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RAPPORT DE LA 5e RÉUNION DU GROUPE DE DISCUSSION SUR LE CAFÉ DE SPÉCIALITÉ  
TENUE LE 22 SEPTEMBRE 2026 

 

1. Le présent rapport rend compte des discussions qui ont eu lieu lors de la 5e réunion du 
Groupe de discussion sur le café de spécialité (GDCS), présidée par la Directrice exécutive, Mme 

Vanúsia Nogueira, et tenue le 22 septembre 2026. 

2. Les représentants des pays membres suivants étaient présents en ligne via le logiciel 
Zoom : l’Angola, le Brésil, le Cameroun, l’Inde, la Norvège, le Salvador, le Togo et l’Union 

européenne (notamment l’Allemagne, la France et l’Italie). Des représentants de l’Association des 
Cafés de Spécialité (Specialty Coffee Association ; SCA) ont également participé. 

Point 1 : Ordre du jour provisoire 

3. La Directrice exécutive a présenté l’ordre du jour provisoire, figurant dans le document 
FGSC-07/26, qui a été adopté par le Groupe de discussion sans observation. 

Point 2 : Rapport de la 4e réunion du Groupe de discussion sur le café de spécialité 

4. La Directrice exécutive a présenté le rapport de la 4e réunion du GDCS, qui s’est tenue à 
San Pedro Sula, au Honduras, le 13 octobre 2025, tel qu’il figure dans le document FGSC-06/26. 
Le Groupe de discussion a approuvé le rapport sans observation. 

Point 3 : Proposition de norme pour le café vert 

5. La Directrice exécutive a rappelé que, comme indiqué aux paragraphes 20 et 24 du 
document FGSC-06/26, le Groupe de discussion avait convenu d’inviter la SCA à participer 

officiellement à ses travaux. Elle a informé les participants que la SCA avait commencé à 
travailler sur une définition commune du café de spécialité ainsi que sur un projet de norme pour 
le café vert, qui avait depuis été discuté en 2026 au siège de l’Organisation internationale du 

café (OIC) à Londres (février) ; lors du salon World of Coffee de San Diego (avril) ; avec les 
membres de la Fédération du café de l’ASEAN lors du salon World of Coffee de Bangkok (mai) ; 
et lors du salon World of Coffee de Bruxelles (juin), ainsi que lors d’échanges virtuels avec les 

Membres. 

6. Mme Kim Elena Ionescu, Directrice du développement stratégique de la SCA, a expliqué 
que cette proposition consistait en une norme de classement du café vert fondée sur l'évaluation 

de la valeur du café (Coffee Value Assessment ; CVA), adoptée par la SCA en 2024 pour remplacer 
des normes datant pour la plupart de 2004 environ, et sur la définition du café de spécialité basée 
sur les attributs, établie par la SCA en 2021.1 Elle a fait remarquer que les grades nationaux 

 

1 La norme en question figure à l'annexe I. 

https://ico.org/documents/cy2025-26/fgsc-7e-agenda-september-2026.pdf
https://ico.org/documents/cy2024-25/fgsc-6f-report-october-2025.pdf
https://ico.org/documents/cy2024-25/fgsc-6f-report-october-2025.pdf
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mesuraient des attributs différents et ne pouvaient donc pas être comparées. Elle a déclaré 
qu’une norme unique offrirait aux acheteurs et aux vendeurs un langage commun, tout en ne 

modifiant qu’un seul élément des contrats de café vert — la désignation nationale —, qui serait 
remplacée par un grade de la SCA. 

7. Mme Ionescu a ajouté que la CVA évaluait la qualité à travers quatre composantes : 

physique (telles que l’humidité et la taille des grains), descriptive et affective (toutes deux 
évaluées lors de la dégustation professionnelle (cupping)) et extrinsèque (telles que l’origine, la 
plantation, la variété et le traitement).2 

8. M. Mario Fernández-Alduenda, Vice-président technique de la SCA, a indiqué que, lors de 
la réunion qui s’est tenue à Londres en février 2026 avec l’Association africaine des cafés fins 
(AFCA), l’Association brésilienne du café de spécialité (BSCA), le Coffee Board of India, la 

Fédération colombienne des caféiculteurs (FNC), l’Association indonésienne du café de spécialité 
(SCAI), l’Association vietnamienne du café et du cacao (VICOFA) et l’OIC, les participants avaient 
adapté la définition du café de spécialité donnée par la SCA, qui était descriptive plutôt que 

normative, au cas du café vert et avaient commencé à rédiger des spécifications techniques. Il a 
présenté la définition qui en a résulté : 

Le café vert de spécialité désigne les grains entiers séchés du genre Coffea. Il se 

distingue par ses attributs caractéristiques, identifiés à l’aide de l’évaluation de la 

valeur du café, et, à cause de ces attributs, il présente une valeur ajoutée significative 

sur le marché. 

