Sept-Cinq

Sept-Cing, c’est le nouveau concept-store des Halles : une
boutique-salon de thé de produits parisiens pour la premiére
et faits maison pour le second.

Quai Ouest

Guinguette a Saint-Cloud pour un brunch les pieds dans 1'eau,
face aux péniches et au Bois de Boulogne.

Medli Terra Nea

Medi Terra Nea, 13 rue du Faubourg Montmartre, 75 009 Paris |
Du lundi au samedi de 12h a 23h, de 11h30 a 16 h30 le dimanche

| &

Note globale : 15
Situation : 13

Cadre : 12
Accueil : 16
Ambiance : 14
Café : 14

Brunch : 17 (Adultes 28€, enfants : 15€)
Prix d’un café : 2,50 €

Aux mots croisés du jour, la meilleure def’:
La meilleure def’: « Deviendra grand* » (péere)



https://lescafesdottilie.fr/sept-cinq-forum-des-halles/
https://lescafesdottilie.fr/quai-ouest-guinguette-saint-cloud/
https://lescafesdottilie.fr/medi-terra-nea-brunch-grands-boulevards/

« Bonne féte des peres ! » A deux pas des grands boulevards,
voila une enseigne pour nous qui voulons justement honorer le
héros du jour !

La salle**, toute en céramique bleue, rappelle les habitations
du sud, mais 1’ensemble est un peu froid, méme si quelques
touches de blanc et rouge 1’égayent un peu, ainsi que
d’originaux abat-jours en papier qui dégringolent du plafond.

Heureusement, 1’accueil est vraiment chaleureux : une équipe
jeune a 1’accent chantant de 1’Argentine sous la houlette d’'un
responsable d’une gentillesse rare. Il passe de table en table
pour expliquer, vérifier que tout se passe bien .. et offrir un
verre de vin aux heureux papas.

En semaine, un long ruban** serpente au milieu de la salle
pour faire défiler antipasti et desserts devant les clients
attablés — tandis que les plats se commandent aux serveurs
« volants ».

Mais aujourd’hui dimanche, 1’heure est au brunch .. et quel
brunch !

Copieux, varié, régulierement approvisionné et de tres grande
qualité ; c’est simple, on a beau chercher, pas un produit qui
ne soit goliteux — jusqu’au pain !

La cuisine étant ouverte, on suit la préparation des plats de
la Grande Bleue, de 1l’'Espagne au Liban. Un vrai voyage qui
nous fait découvrir des saveurs pleines de soleil et chanter
nos papilles: charcuteries corses, taboulé libanais, houmous,
tapenade, caviar d'aubergine, fallafels, patisseries
orientales .. entre autres ! Et bien que ce soit un buffet, il
est organisé pour que l'on puisse se déplacer et se servir
sans se géner : suffisamment rare pour étre souligné !

Pour conclure : un brunch formida..bleu !

http://www.medi-terra-nea.fr


http://www.medi-terra-nea.fr

* Grand-pere !

** Comme dans un Kaitenzushi ou Sushi roulant, sauf qu’ici, la
cuisine est méditerranéenne.

NB. Une autre salle a 1’'étage accueille les groupes ou les
enfants auxquels une animatrice propose des ateliers
bricolage, maquillage, pate a sel ou autre, selon 1’humeur du
jour ..

Holybelly Coffee-shop

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

Note globale : 15
Situation : 11

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 succes est tel qu’en ao(t dernier, un second
voit

le jour .. a quelques numéros du premier** |

Impossible de le manquer : une longue file s’étire sur le
trottoir ; plut6t bon signe. No contrainte today, a blue sky ;


https://lescafesdottilie.fr/holybelly-coffee-shop-canal-saint-martin/

on prend notre tour .. pour décrocher notre Graal une trentaine
de minutes plus tard. Surprise : plusieurs tables étaient
libres. Pour susciter 1l’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 a une rampe de cuivre qui zig-zague,
c’'est tendance ! Notre table est collée aux autres — on n’a
pas pu avoir 1'une des alcoves. Qu’'importe ! L’ambiance est
animée et méme friendly, les serveurs souriants et
décontractés (sans nous presser pour libérer 1la place malgré
1l’affluence) et les conversations bourdonnent, en anglais pour
la plupart : dépaysement garanti. Tout au fond, sous une
grande verriere, une table d’'hotes, 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 brilerie de Belleville, 1l'’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 1’ar6me : 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.


