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SOPHISTICAFE

Has been, le petit noir au comptoir ? Entre « latte art », coffee shops et
machines expressos design, le café s'est refait une beauté.
f Plus éthique, plus chic et plus qualitatif que jomais, il inspire les grands chefs
:

R et suscite des recettes excitantes.
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Du latte art & I'art du café
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SNOBISMES CAFE

1. En faire des tartines :
Confitre Parisienne vient de
lancer une péte « Tartine Calé »,
& base d'excellents crus de
Terres de café. Pour tremper
sa tartine cofé dans son café |
confitureparisienne.com

2. Ecrire avec des capsules :
Pas recycloble lo capsule en
olu? la preuve que si, avec
ce stylo-bille design Caran d'Ache
fait de vieilles capsules Master
Origin India de Nespresso
carondache.com

3. Croquer du café en barre :
Vincent Femiot s'est associé ou
chocolatier Frangois Pralus pour
lancer une «Barre Infemale »
ou proliné noiseties et amandes
enrichiauCané de café® Addict |
chocolatspraus.com

4, Siroter des fleurs de café :
Hippolyte Courty, fondateur de
'Arbre & calé, propose dans
ses boutiques fleurs et feuilles de
caléier & infuser comme du thé
larbreacafe.com

5. Se remetire au lyophilisé :
Pratique, nomade et furieusement
tendance depuis que lo Brilerie
Belleville o glissé dans de jolis
sachets en papier un vrai bon
calé instantané
cafesbelevile.com

6. Fondre pour des glaces :
Emmanuel Ryon, le MOF g\nt‘,n}r
d'Une glace & Poris, a créé
3 recettes a base de 3 grands crus
de chez Verlet, dont la créme
glacée Moka Sidamo, & dégus-
ter & lo brlerie ou & emporter.
verlet.fr

7. Lire « Corsé » :

A Montréal, le trés pointu maga-
Zing « Coné » nous met en |OIE
Surtout son dernier numéro, entié-
rement consocré oux femmes
qui bousculent cette industrie
corsemag.com

8. Exposer sa Chemex :

Obiet iconique du «slow cof
fee la trés design Chemex
nous invite & revenir au café flie.

A CHAQUE PAYS SON STYLE

Selon Daniela Caopuano, pre-
migre femme & avoir décroché
le titre de MOF dans la toute
nouvelle catégorie «Tormélac-
teur, torréfactrice s, on ne boit
pas le méme calé selon qu'on
habite en France ou en Scandi
navie. « Le travail du torréfacteur
consiste & adapter sa torrélac-
tion et sa moulure aux godts
duclient et & sa méthode de
préparation. Dons |'Hexagone,
les buveurs de méthodes douces

(fre, piston, etc.) veulent de
lo fraicheur et de l'acidité. Les
amateurs d'expresso veulent,
eux, de la rondeur et de la dou-
ceur.» En France, on a une pré-
férence pour le café allongé. En
ltalie, pour le ristretto. L'Europe
du Nord vote pour le calé filire
trés clair, [ Allemagne est réfrac-
taire & lo capsule. Quant aux
USA, ils sirotent un café filtre trés
sombre et costoud réalisé avec
du calé trés torréfié

Remerciements & Emery & Cie pour les cameaux de
ciment {emeryetcie.com) et & Verlet Paris pour les

grains et la cascara de café (verlet fr).

GAMBAS MARINEES AU CAFE,
GINGEMBRE ET MISO (4 pers )

Préparation : 30 mn + Marinade : 30 mn « Cuisson : 5 mn

+ 8 grosses gambas + 20 g de gingembre # 1 gousse d'ail # 3 cébettes
# 2 c. a soupe de pate de miso ¢ 2 c. a soupe de café soluble instantané
en poudre 5 cl de mirin # 1 c. a café d’huile de sésame # 3 c. a soupe
d’huile de tournesol # 1 bulbe de fenouil ¢ 1/2 concombre + 1/2 échalote
+ 1/2 bouquet d’aneth + 100 g de yaourt grec # 40 g de baies de goji
+ le jus de 1/2 citron + 1 citron en quartiers ¢ fleur de sel # poivre du
moulin

1. Epluchez et hachez finement le gingembre. Epluchez, déger-
mez et hachez I'ail. Otez les racines des cébettes et ciselez-les.
Dans un plat creux, mélangez le gingembre, le miso, le café
soluble, le mirin, I'ail, /3 des cébettes, I'huile de sésame et
I'huile de tournesol. Poivrez et ajoutez les gambas. Mélangez
bien le tout, filmez et réservez 30 mn au frais

2. Retirez le cceur du fenouil. Taillez finement le fenouil et le
concombre a la mandoline. Epluchez et ciselez I'échalote. Cise-
lez I'aneth. Dans un bol, mélangez le fenouil, le concombre, le
yaourt, le jus de citron, I'échalote, I'aneth et les baies de goji,
salez, poivrez et réserve_z au frais.

3. Allumez le barbecue, Etalez les gambas égouttées sur la grille
du barbecue et faites-les griller 1 mn sur chaque face (vous pou-
vez aussi les poéler 1a 2 mn de chaque coté). Parsemez-les du
reste de cébettes et servez-les avec le coleslaw, les quartiers de
citron et le reste de marinade réduite quelques minutes a feu vif.
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