9. M. Fernández-Alduenda a expliqué que cette définition excluait les autres parties du 
caféier ainsi que le café sans grains, tel que celui produit par culture cellulaire, et qu’elle couvrait 
toutes les espèces du genre Coffea. Il a précisé que la norme divisait le continuum allant du 

produit de base au café de spécialité en six grades, du grade 6, ne comportant pratiquement 
aucune spécification, au grade 1, soumis aux exigences les plus strictes parmi les quatre 
évaluations du CVA, telles qu’une teneur en humidité comprise entre 10 et 12 %, l’absence de 

défauts de catégorie 1 et un maximum de 10 défauts de catégorie 2, une tasse propre exempte 
de défauts sensoriels présentant au moins deux attributs sensoriels souhaitables, ainsi que 
l’accès aux informations relatives à l’exploitation et à la transformation. Il a souligné que tous 

les grades ne correspondaient pas à des grades de café de spécialité et que la plus-value attendue 

 

2 La présentation de la SCA figure à l'annexe II.  
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franco à bord (FAB) augmenterait du grade 6 au grade 1, le « point zéro » étant fixé au grade 5, 
correspondant à un café de bonne qualité courante, de type boursier. 

10. M. Fernández-Alduenda a indiqué que les organisations locales du café dans les pays 
producteurs établiraient les listes des attributs sensoriels souhaitables et indésirables, qui 
seraient rendues publiques pendant au moins trois ans, et décideraient quels grades 

constituaient du café de spécialité dans leur pays. Il a informé les participants que la SCA 
prévoyait de publier la norme d’ici mi-2027, en collaboration étroite avec le GDCS et l’OIC, et que 
d’autres échanges auraient lieu lors des réunions du Conseil international du Café (CIC) à Genève 

le 29 septembre 2026, de la conférence de l’Association suisse des négociants en café (SCTA) à 
Montreux le 2 octobre 2026 et du salon World of Coffee Panama le 22 octobre 2026. Il a invité 
le Secrétariat à diffuser la dernière version du projet de norme. 

11. La Directrice exécutive a souligné que la proposition était un travail en cours, ouvert à la 
consultation et au dialogue, et a donné la parole aux participants pour qu’ils puissent formuler 
leurs commentaires. 

12. Le délégué du Salvador a déclaré que les producteurs étaient le seul maillon de la chaîne 
de valeur soumis à des pressions, en raison de leur manque de rentabilité, et que les normes de 
qualité du café étaient déjà définies à l’échelle mondiale. Il a estimé que l’ajout de spécifications 

tout en laissant à chaque pays le soin de décider quels grades constituaient du café de spécialité 
présentait un risque de difficultés similaires à celles rencontrées avec le Règlement de l'UE sur 
les produits zéro déforestation (RDUE), ajoutant que la proposition ne traitait pas du café ayant 

subi une fermentation prolongée ou auxquels des arômes avaient été ajoutés, ce qui alourdissait 
la charge pesant sur les producteurs. Il a noté qu’il existait un large consensus sur ce point dans 
toute la région PROMECAFE, y compris en en Jamaïque, au Panama et en République dominicaine. 

13. M. Fernández-Alduenda a répondu que, si les normes existantes étaient suffisamment 
claires, le segment du café de spécialité pourrait déjà être évalué. Cependant, le GDCS avait déjà 
établi qu’il n’existait aucune définition exploitable permettant à l’OIC de le quantifier, ce qui 

avait motivé les travaux de la SCA. 

14. Le délégué du Salvador s’est interrogé sur le degré d’adoption de la CVA, soulignant que 
peu de dégustateurs l’utilisaient. 

15. Mme Ionescu a reconnu que l’adoption prenait du temps et a indiqué que, suite à son 
partenariat avec le Coffee Quality Institute (CQI) en 2025, la SCA avait commencé à gérer le 
programme Q Grader, ce qui contribuerait à favoriser son adoption à l’échelle mondiale. 
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16. Le délégué de l’UE-Italie a rappelé qu’un des principaux objectifs de la définition était de 
permettre l’élaboration de statistiques sur les volumes de café de spécialité commercialisés et 

consommés, ce que l’ancien seuil de 80 points aurait facilité. Il a demandé comment cela pourrait 
être réalisé dans le cadre de la CVA, par exemple si cela pouvait se faire au moyen d’une case à 
cocher sur les certificats d’origine. 

