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34      Cafés Verlet
     Trois coups pour un café 

Les arômes s'échappant de la Maison Verlet sur le trottoir attirent les
chalands dans une maison de torréfaction réputée pour l'authenticité
et la qualité de ses mélanges. Pour les déguster, le décor est intime
et authentique. 
L'ancien comptoir colonial, niché au creux d'une arche de 
pierre, fut ouvert en 1880 par un navigateur cap-hornier, Auguste 
Woerlé. Il le baptisa « Verlet » et vivait au premier étage avec sa 
famille. Lorsque son fils, Pierre Verlet, lui succéda en 1956, il se 
mit à torréfier et à proposer des grands crus d'origine pure. C'était 
une forte personnalité connue dans le quartier. Tous les matins, 
pendant quarante ans, il accuèillait les amateurs de « petit noir » 
en frappant les trois coups avant de lever le rideau de fer. Depuis 
1995, Eric Duchaussoy, son neveu, torréfie lui-même les grains et 
perpétue l'esprit de ce comptoir. Il voyage en quête de nouveaux 
crus et privilégie les plantations qui ont une approche écologique 
et humaine. 
La maison propose une trentaine de grands crus d'origine pure, 
venant d'Amérique, d'Afrique ou d'Asie, ainsi que des mélanges 
maison, des cafés gourmets comme le Hawaï Kona Extra, café du 
Pacifique légèrement chocolaté, et le Saint-Domingue, café aux 
notes de pruneau et de caramel qui est une exclusivité de la maison. 
Pour les palais délicats, notons des arabicas aux goûts de fleur, de 
caramel, de vanille. Recommandons également le café d'Ethiopie, 
berceau des cafés, dont le fameux « moka Sidamo », doux, parfumé 
et délicat, long en bouche, avec des notes florales, ou le mélange 
Grand Pavois (arabicas du Brésil et de Colombie) créé par Auguste 
Verlet. La maison sélectionne aussi une centaine de thés, du Japon 
(Gyokuro, l'un des plus fins), de Chine, Inde, Ceylan ainsi que des 
spécialités d'épicerie fine. Enfin, ne sortez pas de la boutique sans 
avoir admiré les anciens tiroirs à café et les boîtes à thé chinoises 
centenaires, ainsi qu'un ancien bec de gaz. 

Adresse 256 rue Saint-Honoré, 75001 Paris, Tél. 01 42 60 67 39, www.cafesverlet.com 
| Accès Métro: lignes 1 et 7, stations Palais Royal-Musée du Louvre. | Horaires Lun.-sam. 
9h30-18h30. 


