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Brunch all day et
coffee shop audacieux



Fraichement ouvert au

13 rue La Fayette, Cult est
le coffee shop sur toutes les
levres. Un brunch all day
gui nous régale de brioche
eggs Benedict, cinnamon
rolls et pancakesi
toute heure.

La carte cosmopolite permet de découvrir de nou-

velles cultures dans les assiettes et dans les tasses.

L’ambiance est vibrante, et les souriants baristas
passent de I'anglais au francais en dessinant du latte
art... Flat white, coming right up! Deux babkas
pour la terrasse ! Les « good vibes » sont omni-
présentes, c’est un lieu loin des conventions ou
les horloges n’existent pas. Cult est une paren-
these d’évasion au quotidien, un écrin trendy plein
de caracteére. Ici, le café est de spécialité, et chaque
bouchée invite au voyage.

Join the Cult!




Cult, le brunch
all day ou

le temps est
suspendu

Cult évoque une appartenance immédiate i un groupe
de passionnés, une addiction assumée. Le temple des fé-
rus de brunch tous les jours de la semaine, des amoureux
inconditionnels de babkas, d’oeufs brouillés et d’avocado
toasts. Le QG des fanatiques de café fraichement moulu
et de lattes douillets. Cult, c’est une certitude. On y re-
tourne chaque matin, ou chaque week-end : de 8 heures
i 18 heures, le brunch all day devient un rituel.

« Ce qui est culte, c’est ce qui se passe d’explica-
tion, ce qui est comme une évidence »

expliquent Emna et Omar, les fondateurs férus de spe-
cialty coffee. Leur vision pour Cult, c’est une adresse tren-
dy ou les amoureux du café et du brunch se réunissent
toute la semaine i toute heure de la journée. The new
hotspot propice aux rencontres et aux échanges entre dif-
férentes cultures. Trentenaires créatifs, ils puisent dans
leur identité internationale pour créer un lieu bouillon-
nant de vie et d’influences au go(t d’ailleurs.

Noa Peer du cabinet d’architecte OUI a imaginé un es-
pace épuré ou regnent les matieres brutes. Le décor est
minimaliste aux accents industriels, tandis que les mou-
lures centenaires nous ancrent dans lI'ime parisienne.
Composant avec le passé haussmannien du lieu, le pla-
fond est amplifié d’un miroir en demi-cercle et de
néons suspendus qui s’entrecroisent avec les cor-
niches du XIxéme siecle.

Le comptoir, les tables et les tabourets en inox signés Ate-
lier Héphaistos se marient aux chaises et banquettes en
bois sombre dans un esprit mid-century. Le style mini-
maliste contraste avec I'atmosphére chaleureuse du lieu,
qui invite i se réunir, s’attabler et profiter du moment
présent. Sur les murs en miroir, on retrouve des vinyles
vintage : Sade, Lauryn Hill... Et le clou du spectacle, une
superbe terrasse pour profiter du brunch tout au long de

la journée.




Un brunch
genéreux et

cosmopolite,
a toute heure

Cult confie la carte du brunch all day i Mateusz
Ulman, chef pitissier polonais ayant affaté ses cou-
teaux i Copenhague. Son esthétique scandinave,
mélée aux inspirations multiculturelles des deux
fondateurs, donne vie i une cuisine cosmopolite et
authentique.




En effet, Emna et Omar ont puisé dans les souve-
nirs culinaires qu’ils ont gardé de leurs voyages et
de leurs rencontres autour dumonde. Le brunch de
Cult est un cocon international, il s’affranchit des
contraintes horaires et géographiques. Sur la carte ?
De valeurs slres qui se passent de passeport pour
nous offrir du réconfort du matin au soir.

Les assiettes sont simples, généreuses i souhait,
avec un petit twist qui vient déjouer les classiques.
Chaque plat raconte une histoire i la fois familiere
et surprenante, comme les oeufs brouillés so silky
(en V.0., onctueux comme de la soie) servis sur
une brioche aérienne, et saupoudrés d’une neige
de parmesan. Ou encore les pancakes commeii la
maison, présentés dans leur plus simple appareil
avec un morceau de beurre et une créme fouettée i
la mascarpone. On plonge la téte la premiere dans
la gourmandise, Cult rassemble une communauté
de convertis !

