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BLONDIE

le nouveau coffee shop
iIncontournable du 9eme
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En mai 2023, Tom, Tanguy et Alexis lancent Blondie,

la nouvelle adresse pour les gourmands et les amoureux de
café ! Au programme : patisseries et street-food inspirée
des US, mais surtout du café que les fondateurs torréfient
eux-mémes apres avoir plantés leur propres plants de
caféiers au Nicaragua.

Blondie, c’est une histoire d’amitié et de famille animée par une
passion commune : le café. Formés auprés des meilleurs
torréfacteurs, de Paris a New-York, les fondateurs proposent leur
propre “savoir-briler”. Forts de ces expériences, Tom, Alexis et
Tanguy ont choisi une torréfaction légére et subtile, dite
“torréfaction blonde”, qui offre a leurs cafés un profil Iégérement
acidulé, une certaine sucrosité et une belle longueur en bouche.
Pour accompagner la partie café, ils ont pensé une offre de
street-food sucrée et salée inspirée des Etats-Unis.










Un café unique
et fait maison

L’histoire de Blondie commence donc en 2018,
dans les montagnes de Jinotega au Nicaragua.
Accompagnés de producteurs Tanguy et Tom y ont
rencontré des acteurs locaux qui leur ont appris la

complexité de la plantation du café.

Depuis pres de 6 ans ils travaillent main dans la
main avec Félix, agronome nicaraguayen, qui
cultive et analyse ces plantes pour atteindre la

perfection en tasse.

Les grains sont sélectionnés avec soin avec
comme priorité le goQt. lls sont ensuite torréfiés de
facon légéere et artisanale, directement chez
Blondie. Cette cuisson, plus respectueuse du

produit, permet de développer lentement

saveurs des grains sans les altérer pour en faire

ressortir le meilleur.
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En plus des grains venant de leur finca du
Nicaragua, la gamme proposée chez Blondie
vient aussi d’Amérique du Sud (Colombie,
Guatémala, Brésil) et d’Afrique (Ethiopie). Elle
est sans cesse en mouvement, au fil des
saisons, liée aux dates de récoltes des cafés.

On y retrouve notamment le blend maison de
Blondie, “Coelo”, paradis en latin. Née de
assemblage de quatre cafés, la recette a été
travaillée pendant des années pour obtenir
'espresso parfait. Pour arriver a ce résultat, Tom
torréfie chaque café séparément, d’une fagon
douce également appelée “medium light", afin
d’extraire les meilleures saveurs de chacun.
Cette torréfaction permet de conserver les
arébmes les plus subtils du café, tout en gardant
une belle longueur en bouche.







Pour l'offre salée, Blondie s’est inspiré
de la street-food des Etats-Unis, en
hommage a l'expérience américaine
des co-fondateurs.

On y retrouve des egg buns au
saumon ou au pastrami, des
sandwichs signatures comme le
Crousti Banh (8€) au poulet frit,
coriandre, emmental et carottes
rapées avec sauce teryaki, mais aussi
des salades plus lIégeres comme celle
a la stracciatella, fraises, tomates,
menthe et salade iceberg (9€).

INFORMATIONS PRATIQUES
Blondie est ouvert de 8h a 19h du lundi au samedi
https://www.cafeblondie.com/
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https://www.cafeblondie.com/
https://instagram.com/blondiecoffeeshop?igshid=NTc4MTIwNjQ2YQ%3D%3D
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