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Avec La Manufacture de café et les boutiques du
café, Alain Ducasse nous entraine dans un nouvel
univers de saveurs. Le café selon Ducasse :

il y applique sa passion du produit vrai et du golt
authentique en sélectionnant personnellement

tous les crus. Du caféier a la tasse, il maitrise
chaque étape pour offrir toute la singularité

et la puissance des arbémes du cafeé.

L’intérét d’Alain Ducasse pour le café a commencé
comme une préoccupation de cuisinier. En effet,

le café est souvent 1’ultime plaisir gustatif
offert au convive et il convient qu’il soit a la
hauteur du repas. Cet intérét est devenu passion
lorsqu’il a découvert le monde des plantations et
de la torréfaction. On sait la curiosité du chef

& 1’égard des producteurs et de la fagon dont ils
domestiquent la nature pour en tirer les plus beaux
fruits. La, dans les plantations de caféiers, il a
découvert leur travail et une magnifique richesse de
saveurs. Ce sont ces belles expériences gustatives
qu’Alain Ducasse propose dans La Manufacture

de café et les boutiques, sous forme de cafés

en grains et moulus & emporter et de cafés

a déguster sur place.
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« JUSTE UN CAFE
MAIS UN CAFE JUSTE.

RIEN N®EST AJOUTE
NI RETRANCHE :
C’EST LA VARIETE
ET LE PROCESS,

DE LA RECOLTE A
L'EXTRACTION EN PAS f’ ‘_ ’
PAR LA TORREFACTIO

QUI OUVRENT CETTE

IMMENSE PALETTE DE
GOUTS ET DE BOUQUETS. »

.

ALAIN DUCAS



En grain, moulus et bient6t en capsules, les cafés
sélectionnés par La Manufacture sont issus des plus
belles plantations et certains sont de véritables
exclusivités. Torréfiés et, lorsqu’ils sont
assemblés, mariés avec une grande précision,

ils révélent un monde de saveurs et d’arodmes.

Parmi les crus proposés, on remarquera le Ggishemmp
de 1’hacienda Mil Cumbres, située & 1l’ouest

du Panama, au pied du volcan Baru. La plantation
réserve la production d’une de ses parcelles

en exclusivité pour La Manufacture. Ou encore

un cafeé uaux notes légerement chocolatées
et évoquant parfois les fruits rouges, offrant

une belle matiére en bouche & la dégqustation.

Les cerises de café, cueillies manuellement

dans 1’arbre, sont séchées de fagon entiérement
naturelle, en fines couches pour que toutes respirent
parfaitement.

I1 faut aussi citer le café ddNIGEREUNTS

sur seulement mille métres carrés - dont 1l’ensemble
de la récolte est réservée & Alain Ducasse - Guibert
Boulanger cultive le « bourbon pointu ». Il s’agit
d’une variété du caféier d’Arabie, appelée laurina,
qui, pratiquement disparue dans les années 50, a
fait récemment sa réapparition. Les caféiers sont
plantés sur des parcelles longtemps consacrées aux
ananas et & la canne & sucre. Le café, moelleux,
d’une douceur légérement fruitée, en garde la
mémoire.

La Manufacture a noué un partenariat étroit avec
Guibert Boulanger et son gendre Yann Bessa afin de
les aider & développer leur production et d’assurer
leur commercialisation.
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DE LA €« CERISE »
AU GRAIN DE CAFE

Le caféier produit un fruit a noyau
appelé habituellement « cerise »
(1le nom botanique est « drupe ») qui
contient deux grains. Choisir le bon
moment de la récolte, quand le fruit
atteint sa pleine maturité, le
récolter cerise par cerise (méthode
du « picking ») afin d’obtenir
une récolte optimale fait partie
du savoir-faire du planteur. Vient
ensuite la fermentation, puis le
séchage qui peut s’effectuer selon
différentes techniques, chacune
ayant un effet particulier sur le
golt final du grain de café. Ce sont
ces grains verts qui sont livrés a
La Manufacture pour y étre torréfiés.
Cette étape est extrémement
délicate: c’est le moment ou les
grains vont révéler leurs arodmes.
I1 faut donc déterminer le meilleur
profil de cuisson en fonction de
la variété, du terroir et méme de
la technique d’infusion qui sera
ensuite utilisée, expresso
ou filtration douce.
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« COMME EN CUISINE, LA
TORREFACTION EST UNE
CUISSON. C’EST UN ART
HAUTEMENT TECHNIQUE
DANS LEQUEL IL FAUT
AUSSI BEAUCOUP DE
LITE ET UN PEU
E. »

ALAIN DUCASSE



L'EXPERIENCE

JAFE VERSION
FHAUTE CUISINE

Traiter le café avec tous les égqards et toute
l’exigence de la haute cuisine, mettre tous

les savoir-faire, depuis la sélection des crus
jusqu’a la préparation, au service de l’expérience
vécue par le client : Alain Ducasse aborde
1’univers du café avec la méme volonté d’excellence
que celle qui 1’a toujours guidé.