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

*** Qeufs brouillés, au plat ou pochés garnis de hashbrown,
galette de pommes de terre.

**¥x* Pjle de trois pancakes surmontée de fruits de saison,
noisettes torréfiées, creme fouettée maison et sirop d’érable.

Le Cosy

Le Cosy, 50 av St Mandé, 75 012 Paris |
Tous les jours, de 7h a minuit (Brunch a 11h et 14h) | Station
Vélib’ angle St Mandé/Arnold Netter

Note globale : 14

Situation : 12 | Cadre : 14 | Accueil : 16 | Ambiance : 16 |
Café : 9 (Brunch 16)

Prix d’un café : 2,20 € (Brunch 28€)

Aux mots croisés du jour, la meilleure def’:
« Fait grossir » pour « zoom »

Une tache bouton d’or au milieu de la grisaille : c'est le
store du Cosy !

Autre touche de couleur : les plantes vertes de sa grande
terrasse (le trottoir de 1'avenue est tres large), qui lui
donnent des allures de jardin d'hiver — et pour étre tout a
fait confortable, elle est chauffée ! Derriere la verriere, la
véranda propose un deuxiéeme espace tout aussi lumineux.

Mais si 1'on préfere une ambiance plus ouatée, c’est a
l’intérieur qu’il faut s’installer

sol en teck et tons bleu canard sur les murs et les
banquettes. Eh oui, c’est cosy !


https://lescafesdottilie.fr/le-cosy-nation-brunch/

Aujourd’hui dimanche, c’est brunch : la salle est bondée comme
un premier jour de soldes — plut6t bon signe (heureusement, on
a réservé). De nombreuses tablées dont une de 12 avec des
enfants surexcités qui courent dans tous les sens. Pause de
quelques secondes, le temps d’une photo ou chacun sourit comme
s’il venait de mordre un citron, puis les cavalcades
reprennent

a éviter pour les romantiques qui veulent faire leur demande
en mariage !

Le jus de fruits pressé et 1’assiette salée* sont portés a
table (service efficace et chaleureux) ; pour le reste, c’est
buffet a volonté. Petite déception sur le café qui est (tres)
loin d’'avoir le caractére d’'un expresso ; par contre, sa tasse
assortie a la couleur du mur vient tout droit d’'Ikéa (on n'est
pas dépaysés !) et 1’ensemble est de qualité (le patron nous
précise qu’hormis les viennoiseries, tout est fait maison).
Mention spéciale a l'original et délicieux cheese-cake a la
pistache, au socle craquant et au ceur fondant. A rendre baba
les babines des bobos —

plutét bons mangeurs .. et apparemment pas effrayés par le
tarif — qualité oblige !

Pour conclure : Cosiment parfait.
https://www.pagesjaunes.fr/pros/54207698

* Choix entre un mini-burger ou un saumon gravlax, accompagnés
de pommes de terre sarladaises, eufs brouillés au bacon,
fromage, salade de roquette et un délicieux muffin
chevre-courgettes.

Et pour le buffet, boissons chaudes, mini-viennoiseries,
céréales, pains-beurre-confitures, cannelés, crépes, pancakes,
brioches facon pain perdu, cakes maison, tartes Tatin,
fromages blancs au coulis de fruits rouges, cremes brilées,
mousses et verrines variées, salades de fruits ..



L’Harmony Café

L'Harmony Café, 117 bd Port Royal, 75014 Paris |
De 7h a 2h (9h le samedi, 11h le dimanche) | Station Vélib’ St
Jacques — Val de Grace

Note globale : 13,5

Situation : 12 | Cadre : 12 | Accueil : 14 | Ambiance : 14 |
Café : 14

Prix d’un café : 2,40 € (Brunch 19,50€)

Aux mots croisés du jour, la meilleure def’:
« Point de c6té » pour « face »

A c6té de 1l’entrée historique de 1’hopital Cochin*, une
terrasse s’étale a l'angle de la rue du Faubourg Saint-Jacques
et du boulevard de Port-Royal .. vide : il pleut ! Comme les
autres, on se réfugie a 1l’'intérieur : bistrot Parisien
classique, tenu par des Aveyronnais qui n’oublient pas leurs
racines. Outre les charcuteries et viandes du pays annoncées a
la carte (dont une cote de beuf de 1lkg a partager sur
billot '), de vieux objets rappellent la cuisine d’'autrefois
un presse-purée antédiluvien, d’anciennes balances a plateaux,
un tonnelet en bois de chéne.

