
Chez Rollais
Rollais est le plus ancien café de Saint-Brieuc. Depuis 112
ans. 3 générations de bistrotiers s’y sont succédées … et
autant d’habitués.

Au Roi du Café des Puces
Au sein même des Puces de Clignancourt, le Roi du Café est un
bistrot pittoresque et de caractère à l’ambiance chaleureuse
et décontractée.

La Mère Catherine
Restaurant  emblématique  de  la  Place  du  Tertre,  la  Mère
Catherine a su rester fidèle à la tradition : ambiance auberge
d’antan, montmartroise à souhait.

L’Entrepot’s de Ménilmontant
Ménilmontant  et  ses  bistrots  typiquement  parigots  :
l’Entrepot’s en fait partie, il vous accueille du lever du
jour au milieu de la nuit …

https://lescafesdottilie.fr/rollais-saint-brieuc/
https://lescafesdottilie.fr/au-roi-du-cafe-des-puces/
https://lescafesdottilie.fr/mere-catherine-montmartre/
https://lescafesdottilie.fr/menilmontant-entrepots/


Café Léa
Situé à deux pas de la rue Mouffetard, Léa est un vrai bistrot
populaire à l’ambiance conviviale des petits cafés parisiens.

Coronavirus Café / 8
Déconfinement demain … sauf dans les bistrots. Pour tenter de
sauver les plus en difficulté, des plates-formes solidaires
ont été créées …

La Fontaine de Belleville
Le 14 avril 2019
La Fontaine de Belleville, 33 rue Juliette Dodu, 75011 Paris
Tous les jours de 8h à 22h
Note globale : 14
Situation : 12
Cadre : 14
Accueil : 14
Ambiance : 15
Café : 15
Prix d’un café : 2,50 €

Aux mots croisés du jour :
La meilleure def’: « A toujours le dernier mot » (écho)

https://lescafesdottilie.fr/lea-quartier-mouffetard/
https://lescafesdottilie.fr/deconfinement-bistrot-solidaire/
https://lescafesdottilie.fr/la-fontaine-de-belleville-brulerie/


Il ne faut jamais dire : « Fontaine, je ne boirai pas de
ton eau » … surtout quand elle est pétillante, faite maison et
destinée
à préparer le palais avant un espresso dit de « spécialité ».
Car chez elle coule un café frais et de qualité, avec une
légère pointe d’acidité. L’Allongé et le filtre sont plus
doux, le Latte onctueux avec une mousse joliment décorée.
Ici, point de jus de chaussette, de bière bas de gamme ou de
sandwich de mauvaise qualité : les propriétaires misent
sur des produits artisanaux de petits producteurs triés sur le
volet. Fondateurs de la Brûlerie de Belleville, ils ont aussi
(et surtout !) un très bon atelier de torréfaction à deux pas
… Ceci explique cela !
Quelques  bières  locales*,  jus  de  fruits**  et  apéritifs
délicieusement vintage*** complètent la carte des breuvages.
Et pour se sustenter à cette heure, un petit déjeuner****
qu’attaque à notre droite un groupe de randonneurs allemands
ou  brunch  …  qu’un  coup  d’œil  sur  la  carte  nous  dissuade
d’essayer  :  28€  pour  un  contenu  réduit  avec  boissons  en
supplément !

Dans cet estaminet des années 20, moulures, sol carrelé et
plafond (superbe !) ont été soigneusement conservés.
Le  comptoir  de  cuivre  en  arc  de  cercle  aussi,  où  tant
d’habitués  se  sont  accoudés.  Quelques  belles  chaises
«  bistrot  »,
des tabourets hauts, de belles tables en bois et de grands
luminaires complètent le décor qui reflète bien l’ambiance
du populaire quartier de Belleville.
Au fond, une inscription annonce « Jazz tous les samedis à
16h30 » sur le grand miroir piqué : saxo, contrebasse,
batterie et trompette viennent alors compléter le piano pour
faire swinguer la salle, petite mais haute de plafond …
de quoi égayer l’apéro !

Pour conclure : belle ville et bon café.

https://cafesbelleville.com/pages/la-fontaine-de-belleville

https://cafesbelleville.com/pages/la-fontaine-de-belleville


* Deck & Donohue ou Outland en pression, deux des meilleurs
brasseurs franciliens, à Montreuil et Fontenay-sous-Bois.
** Importés d’Allemagne via le fournisseur Van Nahmen.
*** Casanis, Pastis H. Bardouin, Pernod, Ricard, Suze Saveur,
Quinquina et Vieux Pontarlier.
****  Tartines  de  pain  fumé  rustique,  œufs-mouillettes,
tranches de pain perdu et compotée de rhubarbe.

Le Bistrot de la Galette
Le bistrot de la galette, 102 ter Rue Lepic, 75018 Paris |
Du mardi au dimanche de 11h à 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 €)

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  à  vent  où  les  paysans
apportaient leur grain pour le transformer en farine. A la fin
du XIXe siècle, la femme d’un meunier eut l’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’avènement  de  l’ère  industrielle  ayant  entraîné  le
déclin des moulins, le lait fut remplacé par du vin et les
galettes  par  des  bals  musettes,  où  bourgeois  et  artistes
venaient s’encanailler …

A deux pas du Moulin de la Galette, le bistrot du même nom a

https://lescafesdottilie.fr/le-bistrot-de-la-galette-montmartre/


repris son activité initiale pour partager les secrets de Mme
Debray. Créé sur mesure, il est recouvert des mosaïques 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, à Charleroi pour le tonneau à bière et
à  Bruxelles  pour  le  comptoir,  comme  nous  l’explique
(longuement)  la  maîtresse  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 : ça sent le cinéma, tout çà … 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’œil à la recette d’origine, sans
compter le logo d’un moulin tamponné sur le dessus : voilà une
galette qui roule …

Pour conclure : un vrai moulin à paroles !

http://bistrotdelagalette.fr

http://www.bfmtv.com/mediaplayer/video/le-restaurant-bistrot-d
e-la-galette-rue-lepic-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 à la Parisienne (Palette
de cochon et comté), la Paysanne (Lard, pommes de terre et
herbes  fraîches)  ou  Norvégienne  (saumon  fumé  et  herbes
fraîches) avec une galette (sèche !)
–  Pour  terminer.  dessert  au  choix  dont  le  Millefeuille
Arlette, fine galette caramélisée et délicatement parfumée à

http://bistrotdelagalette.fr
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


la vanille bourbon (une pure merveille !)