17. Mme Ionescu a déclaré que la SCA collaborerait avec les institutions des pays 
exportateurs de café afin de comprendre comment le classement fonctionnait dans la pratique. 
Elle a expliqué que la norme proposée éliminait la subjectivité des scores en s’appuyant sur des 

attributs descriptifs identifiés par des dégustateurs formés, des spécifications physiques telles 
que l’humidité, et des informations extrinsèques telles que les données relatives aux 
exploitations agricoles. Elle a reconnu qu’un système plus objectif était nécessaire pour mesurer 

le marché du café de spécialité. 

18. Le délégué de l’UE-Italie a suggéré qu’une analyse statistique des résultats attribués par 
différents dégustateurs sur un même échantillon pourrait faciliter l’étalonnage. Tout en 

reconnaissant la valeur de la classification « Q grading » et du CVA, il s’est dit pas entièrement 
convaincu que le CVA puisse être harmonisé partout et estimait qu’un système aussi objectif que 
possible était nécessaire. 

19. M. Fernández-Alduenda a expliqué qu’après 20 ans d’expérience avec son ancien 
protocole de dégustation, la SCA avait constaté que l’étalonnage ne fonctionnait qu’au sein de 
chaînes d’approvisionnement individuelles ou de marchés présentant des préférences claires, et 

que la diversité croissante des marchés, des méthodes de transformation, des variétés et des 
espèces rendait impossible tout étalonnage universel ainsi qu’un accord mondial sur la 
signification d’un score de 80 points. 

20. Le délégué du Salvador a déclaré que le café ne pouvait se réduire à quelques 
caractéristiques, car les préférences variaient. À titre d’exemple, il a évoqué la variété Pacamara, 
que certains consommateurs appréciaient et d’autres non, et a suggéré que le GDCS identifie 

d’autres moyens de mesurer le marché du café de spécialité. 

21. La Directrice exécutive a déclaré qu’il n’y avait pas d’urgence, rappelant que les travaux 
du Groupe de discussion avaient été motivés par la volonté des Membres de mesurer la taille du 

marché du café de spécialité, et que cela avait mis en évidence l’absence d’une définition 
commune. Elle a souligné que l’OIC ne pouvait adopter une définition ou une norme qu’avec le 
consensus des Membres, y compris quant à son utilisation à des fins statistiques, et qu’il n’y avait 
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pas de délai fixe. Elle s’est félicitée de la participation de pays consommateurs, tels que la 
Norvège. 

22. Le directeur exécutif de la BSCA, M. Vinicius Estrela, a indiqué que le programme « Cup 

of Excellence » avait introduit cette année une approche demandant aux dégustateurs 
professionnels d’identifier les profils de café, ce qui avait amélioré l’harmonisation et 

l’étalonnage, notamment en matière de notation. Il a estimé que, d’après l’expérience de la BSCA, 
la définition du café vert de spécialité contribuait à rapprocher les pays producteurs des 
consommateurs et facilitait la communication tout au long de la chaîne de valeur. 

Point 4 : Questions diverses 

23. Aucune question n’a été soulevée au titre de ce point de l’ordre du jour. La Directrice 
exécutive a noté que la SCA participerait aux réunions du CIC à Genève la semaine suivante, ce 

qui offrirait de nouvelles occasions de discussion. 

Point 5 : Date de la prochaine réunion 

24. La Directrice exécutive a informé les participants que la prochaine réunion du GDCS serait 

organisée après les réunions de Genève et qu'il serait envisagé de tenir les futures réunions en 
présentiel. 
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4.1 General 
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4.2 Physical Assessment 

4.3 Descriptive Assessment 

4.4 Affective Assessment 

4.5 Extrinsic Assessment 

4.6 Temporary definitions (see Section 8) 
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- a - 10-12% b

- - -

- - Clean cup

- Free Free

- - - 

- - -

- - -

- Free Free

- - -

- - -

(-) 0 (+)
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10-12% b 10-12% b 10-12% b

Free from Category 
1 defects

Free from Category 
1 defects

Free from Category 
1 defects, and up to 

10 Category 2 
defects

Clean cup Clean cup Clean cup

Free Free Free

- At least one At least two 

At least one At least two At least two

- Not allowed Not allowed

Free Free Free

At least one 
(general)