Le jeune serveur nous propose une table le long de la baie
vitrée pour profiter de la lumiere .. juste sur la trappe : on
ne va pas y passer au moins ? Non, c’est une galéjade ! On est
bien dans notre petit coin, sous les plantes vertes. La tourne
est agréable (Que de la chanson francaise !) et les produits
du brunch** simples mais de grande qualité — copieux aussi
petits mangeurs d’abstenir !


https://lescafesdottilie.fr/l-harmony-cafe-port-royal-hopital-cochin/

Clientele variée, toutes générations confondues : gentleman en
velours coOtelé-casquette au comptoir, couple de voyageurs
demandant a étre installé « en vitrine », trio d’infirmieres
de la maternité d’en face venu féter un évenement (une
promo ?). Un grand-pere s’'installe au fond, comme nous, pour
déjeuner avec sa (plus si) petite fille. Il parcourt le
journal en attendant les plats et lui indique les gros titres
. pour le refermer brusquement en décrétant : « Pas la peine
de regarder la page nécro, je sais qu’ j'y suis pas ! »

Pour conclure : brunch massif dans lieu central.
https://www.harmony-cafe.com

* Avec a l’'intérieur, une pépite bien cachée : 1’ancienne
abbaye, dont la salle capitulaire, la chapelle et le cloitre
ont été intégrés dans 1’enceinte de 1’'hdépital : un vrai havre
de paix ou flaner en découvrant son histoire mouvementée ..

** Boisson chaude au choix, jus d orange pressé, croissant,
eufs au plat et poitrine fumée, assiette auvergnate
(charcuterie d’Auvergne, pommes de terre sautées et salade) ou
nordique (saumon gravelax frais avec 1les mémes
accompagnements) pulis dessert maison du jour.

Le Bistrot de la Galette

Le bistrot de la galette, 102 ter Rue Lepic, 75018 Paris |
Du mardi au dimanche de 11h a 22h | Station Vélib’ 55 bd de
Clichy

Note globale : 12

Situation : 12 | Cadre : 11 | Accueil : 13 | Ambiance : 12 |
Café : 11

Prix d’un café : 2,40 € (Brunch : 29 €)


https://www.harmony-cafe.com
https://lescafesdottilie.fr/le-bistrot-de-la-galette-montmartre/

Aux mots croisés du jour, la meilleure def’:
« Galette de son » pour « disque »

Sur le sommet de sa butte, Montmartre était un village entouré
de terres agricoles et de moulins a vent ou les paysans
apportaient leur grain pour le transformer en farine. A la fin
du XIXe siecle, la femme d’un meunier eut 1'idée d’ouvrir une
échoppe pour qu’ils puissent se remettre de leur grimpette en
mangeant une galette de seigle accompagnée d’un verre de
Lait. L’avenement de 1'ere industrielle ayant entrainé le
déclin des moulins, le lait fut remplacé par du vin et les
galettes par des bals musettes, ou bourgeois et artistes
venaient s’encanailler ..

A deux pas du Moulin de la Galette, le bistrot du méme nom a
repris son activité initiale pour partager les secrets de Mme
Debray. Créé sur mesure, il est recouvert des mosaiques de
l’ancienne usine Lu de Nantes, orné d’affiches d’époque et de
vieux meubles chinés au Pays de Galles pour les chaises, en
Ecosse pour les lampes, a Charleroi pour le tonneau a biére et
a Bruxelles pour 1le comptoir, comme nous 1’'explique
(Llonguement) 1la maitresse des lieux.

Mais était-il nécessaire d’'aller si loin pour faire revivre le
Paris d’antan ?

Et si on la sent désireuse de bien faire, on a aussi le
sentiment que c’est un peu

too much : ca sent le cinéma, tout c¢a .. un peu comme son
décor !

Ici, on aime la galette, mais savez-vous comment ? Salée ou
sucrée (mais sans frangipane),

avec du seigle dedans, clin d'eil a la recette d’origine, sans
compter le logo d’un moulin tamponné sur le dessus : voila une
galette qui roule ..

Pour conclure : un vrai moulin a paroles !

http://bistrotdelagalette.fr


http://bistrotdelagalette.fr

http://www.bfmtv.com/mediaplayer/video/le-restaurant-bistrot-d
e-la-galette-rue-1lepic-901103.html

Brunch original et savoureux, mais sans partie petit déjeuner
(pains et viennoiseries)

et d'un prix excessif selon nous

— Pour commencer, traditionnels jus de fruits pressés et
boisson chaude.

— Pour continuer. brouillade d’'oeufs a la Parisienne (Palette
de cochon et comté), la Paysanne (Lard, pommes de terre et
herbes fraiches) ou Norvégienne (saumon fumé et herbes
fraiches) avec une galette (seche !)