Le service du café devient une véritable cérémonie
pendant laquelle le cafelier,emprunte des gestes
au cuisinier. Cascara pilée dans un mortier

puis émincée, chocolat rdapé comme une truffe,
creme montée & la minute : les codes de la cuisine
transportent 1’amateur de café dans une nouvelle
dimension. La vaisselle apporte également une
touche de parfait design : plateaux en argent,
tasses et petites cuilléres Alessi..

L’ expériencepestoradicale et, en méme temps,
extrémement sensuelle. Le café est véritablement
porté & un niveau d’exception et le client

se trouve totalement immergé dans cet univers.

A 1’instar de la gastronomie gslawcafénomie invente
une expérience nouvelle du café.
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JAFELIER®

- CAFELIERE®

Une personne qui combine le

savoir du café, le sens du service
et de 1’hospitalité ainsi que et le
talent de la préparation de boissons
aux cafées.

CAFENOMIE®
La connaissance et 1°art du
café, du grain a la tasse.
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rES POUR
» LES ENVIES

TRAVAILLER LES PLUS BEAUX
CRUS DE CAFES EXIGE UNE GRANDE
RIGUEUR AFIN DE RESPECTER

LEUR EQUILIBRE ET REVELER

LEUR FINESSE. »

VEDA VIRASWAMI

CAFES A DEGUSTER

SUR PLACE OU A EMPORTER

"Huit cafés, & déguster sur place ou & emporter,
sont proposés aux amateurs : Yémen, Ethiopie,
Kenya, Panama, Costa Rica et France auxquels
s’ajoutent deux assemblages exclusifs pour

Le Café Alain Ducasse.

Si le client opte pour le paquet de café a
emporter, il pourra le choisiMn ou rr“
et, dans ce cas, on lui préparera la mouture
adaptée a son équipement domestique :

il

CAPPUCCINOS

Pour multiplier les plaisirs,gjineispnesceiesy
@egepppuesimps sont proposées : un cappuccino

trés gourmand au lait entier cru de Normandie,

un autre au lait d’amande, tout en légereteée,

et enfin un cappuccino & la réduction de noisettes,
particuliérement digeste.
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BELLES MACHINES

Moulins a café électriques Mythos

One de Simonelli®, presse Pugpress

pour assurer une pression optimale
sur la mouture : les meilleurs cafés
exigent les meilleurs équipements.

Parmi eux, le plus remarquable est
sans doute la machine a expresso
Marzocco Strada®. L’entreprise,
La Marzocco, a été fondée en 1927

a Florence par les freres Giuseppe
et Bruno Bambi. Ses nombreuses

innovations technologiques,
sa fiabilité et 1’élégance de son
design 1’ont imposée comme leader
des machines a café. Le modele
Strada utilisé a La Manufacture
a été spécialement congu pour
Alain Ducasse. Sa coque transparente
laisse deviner les mécanismes
complexes qui permettent une
extraction de haute précision.
Chaque café étant abordé avec
1’exactitude d’une recette,
la machine vient injecter dans
la mouture une quantité d’eau
précautionneusement déterminée et
mesurer le volume de boisson obtenu.

Les amateurs de café pourront aussi
se procurer l’ensemble des éléments
nécessaires pour s’approcher
au plus pres, chez eux, des saveurs
découvertes a La Manufacture
et a la boutique. Sont ainsi en
vente le moulin manuel Feldgrind
de Commandante®, la balance Pearl
de Acaia, la bouilloire Brewista,
la machine a filtration douce
électrique Mokamaster, la cafetieéere
a piston Alessi et la machine
a expresso Marzocco 1 groupe.

BEAUX OBJETS

Une carafe a double paroi pour
le café filtre dans laquelle
le café semble flotter dans 1’espace.
Spécialement dessinée pour
La Manufacture de café par 1l’atelier
Silodesign, spécialiste de cette
technologie depuis 2003, elle
redonne ses lettres de noblesse
au café filtre.

Une petite cuillére pour cappuccino
dont le centre est évidé pour que
la mousse ne tombe pas lorsqu’on

dissout le sucre. Elle est le
résultat de la collaboration du
cuisinier pop Davide 0Oldani avec

la maison Schénhuber Franchi,

installée & Bolzano (Italie).

Une tasse Kronos dans laquelle
la mouture de café est présentée
au client pour qu’il en apprécie
tout le bouquet. Elle provient de

1’atelier de design japonais Kinto.

