pas.  Et
pourtant, ils sont nombreux ce matin !

A  l’étage,  une  grande  salle  est  destinée  aux  (nombreux)
ateliers d’éveil et de bien-être pour les futurs ou jeunes
parents,
bébés  et  enfants*,  voire  à  l’animation  d’anniversaires  à
thèmes.

Pour conclure : fini le pousse-café, place au poussette-café !

http://mombini.com

* Sculpture-modelage, contes et création, contes pour les plus
petits, yoga maman-bébé, apprentissage du portage en écharpe,
premiers secours, massage bébés, éveil corporel des 0-6 mois,
gym des 7-12 mois, éveil musical parents-bébés, communiquer
avec  bébé  par  les  signes,  gym  des  1-3  ans,  yoga  enfant,
anglais ludique, initiation à la technologie avec des
Lego, yoga adultes.

Holybelly Coffee-shop
Coffee-shop Holybelly*, 5 rue Lucien Sampaix, 75 010 Paris |
Tous les jours, de 9h à 17h (10h le WE)

Note globale : 15
Situation : 11

http://mombini.com
http://lescafesdottilie.fr/holybelly-coffee-shop-canal-saint-martin/


Cadre : 15
Accueil : 14
Ambiance : 17
Café : 18
Prix d’un café : 2,50 €

Aux mots croisés du jour, la meilleure def’:
La meilleure def’: « Réservé aux huiles » (bidon)

 

De  retour  de  Melbourne,  un  couple  ouvre  un  coffee-shop
australien en 2013, dans une toute petite rue proche du canal
Saint Martin. Le succès est tel qu’en août dernier, un second
voit
le jour … à quelques numéros du premier** !

Impossible de le manquer : une longue file s’étire sur le
trottoir ; plutôt bon signe. No contrainte today, a blue sky ;
on prend notre tour … pour décrocher notre Graal une trentaine
de minutes plus tard. Surprise : plusieurs tables étaient
libres. Pour susciter l’envie ? Pas un peu too much ?

Une  salle  toute  en  longueur  mais  aérée  (belle  hauteur  de
plafond !) ; des murs de briques blancs, un carrelage étoilé,
des ampoules suspendues à une rampe de cuivre qui zig-zague,
c’est tendance ! Notre table est collée aux autres – on n’a
pas pu avoir l’une des alcôves. Qu’importe ! L’ambiance est
animée  et  même  friendly,  les  serveurs  souriants  et
décontractés (sans nous presser pour libérer la place malgré
l’affluence) et les conversations bourdonnent, en anglais pour
la  plupart  :  dépaysement  garanti.  Tout  au  fond,  sous  une
grande verrière, une table d’hôtes, un canapé et un flipper
entourés de plantes suspendues forment un espace plus cosy.

La carte se veut rassurante : « Vous avez fait le plus dur,
maintenant, on s’occupe de tout ! » Préparé par le barista
avec des grains de la brûlerie de Belleville, l’expresso est
un mélange de Guatemala-Honduras-Ethiopie, servi avec un petit



verre  d’eau  gazeuse  pour  se  rincer  le  palais  avant  et
bénéficier ainsi de tout l’arôme : du grand art ! Quant au
Latte,  il  est,  au  dire  de  mon  cher  et  tendre,  non  pas
remarquable mais exceptionnel ! Nos voisins attaquent leurs «
eggs and sides »*** (un must !), tandis que ceux de droite
semblent  savourer  leurs  «  Sweet  Stack  »****  :  une  touche
sucrée idéale pour terminer le breakfast ? Malgré les produits
maison et healthy,
la note un peu salée risque d’en refroidir certains …

Pour conclure : un coffee pour s’éc-Latte.

http://www.brunch.fr/restaurant/holybelly/

*  Contraction  des  termes  anglais  holy,  sacré,
et  belly,  le  bidon.
** HB5 pour les intimes, le premier, HB19, a fermé quelques
mois pour se refaire une beauté.
*** Oeufs brouillés, au plat ou pochés garnis de hashbrown,
galette de pommes de terre.
**** Pile de trois pancakes surmontée de fruits de saison,
noisettes torréfiées, crème fouettée maison et sirop d’érable.

 

http://www.brunch.fr/restaurant/holybelly/