At least two, 
including farm 

name

At least three, 
including farm 

name

Required Required Required

(++) (+++) (++++)

 
 
 

6.1 Physical specifications 

6.2 Descriptive sensory specifications 
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6.3 Affective sensory specifications 

6.4 Extrinsic specifications 

 

7.1 Moisture 

7.2 Descriptive qualitative attributes 
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7.3 High intensity attributes 

7.4 Affective Assessment (Sensory defects) 
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7.5 Extrinsic attributes 
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A.1 Cup Cleanliness

 
 
 
 
 

A.2 Flavor Contamination 

 
 
 

I-12



A.3 Desirable Sensory Attributes 
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• The SCA sets voluntary standards for the global coffee industry with 
the aim of facilitating trade.

• As of 2024, the SCAA’s Specialty Grade Standard  has been 
superseded by the SCA’s Coffee Value Assessment (CVA). 

• The foundation of the CVA is an attribute-based, descriptive definition 
of specialty coffee published in 2021.

INTRODUCTION

Background: Specialty Coffee Association

II-2
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Kenya AA Brazil Soft

Mexico High Grown

Many exporting 
countries use 
grading systems 
for their coffee

Green coffee trading  contracts likely include the 
green coffee grade as a specification.

INTRODUCTION

II-3
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Kenya AA Brazil Soft

Mexico High Grown

These grades 
measure different 
attributes
Some are based on cup quality, others are based 
on bean size, and others on farm elevation!

The complexity of 21st Century green coffee 
grading has made these grades obsolete. 

For that reason, specialty coffee contracts today 
include other specifications, such as the cupping 
score.

INTRODUCTION

II-4
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A shared system 
could be simpler

Coffee trading would be simpler if producing 
countries used the same grading system, and if 
traders didn’t need to learn multiple grading 
systems.

INTRODUCTION

II-5
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The coffee grade 
could be more 
useful
The coffee grade would be meaningful for the 
21st Century industry if it captured a coffee’s 
attributes across all the relevant dimensions.

INTRODUCTION

Physical

Moisture,
size, etc.

Descriptive

Sensory attributes

Affective

Impression
of quality

Extrinsic

Information
attributes

II-6



Specialty Coffee AssociationPrivate & Confidential 8

A common 
language could 
benefit both 
sellers and buyers

A well-designed coffee grading system could 
support producers to position their coffees for 
specialty markets, while still allowing traders to 
retain the decisions on each coffee’s value.

INTRODUCTION

II-7
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The grade is only one component of a green coffee contract

Current: Future:

INTRODUCTION

“High Grown EP Arabica coffee, 
cupping score 84.5+, maximum 8 
secondary defects, zero primary 
defects, moisture 10-12%, screen 
16+, crop current harvest."

“Grade SCA 2 Arabica coffee, 
cupping score 84.5+, maximum 8 
secondary defects, zero primary 
defects, moisture 10-12%, screen 
16+, crop current harvest."

II-8
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• African Fine Coffees Association (AFCA)
• Brazilian Specialty Coffee Association (BSCA)
• Coffee Board of India
• Colombian Coffee Growers Federation (FNC)
• International Coffee Organization (ICO)
• Specialty Coffee Association (SCA)
• Specialty Coffee Association of Indonesia (SCAI)
• Vietnamese Cocoa and Coffee Association 

(VICOFA)

FEBRUARY 17-18, 2026, MEETING AT ICO OFFICE IN LONDON, AND SEVERAL MEETINGS SINCE

We met to discuss the meaning of specialty coffee in commerce and 
explore the potential for a grading standard for green coffee

II-9
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Specialty coffee is a coffee or coffee experience that is 
recognized for its distinctive attributes, and because 
of these attributes, it has significant extra value in 
the marketplace.

THE SCA DEFINTION OF SPECIALTY COFFEE

II-10



Specialty Coffee AssociationPrivate & Confidential 13

Commodity Specialty

Attributes Continuum

few 
distinctive attributes

some 
distinctive attributes

many
distinctive attributes

II-11
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Attributes Continuum

few 
distinctive attributes

some 
distinctive attributes

many
distinctive attributes

A

B

C

II-12
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DEFINING GREEN SPECIALTY COFFEE GLOBALLY

Green specialty coffee is the hulled, dried 
beans of the genus Coffea. It is 
recognized by its distinctive attributes, 
which are identified using the Coffee 
Value Assessment, and because of these 
attributes, it has significant extra value 
in the marketplace. 

