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Un parfait déjeuner italien au Café 1
Jatte
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| ilile de la Jatte attirait a leur époque les peintres impressionnistes, ce sont aujourdhui les gourmands qui découvrent ce

coin de verdure a I'Ouest de Paris. En effet, le café La Jatte est une adresse réputée qui propose des mets italiens

particuliérement savoureux. Cette brasserie italienne est installée dans un batiment datant de la fin du 19e siécle. En

cuisine, c'est le chef Mathieu Scherrer qui fait son possible, avec succes, pour que chacun se régale. J'avais gardé un souvenir

enchanté dun diner dégusté la-bas en 2011 et j'en ai souvent parlé a Monsieur. Ma nouvelle expérience, partagée avec lui, a été a

la hauteur et a enchanté nos papilles. Je vous raconte !



Café La Jatte : le restaurant

Venus déjeuner un samedi midi de juillet qui n'avait pas d'estival que le nom, nous avons été installés en terrasse. Quoi de mieux

pour apprecier une cuisine du soleil ?

Notre déjeuner

Lapéritif
Monsieur a dégusté un Spritz a l'orange fraiche (8€), a base dAperol, de Prosseco, de Perrier et d'orange fraiche. Cette boisson

long drink est vraiment estivale et rafraichissante. Elle était parfaitement adaptée a un apéritif en terrasse au soleil.






Mon cocRtall detox



Nous avons accompagné ces boissons dune Pizzetta Bianca aux truffes d'été (18€), a base de Stracchino et de truffe d'été. Cette
pizzette était vraiment excellente et délicate. La présence de la truffe était dosée juste comme il fallait. Une dégustation des plus

agréables !

Nous avons noté qu'au Café La Jatte, la pate a pizza est réalisée a base d'une farine bio locale broyée entre deux meules pour

préserver les nutriments et les vitamines du blé. La pate a levé pendant au moins 72 heures pour étre 1égere et digeste.

Une Pizzetta Bianca aux truffes d'été a partager

Les entreées

Afin de découvrir le savoir-faire du Café La Jatte, nous avons pu déguster ou picorer pas moins de quatre entrées !

La Burratina des Pouilles, tomate ananas et pesto rouge grenade (15€) aura sans doute été mon coup de ceeur. Lassiette est
magnifique, I'entrée vraiment délicieuse, originale avec sa petite touche sucrée, trés fraiche. La Burratina est vraiment comme il

faut. Une entrée savoureuse et toute en douceur !






La salade de poulpe, tomates datterino de Sicile, huile d'olive et citron (13€) a surtout été dégustée par Monsieur. Il n'est pas, ala
base, un grand amateur de poulpe ni d'olive. Mais il a trouvé 1a une entrée quil a trouvée tres fine et bien assaisonnée. Il n'a pas
été géné par la consistance du poulpe. Le poulpe confit, dont les chaires ont été attendries a I'huile, lui a procuré une trés bonne
sensation de fermeté en bouche et n'était pas €lastique. Il a trouvé que les ingrédients se mariaient bien et que l'entrée était

douce. Cette préparation trés dépaysante 1'a fait partir en Italie et il s'est senti comblé car tout lui a plu dans cette assiette.

[

Puis nous avons partagé une assiette de légumes grillés avec de la Burratina artisanale des Pouilles légérement fumée
(8€ /15€). Un peu sensible aux poivrons, j'ai laissé une large part a Monsieur mais cela ne m'a pas empéché d'apprécier la qualité
de I'entrée. Les légumes venus de Sicile et la Burratina salliaient parfaitement. Les uns sont grillés, I'autre est fumée. Le fromage

ne manque pas de personnalité.



Assiette de legumes grilles avec Buwrratina artisanale des Pouilles legerement fumee

Nous avons également partagé un velouté frais de tomates facon panzanella servi devant nous (9€). Cette entrée a de quoi ravir

les amateurs de gaspacho pas trop épicés.



Veloute frais de tomates facon panzanella servi devant nous

Le plat

Le choix du plat a lui aussi été difficile. J'ai regardé un moment du c6té du risotto de homard réti et de cebettes (33€) et ai

regardé avec intérét les plats de pates aux noms tous plus évocateurs les uns que les autres. Jai finalement choisi de déguster un

poisson, pensant que c'était I'option légereté.

Tai donc commandé des médaillons de lotte, feuilles de tomates, aubergines et courgettes, pesto de basilic (32€). Le poisson

était tres doux et le plat vraiment estival encore une fois. Les fines tranches de 1égumes étaient I'accompagnement idéal.



Medaillons de lotte, feuilles de tomates, aubergines et courgettes, pesto de basilic



Medaillons de lotte, feuilles de tomates, aubergines et courgettes, pesto de basilic






Au Café La Jatte, les vins sont italiens et francais, sélectionnés et référencés chez des producteurs de confiance. Monsieur a
accompagneé son plat dun verre de Chardonnay des Pouilles. C'est un vin tres frais, trés minéral, discret et délicatement

parfumé, avec des aromes de pomme et damande fraiche.




Le dessert

Fideéle a mes golts, je me suis tournée vers le moelleux au chocolat, coeur fondant pistache Valrhona, créme glacée pistache

(10€). Verdict ? Ce dessert est juste parfait ! Monsieur, qui y a goité, ne vous dira pas le contraire.

ol i ARBAnEAT e e B aanb sl ctarhio Xabiinn rssne: nlarse vacdneh
Moelleux au cnocolat, ceeur jonaant pistache vauanonag, creme glacee pistacne






Monsieur a voulu bousculer ses habitudes en choisissant les petits babas au limoncello, créme légére mascarpone (8€). s les a
trouvés délicieux. Le baba a une vraie consistance. Le rhum est présent sans prendre I'ascendant sur le dessert. Le limoncello

ajoute une touche acidulée tres agréable. Lassiette était tres joliment dressée.

Petits babas au limencello, créeme legére mascarpeone
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Monsieur a terminé son repas avec un décaféiné (3,50€) tandis que j'ai bu une verveine (6€).
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Verveine pour Madame, café pour Monsieur