Le grilled chicken and truffle sandwich est parfait
pour tous les affamés et les lendemains de soirée :
une généreuse cuillerée de pesto maison qui vient
se lover contre le coffre d’un pain au levain toasté,
avec de fines tranches de poulet dorées au beurre
noisette et un nuage de parmesan qui fond, fond,
fond...i dipper dans une mayonnaise i latruffe. Un
incontournable déji culte !

L’autre star of the show, c’est la brioche eggs Be-
nedict épaisse et moelleuse comme il faut, avec du
saumon gravelax fait maison, une louche de sauce
hollandaise, et des oeufs de saumon iodélicieux.
Sans oublier les Turkish eggs au houmous et lab-
neh, et I'avocado toast qui donne I'impression d’étre
en vacances au soleil.

Pour les becs sucrés, Cult propose une sélection de
gourmandises intemporelles, clins d’oeil aux tra-
ditions du brunch i travers le monde. Une babka

au chocolat, que I'on défait et dévore délicatement

avec les doigts. Un cheesecake basque, riche et cré-

meux, avec des notes de vanille qui font office de
cilin dans la bouche. Un banana bread i la creme
de café, qui se partage entre nostalgie et plaisir brut.
Mais aussi des cinnamon rolls i la fois moelleux et
croustillants comme personne d’autre n’en fait, ou
encore un granola aux dattes et fruits de saison. Et,
patriotisme culinaire oblige, le croissant et le pain
au chocolat tronent sur le bar, préts i étre trempés —
ou non — dans un latte bien chaud. Pour prolonger
ces petits plaisirs devenus cultes, on emporte dans
sa poche un cookie chocolat noir et fleur de sel, et

un autre au matcha et chocolat blanc.



Le café, pilier de I'identité de Cult, reflete I'exigence
des fondateurs pour des saveurs franches et au-
thentiques. Les grains, soigneusement sourcés par
L’Arbre i Café, proviennent des meilleures régions

du monde : Pérou, Brésil, Ethiopie, Tanzanie...
Dans ce temple de passionnés, rien n’est laissé au

hasard. Et pour la qualité du café de spécialité, Cult P I O n g e r

veille au grain.

Sur le grand bar en inox, la sublime machine Victo-
ria Arduino vrombit et réchauffe les coeurs méme d an S I e
au creux de I'hiver lorsque les journées raccour-
cissent. Tous les cafés les plus cultes sont réunis : 4
espresso, americano, macchiato, cortado, cappucci- re CO n fo rt
no, flat white, latte (hot ou iced)... Du lundi au di-
manche, c’est le lieu trendy (branché) pour rechar- A

6 ger ses batteries. Et évidemment, les baristas de Cult a C h aq u e
subliment chaque tasse avec leur latte art signature.
L’automne 2024 sonne la mode du café core ! t
La grande curiosité de Cult, c’est le café turc — de- asse
venu un bestseller dés I'ouverture. Cette méthode
ancestrale consiste i faire bouillir finement du café
moulu avec de I’eau et du sucre dans un pot appe-
Ié zazwa, sans filtrer le marc, ce qui lui donne une
texture riche et une saveur intense. Chaque tasse
raconte une histoire et invite i I’évasion... Pour se
réchauffer sans caféine, place au matcha latte, au
chocolat chaud bien gourmand, et aux thés choisis
avec soin. Cult prolonge le dépaysement avec un
latte cardamome-rose ainsi qu’un karak chai, ins-
piré d’Inde, qui méle lait, cardamome, gingembre,
cannelle, sucre et vanille. Coté boissons fraiches, on
reste dans le theme voyage voyage : infusion d’hi-
biscus, limonade maison menthe et fleur d’oranger,
rozata glacée au lait d’orgeat... Et les classiques jus

detox et jus fraichement pressés (orange, carotte,
gingembre) i toute heure de la journée.

Chez Cult, le plaisir est un rituel de tous les
jours.
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Cult

13 rue La Fayette, 75009 Paris
Ouvert tous les joursde 8 hi 18 h
22 places i l'intérieur, 16 en terrasse

@cultcafe.paris


http://instagram.com/%40cultcafe.paris