CASCARA
I1 s’agit d’une iGHUSHGANGENIGEN>ccu et de la pulpe
qui forment 1’enveloppe de la cerise de café (en
espagnol, cdscara signifie peau, coque, écorce).

La peau est macérée plusieurs heures avec sa pulpe.
Mise en sachet, la cascara est ensuite infusée
dans l’eau & 92° pendant exactement 4 minutes 30
pour obtenir une délicieuse boisson chaude ou

froide, qui séduira autant legpomecUmSHcENeRH

COLD BREIN

Le café, moulu grossiérement, est ici longuement
infusé a froid dans de 1l’eau pendant au moins
vingt-quatre heures puis filtré. Le résultat

est une boisson (glsiieusementmenenciiguenetmtnesmy

QG OCRISSeoRE®. Elle est tirée & la pression comme

une biére, le verre posé sur un sous-bock.

=
v



DRESSES A PARIS,
ANCE CAFE

La Manufacture de café, dans le quartier de

la Bastille, a deux pas de la Manufacture

de chocolat.

La boutique Cherche-Midi, rive gauche.
u deux ambiances, ou se célébre

la passion du café grace au gamfighi®r qui conjugue

1’expertise du café et le sens du service.

LA MANUFACTURE DE CAFE

Pour concevoir 1’architecture intérieure de

la Manufacture, Alain Ducasse a fait appel &
m (Atelier Laforgue & Laforgue,
Biarritz). Les deux hommes se connaissent de trés
longue date puisque leur premiére collaboration
remonte au début des années 80. Leur complicité

ne s’est jamais démentie et c’est avec lui qu’Alain
Ducasse a crée la Manufacture de chocolat en 2013.
Les deux Manufactures partagent d’ailleurs le méme
m, avec un vocabulaire
architectural trés métallique, depuis 1’encadrement
de la fagade jusqu’au comptoir et aux nombreux
meubles et présentoirs.

Le café donne le ton au décor : « Le grain de café,
comme la féve de cacao, est unem
On met volontairement sa transformation a la vue
des visiteurs », souligne Patrick Laforgue. C’est
ainsi qu’un torréfacteur est installé dés 1l’entrée
dans la Manufacture, répandant généreusement
1’odeur entétante du café.

1%

« NOTRE AMBITION EST

DE CONSTRUIRE UNE CHAINE
D*EXCELLENCE DANS LAQUELLE
CHAQUE MAILLON COMPTE,
DU PRODUCTEUR JUSQU'’AU
CAFELIER QUI VOUS TEN
LA TASSE DE CAFE. »




« LA MANUFACTURE EST
UN LIEU DE CONVIVIALITE

DANS LA GRANDE TRADITION
D*ACCUEIL DES CAFES PARISIENS
ET, EN MEME TEMPS,
REINTRODUIT DANS LA VILLE

UN PEU DE CETTE ACTIVITE
UFACTURIERE QU’ON

IT OUBLIEE. »

ALAIN DUCASSE

L’espace s’organise trés simplement. A 1’entrée,

a gauche, uMn de la Maison Nectoux
pour dégquster les boissons et, & droite, 1’espace
de vente des cafés en paquets, en grain ou moulus.
Au fond, 1“00 regnent les sacs
de cafés et les machines a torréfier. Au plafond,
pour accentuer l’esprit industriel, les éléments
techniques (réseaux d’eau, d’électricité

et de ventilation) sont laissés visibles.

De nombreux éléments de décor ont été chinés

par Alain Ducasse et adaptés a leurs nouvelles
fonctions : ancienne vitrine de magasin en laiton
de 1’époque 19°™ fabriquée sur mesure, étageres

en acier dénichées dans d’anciens équipements de

la Banque de France, deux doubles portes années 30
signées Raymond Subes, célébre ferronnier d’art.
Et, le chariot qui sert & transporter les sacs
était originellement utilisé pour les lingots d’or!

Les travaux de La Manufacture de café ont été

supervisés par Franck Pommery, société Demeter
Gestion Technique.
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L’identité visuelle de la
Manufacture est signée Pierre Tachon
(Soins graphiques, Paris),
directeur artistique de Ducasse
Paris. Elle reprend, dans un esprit
encore plus contemporain, celle de
La Manufacture de chocolat avec une
typographie stencil qui évoque
les inscriptions au pochoir sur les
sacs de café venus du monde entier.
Le C, dont la silhouette évoque
un grain de café stylisé, devient
le monogramme de la marque
Le café Alain Ducasse.

