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Le bistrot de la semaine
Laurent
Guez

Un bistrot
bon... et prés
de la tour Eiffel

S'il fallait dresser la liste

des piéges a touristes

du quartier de la tour Eiffel,
cette chronigue ne suffirait
pas. Pauvres visiteurs
quidépensent leurs euros
dans de faux bistrots

avec nappes a carreaux,
escargots, soupes a l'oignon
et bourguignons sortis
denulle part... Mais
heureusement,ilyena

de bons, voire de trés bons,
comme ce Café de Mars
niché dans la petite rue
Augereau (VII¢). Ses bonnes
recettes sont signées Gina,
une cheffe californienne
qui méle ingrédients
francgais et méditerranéens.
Alintérieur dela salle

trés parisienne, banquettes
rouges et chaises en bois
courbé, ou surlaterrasse
tranquille, on peut attaquer
par une entrée (asperges
vertes et ceuf poché,
bruschetta de thon
etartichauts, par exemple)
ou un petit grignotage

a partager (olives nigoises
etamandes, un délice,
labneh saupoudré

d'une dukkah de pistache,
un régal). Puis enchainer
avec un plat branché

sur la saison. En début

de semaine, je me suis laissé
tenter par une grande
salade de poulet,

pas du genre fried chicken
quifout les résolutions

en lair, plutét supréme
mijoté au vin blanc, moins
gras et plus savoureux,
accompagné dépeautre
etdegrenade. Clest rare

de prendre du plaisir avec
une simple salade, non?
Ma copine Violette a choisi
le maquereau grillé, avec
une salade d'orzo, et ¢a lui
abien plu. Egalement
aumenu, en ce moment,
une piccata de veau avec
des pancakes de courgette,
ou unonglet de boeuf
«drunken dragon », c’est-
a-dire mariné, accompagné
de champignons shiitaké
et de purée. Une sacrée
belle adresse, et des tarifs
trés justes, ¢ca se remarque.
Café de Mars, 11, rue Augereau
(Paris VIIe). Tél. : 01.45.50.10.90.
Comptez30a40€.

Frappés de cafés glaces

TENDANCE FOOD | Une tasse sur trois est desormais consommee froide
dans les coffee shops. Une habitude quin‘a pas echappée aux geants du secteur.

Les moins
de 35 ans
enraffolent

Des glacons, du lait

et un peu de concentré.
«C'est simple, rapide

et délicieusement
rafraichissant », promet
Patrice Gréze, directeur
général de Nescafé
France. Difficile de rater
Espresso Concentrate,

la nouvelle gamme de

la marque, ces bouteilles
de 500 ml qui permettent
de préparer une quinzaine
de cafés glacés.

Sila multinationale lance
ce concept en France,
clest tout sauf un hasard :
«Dans les coffee shops,
une tasse de café sur trois
est consommeée froide.
Ce taux grimpe méme
aune sur deux chez

les moins de 35 ans »,
souligne Patrice Gréze.

Les Grecs
pionniers

«Chez nous, ¢a ne fait
qu‘arriver, mais dans les pays
anglo-saxons, on boit du café
glacé depuis des lustres »,
rappelle Moise Sfez, le patron
des cafés Maurice Sfez.

La Gréce a été parmi

les pionniers. « A Athénes,
I'aprés-midi, tout le monde
asacup, c'est devenu

un embléme national », s'amuse
le designer Yorgo Tloupas, qui
aouvert a Montmartre Yorgaki,
le seul coffee shop hellénique 5
de Paris (IX¢), un rendez-vous prisé ‘@
des expatriés ot I'on boit le fameux
café frappé, une boisson inventée
en 1957 a la foire de Thessalonique
par le représentant de Nestlé.
Faute de bouilloire,

ilaeul'idée de mélanger

son instantané avec de l'eau froide,
des glacons, du sucre et dulait.

Le début d'une longue histoire.

Joffrey Vovos

Une kyrielle
de parfums

Dans les cafés Maurice Sfez,
enseigne parisienne adulée par
la Gen Z, le café ne se consomme
pratiquement plus chaud.
«Onserta 95 % dufroid »,
constate le patron, Moise
Sfez. Alacarte, pas moins
de 25 références — freddo,
americano, latte... — vendues
entre4€et9,50¢€, ettrés
souvent aromatisées.
Une habitude nouvelle
quifait les choux gras
de Monin. Pour répondre
alatendance, lamarque de
sirops a développé d'étonnants
parfums : « chocolat rubis »,
«marshmallow grillé » ou
encore «roulé alacannelle ».

Comme
/| une pression

| «Les profilsaromatiques et les

| textures seront trés différents selon
laméthode d'extraction utilisée »,
insiste Enzo Argueta, qui afondé

De la Sierra, a Montpellier (Hérault),
désigné I'an dernier meilleur coffee

shop de France. Ony déguste

de sophistiqués cold brews,

infusions a froid obtenues a partir

de grands crus. Idem a Moklair,

aReims (Marne). Le patron, Kevin
David, auréolé a deux reprises

du titre de meilleur barista, propose

aussi le « nitro cold brew », sorte

de café « pression » que l'on retrouve

dans les Starbucks. Infusé avec

del'azote, il ressemble étrangement

aune biére Guinness. « C'est peu
pétillant et naturellement trés

doux. » A tester absolument.
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Place aufreddo
« Aujourd’hui en Gréce, on consomme toujours
le frappé, mais il a été supplanté par le freddo »,
souligne Yorgo Tloupos, du café Yorgaki

a Paris (1X¢). Apparu dans les années 1990,

sous l'impulsion du torréfacteur italien llly, cette
spécialité est constituée d'un double expresso
mélangé a de la glace, surmonté d'une mousse
obtenue grace a un mousseur a lait. Un type

de café glacé commercialisé dans de nombreux
coffee shops frangais aux cotés des iced lattes,
des americanos et des cold brews.
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