II-13
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DEFINING GREEN SPECIALTY COFFEE GLOBALLY 

Green specialty coffee is the hulled, dried 
beans of the genus Coffea. It is 
recognized by its distinctive attributes, 
which are identified using the Coffee 
Value Assessment, and because of these 
attributes, it has significant extra value 
in the marketplace. 

Other parts of the 
coffee plant are 
not green coffee. 
Bean-less coffee is 
not green coffee.
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DEFINING GREEN SPECIALTY COFFEE GLOBALLY 

Green specialty coffee is the hulled, dried 
beans of the genus Coffea. It is 
recognized by its distinctive attributes, 
which are identified using the Coffee 
Value Assessment, and because of these 
attributes, it has significant extra value 
in the marketplace. 

Includes Arabica, 
Canephora, 
Liberica, 
Eugenioides, and 
other species with 
potential 
commercial value.
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Green Coffee Grading Standard – June 2026 Draft

DRAFT 
SPECIFICATIONS
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Commodity Specialty

Attributes Continuum

few 
distinctive attributes

some 
distinctive attributes

many
distinctive attributes

II-17
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SIX GRADES FOR GREEN COFFEE

Accumulation of Desirable Attributes

123456
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Commodity Specialty

few 
distinctive attributes

some 
distinctive attributes

many
distinctive attributes

123456
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Grade 4Grade 5Grade 6Specification
6.1 Physical

10-12% a--Moisture

---Physical defects

6.2. Descriptive

Clean cup--Cup cleanliness

FreeFree-Flavor contamination

---
Desirable Sensory 

Attributes

---High-intensity attributes

---Astringency

6.3 Affective

FreeFree-Sensory defects

6.4 Extrinsic

---Farming information

---Processing information

(+)0(-)Expected FOB extra 
value addition b

Accumulation of Desirable Attributes
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Grade 1Grade 2Grade 3Specification
6.1 Physical

10-12% a10-12% a10-12% aMoisture

Free from Category 1 
defects, and up to 10 
Category 2 defects

Free from Category 1 
defects

Free from Category 1 
defects

Physical defects

6.2. Descriptive

Clean cupClean cupClean cupCup cleanliness

FreeFreeFreeFlavor contamination

At least twoAt least one-
Desirable Sensory 

Attributes

At least twoAt least twoAt least oneHigh-intensity attributes

Not allowedNot allowed-Astringency

6.3 Affective

FreeFreeFreeSensory defects

6.4 Extrinsic

At least three, 
including farm name

At least two, including 
farm name

At least one (general)Farming information

RequiredRequiredRequiredProcessing information

(++++)(+++)(++)
Expected FOB extra 

value addition b

Accumulation of Desirable Attributes

II-21



Specialty Coffee AssociationPrivate & Confidential 24

Flavor contamination. An unwanted alteration 
of a coffee’s sensory profile caused by exposure 
to external odors, chemicals, microorganisms, 
packaging materials, or cross contact with other 
foods. In coffee, such contamination is 
commonly perceived either as a flavor note 
outside the SCA/WCR/UC Davis Cup Tasters 
Flavor Wheel (such as “detergent” or “blue 
cheese”) or as an excessively intense, unwanted 
flavor note within the Wheel (e.g., petroleum, 
animalic, isovaleric acid, pepper).
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Local Coffee Organizations Classify Attributes

Cup Cleanliness Desirable Sensory Attributes

DEFINING DESIRABLE ATTRIBUTES NATIONALLY

The extent to which a cup is free of undesirable 
flavors (“clean”). Undesirable flavors are origin-
specific, measured through the CVA Descriptive 
Assessment, and defined by the local coffee 
organization.

Sensory attributes considered desirable in coffee 
from a specific origin. Desirable sensory 
attributes are measured through the CVA 
Descriptive Assessment, and defined by the local 
coffee organization.

These attributes will be publicly available and remain stable for at least 3 
years before being revised in each country
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DEFINING SPECIALTY COFFEE GRADES NATIONALLY

123456

123456

Specialty Coffee for 
Country A

Specialty Coffee for 
Country B
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Green Coffee Grading Standard – June 2026 Draft

NEXT STEP:
To publish the standard by mid-year 2027.
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September 29: International Coffee Council in Geneva, Switzerland

October 2: Swiss Coffee Trade Association in Montreux, Switzerland

October 24: World of Coffee in Panama City, Panama

SCA is available for other meetings and presentations – please reach out 

ONGOING FEEDBACK AND DISCUSSION SESSIONS
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THANK YOU
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