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TENDANTCE

[E MATCH GLACEDE LETE

lintarissable ltalie nous livre deux versions rafraichissantes du petitnoir :
entre ['infensité exquise du café sur glace etla douceur d'un espresso
facon créme fouettée, quel sera votre crush 7.
AR DELPHINE GAUTHERIN

LAFFOGATO : LE CHAUD ET LE FROID

LE PITCH Né dans les années 1950 derriére les comptoirs
des baristas transalpins, ce dessertcafé s'impose

comme l'icéne chic de cetété. A michemin entre boisson
etdessert, il consiste en une boule de glace
traditionnellement fior di latte — souvent vanille — couverte
d'un espresso brilant, non sucré : affogato signifie noyé.
Serviminute, il fascine par ses contrastes, entre chaud et
froid, douceur et infensité. Simple et spectaculaire & la fois.
LE LOOK Servi dans un verre transparent, une coupe réfro
ou une tasse de cappuccino, |'affogato séduit autant les
yeux que les papilles. La glace fond lentement, striée de
café corsé, créant un marbré caramel irrésistible. Les
spécialistes le subliment : café de spécialité, éclats de
noisettes (chez Marlette), copeaux de chocolat (au Café
Kitsuné), cacao cru (chez Nuances), trait d’amaretto
(chez Zinqué) ou pointe de fleur de sel.

LA DEGUSTATION A |a premiére cuillerée, c'estun choc
thermique. La glace fond sous l'intensité du café. Un
dessert sans excés, un café réinventé en moment de pur
réconfort. Classique ou twisté (matcha, fraise-matcha ou
tiramisu chez Nuances), il clét un diner avec élégance.

LE CAFFE DEL NONNO, CREMEUX ET DOUX

LE PITCH D'origine napolitaine, le caffé del nonno
—littéralement, café du grand-pére —est une créme de
café glacée, simple et généreuse. On le prépare en
fouettant un café moka corsé, refroidi, avec une créme
sucrée jusqu'a obtention d'une mousse légére. Aprés

un bref passage au congélateur, il se sert bien froid dans
de petits verres. Ce classique maison, remis au godt
dujour parles coffee shops branchés, incame aujourd’hui
'alliance parfaite entre fraicheur etintensité.

LE LOOK Dans un verre tra nsparent, sa fexture mousseuse
etsafeinte cappuccino clair attirent I'ceil. Un nuage de
créme fouettée, un soupcon de cacao ou quelques grains
de café viennent rehausser le tout. Certains optent pour
un twist moderne : filet de caramel, laitvégétal ou trait de
liqueur de café ou de créme irlandaise pour une touche
plus gourmande.

LA DEGUSTATION Dés la premiére gorgée, sa fraicheur
veloutée enveloppe le palais. Moins corsé qu'un
espresso, plus dense qu'un cold brew, ce café-créme
glacé séduit par sa douceur équilibrée. Rafraichissant
etsans chichis, il offre une pause estivale légere.

Merci au chef Toni Muzi, Eataly Paris Marais. Merci & I'autrice, épicire et chroniqueuse Alessandra Pierini.
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