— Pour terminer. dessert au choix dont le Millefeuille
Arlette, fine galette caramélisée et délicatement parfumée a
la vanille bourbon (une pure merveille !)

Le Comptoir des frangins

Le Comptoir des Frangins, 97 rue Montmartre, 75002 Paris |
De 8h a 1h, le dimanche de 11h a 17h | Station Vélib’ 14 rue
Bachaumont

Note globale : 14

Situation : 12 | Cadre : 14 | Accueil : 15 | Ambiance : 13 |
Café : 15

Prix d’un café : 2,40 € (Brunch : 23 €)

Aux mots croisés du jour :
« Manifestation de savoir-vivre » pour « longévité »

Décollage immédiat .. non pour Montréal — ou tout au moins pas
encore pour notre ainé,
mais pour la rue Montmartre, a deux pas du Sentier : c’'est 1la


http://www.bfmtv.com/mediaplayer/video/le-restaurant-bistrot-de-la-galette-rue-lepic-901103.html
http://www.bfmtv.com/mediaplayer/video/le-restaurant-bistrot-de-la-galette-rue-lepic-901103.html
https://lescafesdottilie.fr/le-comptoir-des-frangins-brunch-sentier/

que deux frangins ont repris
ce Comptoir voila un peu plus d’un an.

Ils en ont fait un espace cosy a la déco travaillée : parquet
et tables en bois, murs de briques rouges ou recouverts de
papier peint tropical, lustres vintage et lumieres tamisées ;
on s'y sent vite chez soi. Nous héritons de la petite
banquette de moleskine jaune moutarde, propice aux échanges
avec sa forme en arc de cercle. Ca tombe bien, c’'est notre
derniere rencontre familiale avant des mois ..

Avec un tel nom , on s’'attend a une ambiance amicale, voire
fraternelle

c'est tout a fait ca ! Le staff est accueillant et officie
tranquillement.

L’heure est au brunch, il est servi a table (pas besoin de
faire la queue au buffet !)

une boisson chaude au choix (avec un vrai expresso pour les
amateurs — suffisamment rare, pour étre souligné !), un jus de
fruits pressé (dont le fameux « détox » aux framboises,
citron, ananas et canneberges* venant fort a propos apres nos
nouvelles agapes de la veille !),

corbeilles de pains, cake et viennoiseries avec beurre et
confiture, (copieuse) assiette d’ici ou d’ailleurs** puis pain
perdu au caramel beurre salé pour terminer. C'est frais,
varié, de qualité : on en redemande ! (Euh, non, c’est juste
une expression, parce que la, on est vraiment calés !)

On y passerait bien 1’apres-midi, voire davantage d’'autant
gu’un vrai dancefloor*** nous tend sa piste au sous-sol. Mais
pour l'instant, c’est celle de Roissy qui nous attend ..

Pour conclure : une bonne piste pres du Sentier ..
www . comptoirdesfrangins.com/

* Cranberries pour nos cousins canadiens.
** Parisienne (ceuf au bacon, salade, pommes grenailles et
champignons), Londonienne (euf au plat, bacon, saucisses,


http://www.comptoirdesfrangins.com/

boudin noir, haricots blancs, champignons et tomates), New-
Yorkaise (burger au bacon, oignons, ceuf et frites au cheddar),
Norvégienne (oeufs brouillés, bagel a la creme fraiche
citronnée, saumon et crudités), végétarienne (salade de quinoa
et langoustines snackées et mini pizza de polenta aux légumes
grillés)

*** Possibilité de le privatiser pour un évenement.

Café lateéral

Café Latéral, 4 Avenue Mac-Mahon, 75017 Paris | Tous les
jours, de 7h a 2h, 7h30 le WE avec brunch de 10h a 17h
(24,80€) | Station Vélib’' 8 avenue Carnot

Note globale : 15

Situation : 15 | Cadre : 15 | Accueil : 14 | Ambiance : 16 |
Café : 13

Prix d’un café : 3,10 €

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’: « Revenue a la ligne » pour « amaigrie »

« Latéral » : littéralement (dixit le Larousse), « qui est sur
le c6té ». Oui, mais de quoi ? On tourne le téte et on
apercoit .. L'Arc de Triomphe ! Bien situé donc, et plus au
calme que sur 1l’'avenue éponyme — méme si, dans ce premier
cercle autour de l'Etoile, on est loin du silence absolu !

