
LE CAFÉ DE SPÉCIALITÉ

SÉLECTION

C’est bien plus qu’un café, c’est une démarche globale qui 
valorise le produit, les hommes et les femmes qui le travaillent.

Score SCA : notation des cafés sur 100 
points attribuée par un Q-grader 
certifié par la Specialty Coffee 
Association, organisme mondial. 
Les cafés sont notés selon des 
critères d’acidité, de corps, de 
longueur en bouche, d’odeur et 
d’arômes. Seuls les cafés ayant 
obtenu une note supérieure ou 
égale à 80 points sont considérés 
comme des cafés de spécialité.

Etioca favorise des cafés et des plantations à taille 
humaine et respectueuses de l’environnement.

Des cafés 100 % arabicas issus des meilleures 
variétés et plantations au monde.

Des grains sans défaut, ramassés à la main à 
maturité, gage de qualité.

Etioca privilégie des cafés biologiques, biodynamiques 
ou cultivés en agroforesterie afin de pérenniser une 
filière durable.

Etioca s’engage avec ses importateurs de cafés 
verts à mener une politique d’achat juste visant à 
soutenir les producteurs.

Un score minimum de 83 sur l’échelle de la SCA 
donné par un Q-grader.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Le café de spécialité représente 1-3 % du marché mondial. 
Son prix ne dépend pas du marché boursier, mais de la 

qualité et de la rareté du café.

La date de torréfaction : un indice 
de fraîcheur. Une fois torréfié, le 
grain de café devient poreux. 
Un pic aromatique intervient 
de 1 à 2 mois après la date de 
torréfaction. Passé ce pic, le café 
commence à perdre en qualité et 
en saveur.

CAFÉ DE SPÉCIALITÉ 83+

Un profil de torréfaction unique à chaque café et à 
sa méthode d’extraction : filtre ou espresso.

Le café est conditionné dans des sachets de 250 g 
pour un achat hebdomadaire et une torréfaction 
récente.

Une analyse précise du grain vert est menée avant la 
torréfaction : densité, humidité et activité de l’eau.

Une torréfaction légère qui met en avant le terroir. 
Un produit sans résidu d’huile.

Une torréfaction régulière pour vous assurer une 
fraîcheur optimale.

TORRÉFACTION

EXTRACTION

Chaque méthode, espresso ou filtre, suit une recette 
dans laquelle l’eau, la mouture et le temps d’extraction 
sont des facteurs essentiels.

Nous vous donnons les clés pour préparer le même 
café chez vous.

DÉGUSTATION

Un produit noble et complexe au même 
titre que le vin. 

En tasse, un vrai profil aromatique.

Un café qui ne se boit plus, mais qui se 
déguste.

ACHETER NOTRE CAFÉ
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SUR INTERNET

boutique.etiocatorrefacteur.fr

EN BOUTIQUE

1 rue des bains, Aix-Les-Bains

https://www.etiocatorrefacteur.fr
https://boutique.etiocatorrefacteur.fr
https://goo.gl/maps/97znrY1Jse4UmjFy9