Pierre Tachon et son équipe ont
aussi créé 1l’ensemble des emballages
du café. Les paquets sont argentés
et féderent la variété de couleurs
vives, issues des pavillons
nationaux, qui distinguent les
différentes origines du café. Une
indication discréte de 1’intensiteé
du café (doux, fort ou corsé)
aide le choix des clients et un
pictogramme indique si la mouture
a été préparée pour du café filtre
ou expresso. La forme de 1l’étiquette
évoque le contour du monogramme w
de la Maison Ducasse.
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LE CAFE
OLOIN DUCOSSE

HANUPLETUEN & #hagn

LA BOUTIQUE

IMMontreuil) a réalisé la boutique
Cherche-Midi dans le méme esprit W
Métalm pierre crues en font un lieu

confortable et chaleureux. A gauche, pour la

dégustation sur place, un comptoir généreux sur

lequel troéne IGWG spécialement

personnalisée pour Alain Ducasse pour la préparation

des expressos. Au fond les présentoirs de cafés

a emporter et, a droite, trois petites tables
rondes astucieusement suspendues et leurs assises
minimalistes en cuir. Le tout est baigné

DEUX PHOTOS DE d’une ltfmiér? douce et imp.)régn?' de la’bonr'\e odeur
des cafés qui sont en train d’étre préparés.

SEBASTIAO SALGADO

Deux photos prétées par Sebastido
Salgado sont accrochées dans
la boutique. L’une a été prise
au ceur de la forét amazonienne
vénézuélienne, aux chutes d’Ichun-
Prarara ; 1’autre sur les pentes
du volcan Muhabura, en Ouganda.
Deux images en noir et blanc,
fortes et singulieres, pour célébrer
la puissante nature de
ces deux continents.




IRASNAMI,
FAGCTEUR

Double champion de France de torréfaction en 2017
puis 2018 : Veda esiilicNSculmEnoncoiSHONcEHSNIND
- ce titre.

I1 vient d’obtenirGIISSHEESIGCSNGINCRENSISARGTSD
USRS 0019, I1 collectionne les

diploémes les plus prestigieux: le Comité francgais
du café 1'a élu Meilleur torréfacteur de France
en 2011.

Preuve encore de son excellence, c’est lui qui

a mis en place cette année la nouvelle épreuve

de torréfaction du concours « Un des Meilleurs
Ouvriers de France » et qui a siégé & son jury.

A la suite de ses différentes expériences dans de
grandes maisons de café, Alain Ducasse lui confie
la responsabilité de la torréfaction de

La Manufacture de café.

« LE CAFE EST UNE PASSION

QUI SE PARTAGE.

LE CHAMPIONNAT MONDIAL AUQUEL
JE VIENS DE PARTICIPER VA

ME PERMETTRE DE FAIRE CONNAITRE
ENCORE DAVANTAGE CET UNIVERS
EXTRAORDINAIRE DU CAFE. »

VEDA VERASWAMI
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OLIVIER FELLOUS,
DIRECTEUR GENERAL

Grand voyageur et amateur de peinture, Olivier a
d’abord exercé cing ans dans un cabinet d’avocats
d’affaire. Son ame d’entrepreneur 1l’a vite conduit
a créer avec Tony Parker une joint-venture qu’il
dirigea pendant six ans. Aujourd’hui, il prend la

. . i i - ja
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BRICE ROBIN,

JAFELIER

Passionné de patisserie et cuisinier de formation,
Brice a suivi une initiation au café qui lui a tout
de suite donné envie de se consacrer a ce produit.
I1 est donc, au sein de la Manufacture de cafe

Alain Ducasse. g e e e S S

A 24 ans, il affiche déja les titres de champion de
France d’Aeropress 2017 et vice-champion de France
de barista 2018.

I1 rejoint le Café Alain Ducasse en tant que

Mn de faire découvrir les différentes

saveurs et interprétations de ce beau produit.

n
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LA MANUFACTURE
12, rue Saint Sabin
75011 Paris
T 01.40.02.76.90
Ouverture : 1°° février 2019

LES 3OUTIRQUES

PARIS - CHERCHE-MIDI
47, rue du Cherche Midi
75006 Paris
T 01.45.48.03.96

LONDRES - COAL DROPS YARD
Coal Drops Yard - King’s Cross
Unit 16, Bagley Walk Arches
London N1C 4DH

A PROPOS DE
DUCASSE MANUFACTURE

lecafe-alainducasse.com

DUCASSE Manufacture, 1’un des huit métiers
de DUCASSE Paris, est né en 2013 avec
1’ouverture de La Manufacture de chocolat
de la rue de la Roquette & Paris, suivie
de celle de Tokyo ainsi que de la création de
nombreux Comptoirs et Corners en France,
au Royaume-Uni et au Japon.
Avec La Manufacture de café, rue Saint-Sabin
a Paris, et les boutiques de café a Londres
et a Paris, Alain Ducasse poursuit sa quéte
; du golt authentique de ces produits, la feve
(]D DUCASSE de cacao et le grain de café, avec
) e i la méme rigueur dans le sourcing
et la transformation, promesse
d’expériences gustatives

intenses et uniques.