D’autant qu’'une belle véranda d'angle fait face a l’'impérial
monument(al !) d’'ou, grace aux deux terrasses séparées,
fumeurs ou non, tout le monde peut en profiter ! Installées au


https://lescafesdottilie.fr/cafe-lateral-arc-de-triomphe-etoile/

soleil sur un large trottoir, c’est le top pour les parisiens,
toujours a la recherche du moindre rayon !

Pour le brunch, c’est au fond, sur une estrade qui surplombe

la salle : ambiance plus feutrée, lumieres tamisées,
bibliotheque et canapés, avec des tables suffisamment
espacées. Des <chaises bien confortables aussi,

particulierement appréciées par mon articulation sacro-iliaque
(le cartonnage intensif a fait des ravages !)

Dans un ballet bien orchestré, on nous apporte — une fois
notre boisson chaude choisie -, une orange pressée, un
croissant et une tartine beurrée accompagnée de son petit pot
de confiture. Viendra ensuite le plateau* composé d’'un gratin
dauphinois surmonté de tranches de lard grillé, d’une verrine
d'eufs brouillés au saumon, de salade verte et beignets
d’oignons ; et pour le sucré, fromage blanc au miel, grains de
raisins et cookie maison. Nous voila repus !

On félicite 1le serveur pour la variété et 1la qualité des
produits : « C’est vrai que le brunch, on fait pas
semblant ! »

Pour conclure : 1’assiette dans les étoiles !
www.cafelateral.com

* Sa composition change chaque semaine selon 1’humeur du chef.

Les optimistes

Les Optimistes, 46 avenue Claude Vellefaux, 75 010 Paris |
Station Vélib’ 69 rue de la Grange

aux Belles | Tous les jours, de 8h a 2h, brunch le WE de 11h a
16h


http://www.cafelateral.com
https://lescafesdottilie.fr/les-optimistes-brunch-grange-aux-belles/

Note globale : 14

Situation : 10 | Cadre : 13 | Accueil : 17 | Ambiance : 15 |
Café : 13 | Brunch (21 €) : 17

Prix d’un café : 1,80 €
Aux mots croisés du jour :

La meilleure def’ : « N'’est pas grave s’'il est contagieux »
pour « rire »

Dans un quartier tranquille, a la limite du XIXeme, une
enseigne attire le regard ; difficile de ne pas étre de bonne
humeur en la découvrant : les optimistes !

Mais qui sont-ils ?

Ceux qui completent leurs mots croisés directement au stylo, a
l'instar de mon cher et tendre ? Ou celles qui préferent
pédaler sous la pluie plutdét que de se vacciner contre la
grippe, comme votre spécialiste es cafés ?

Plus sérieusement, si l’on en croit 1’Académie, ce sont tous
ceux qui, sans occulter le négatif, refusent de s'y attarder ..
qui savent apprécier un rayon de soleil, quoi !

Une petite salle simple et claire, quelques cagettes
transformées en étageres et des étampes* (dont un Pétrus !)
pour orner le comptoir, ou Emile nous accueille avec une vraie
gentillesse.

I1 assure le service a son rythme mais avec efficacité, sans
jamais se départir de son calme olympien malgré les groupes
qui défilent — assisté de deux solides gaillards, tout aussi
agréables et attentifs.

La clientele est plutdt jeune, hormis quelques habitués
multigénaires ; 1’ambiance chaleureuse

et conviviale. On peut méme emprunter des jeux de société.

Mais 1’heure est au brunch, servi « a 1’assiette » : orange ou
pamplemousse pressé, traditionnelle boisson chaude et sa
corbeille de mini-viennoiseries sorties du four (« Et s’il n'y



en a pas assez,
il faut redemander ! »), pain (varié et de qualité), beurre
(d'Isigny) et confitures maison (mention spéciale a 1’abricot-
amandes) : ca commence bien ! Vient ensuite une tartine
Poilane « terre » (poulet-tomates) ou « mer » (saumon-avocat)
accompagnée d’un euf coque et de roquette, puis un dessert au
choix (fromage blanc au coulis de fruits rouges, salade de
fruits frais ou crumble pommes-poires) : on a beau chercher
l'erreur, c'est un sans faute !

Un conseil : pensez a réserver car la formule .. cartonne** !

Pour conclure : et mille*** bravos pour le brunch !
https://www. facebook.com/optimistesisgood/

* Les étampes sont les coOtés des caisses en bois sur lesquels
sont imprimés les noms des vins

et leurs logos, souvent des dessins des chateaux. ** Nous
aussi .. déménagement oblige ! [J *** Emile.


https://www.facebook.com/optimistesisgood/

