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アラーラ （Arara）

・　アララ種はブラジル・パラナ州で発見された「オバタ

ン・ヴェルメーリョ」と「カトゥアイ・アマレーロ」の自然

交配種です。

・　アララ種はブラジル・パラナ州で発見された「オバタ

ン・ヴェルメーリョ」と「カトゥアイ・アマレーロ」の自然

交配種です。

・　ブラジルで近年急速に人気を集めているアラビカ

種のコーヒー栽培品種です。その最大の魅力は、「生産

者泣かせ」であった病気に非常に強く、同時に「スペシ

ャルティコーヒー」として高く評価される優れたカップ

品質を持っている点にあります。
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種のコーヒー栽培品種です。その最大の魅力は、「生産

者泣かせ」であった病気に非常に強く、同時に「スペシ

ャルティコーヒー」として高く評価される優れたカップ

品質を持っている点にあります。

・　アラーラ種は、一般的な品種よりも収穫期が遅い

「晩生（おくて）」のため、果実が木になっている時間が

長い分、光合成によって作られる糖分や、複雑な香り

のもとになる成分を、枝からたっぷりと蓄えます。
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長い分、光合成によって作られる糖分や、複雑な香り

のもとになる成分を、枝からたっぷりと蓄えます。

・　その結果、圧倒的な甘さと、複雑で奥行きのある豊

かな味わいが生まれます。実が木になっている時間が

長い分、光合成によって作られる糖分や、複雑な香り

のもとになる成分を、枝からたっぷりと蓄えます。
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セレクティブハンドピック

（Selective Hand Pick）方式

・　この手法によって、糖度の高い果実を効率よく収穫

できるため、結果として、より甘みが際立ち、豊かな風

味を持つコーヒーが生まれます。

・　この手法によって、糖度の高い果実を効率よく収穫

できるため、結果として、より甘みが際立ち、豊かな風

味を持つコーヒーが生まれます。

・　コーヒーの品質を左右する重要な工程のひとつで

あるチェリーの選別では、完熟した実だけを見極めて

手摘みするために、わずかな色の違いを見分ける繊細

な感覚が求められます。
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あるチェリーの選別では、完熟した実だけを見極めて

手摘みするために、わずかな色の違いを見分ける繊細

な感覚が求められます。

・　グアリロバ農園では、色彩識別に優れた女性チーム

がこの工程を担当しています。彼女たちの確かな目と

感性が、一粒一粒の品質を見極め、香り高く味わい深

いコーヒーづくりを支えています。
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独自開発のルートアエロビックプロセス

(Route Aerobic)

・　微生物は天然の糖を分解・消費し、乳酸、酢酸、クエ

ン酸などさまざまな化合物を生成します。これらの化

合物が、コーヒーの風味（フレーバー）や香りに寄与しま

す。

・　微生物は天然の糖を分解・消費し、乳酸、酢酸、クエ

ン酸などさまざまな化合物を生成します。これらの化

合物が、コーヒーの風味（フレーバー）や香りに寄与しま

す。

・　一般的に、好気性発酵 (Aerobic) は酸素を必要と

する微生物の働きによる発酵ですが、「ルートアエロビ

ック」は、この好気性発酵をより短時間で、能動的かつ

集中的に行う技術です。

・　一般的に、好気性発酵 (Aerobic) は酸素を必要と

する微生物の働きによる発酵ですが、「ルートアエロビ

ック」は、この好気性発酵をより短時間で、能動的かつ

集中的に行う技術です。

・　ルートアエロビックとは、Gabriel氏が独自に開発

した、非常に特殊で高度な「好気性発酵技術」です。
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した、非常に特殊で高度な「好気性発酵技術」です。

・　ルート（Route）」は、「酸素の供給経路」を意味して

います。

・　ルート（Route）」は、「酸素の供給経路」を意味して

います。

・　タンクの下部バルブを通じて、大量の酸素（O₂）を
４６Hr、強制的に注入し続けることにより、好気性微

生物の活動が爆発的に活性化します。

・　タンクの下部バルブを通じて、大量の酸素（O₂）を
４６Hr、強制的に注入し続けることにより、好気性微

生物の活動が爆発的に活性化します。



・　収穫したコーヒー豆はアフリカンベッドに一層に広

げ、約40日かけて陰干しでじっくりと乾燥させます。

・　収穫したコーヒー豆はアフリカンベッドに一層に広

げ、約40日かけて陰干しでじっくりと乾燥させます。

・　丁寧な乾燥工程を経ることで、発酵の過程で生まれ

た複雑な香味成分が豆の内部までしっかりと浸透し、

トロピカルフルーツやハニー、ワインを思わせる芳醇な

香りが際立ちます。
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スローシェイドドライ（Slow Shade Dry）

・　直射日光を避け、時間をかけてゆっくり乾燥させる

ことで、急激な乾燥による豆へのストレスやダメージ

を防ぎ、内部の水分を均一に抜くことができます。

・　直射日光を避け、時間をかけてゆっくり乾燥させる

ことで、急激な乾燥による豆へのストレスやダメージ

を防ぎ、内部の水分を均一に抜くことができます。

・　この方法により、コーヒー豆本来の豊かな甘みや良

質な酸、複雑なフレーバーが最大限に引き出され、透

明感のあるクリーンな味わいに仕上がります。
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質な酸、複雑なフレーバーが最大限に引き出され、透

明感のあるクリーンな味わいに仕上がります。

・　透明感のあるクリーンな味わいに、まろやかな酸

味、深みのある甘み、そしてしっかりとしたボディが調

和した、奥行きのあるカップが完成します。

・　透明感のあるクリーンな味わいに、まろやかな酸

味、深みのある甘み、そしてしっかりとしたボディが調

和した、奥行きのあるカップが完成します。



精選・選別・水分値調整

・　すべての精選・選別・乾燥工程を経た後、カップクオ

リティ検査を行います。

Q-Graderによるカッピングにより、香り、酸味、甘

み、ボディ、後味など複数の指標を確認し、ロット全体

の一貫性や品種特性の再現性を評価します。

・　すべての精選・選別・乾燥工程を経た後、カップクオ

リティ検査を行います。
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み、ボディ、後味など複数の指標を確認し、ロット全体

の一貫性や品種特性の再現性を評価します。

・　比重選別、スクリーン選別、光学式選別などを終え、

最終水分調整工程を行います。倉庫内で一定期間水分

を安定化させ、最終含水率を目標値（10.5％）に調整。

・　比重選別、スクリーン選別、光学式選別などを終え、
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認証（Certification)

「Rainforest Alliance」

環境保護・社会的責任・経済的持続性の

すべてを満たした農園に与えられる国

際的な認証です。

 認証を取得した農園では、森林や水資

源の保護、化学肥料や農薬の管理、労

働環境の安全確保が徹底されていま

す。

 この認証により、コーヒーは持続可能

な生産プロセスを経た高品質かつ信頼

できる商品であることが保証され、国

内外のバイヤーにとって安心して取引

できる価値あるコーヒーとなります。

「Rainforest Alliance」
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す。
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できる商品であることが保証され、国

内外のバイヤーにとって安心して取引

できる価値あるコーヒーとなります。

「Certifica Minas Café」

 ブラジル・ミナスジェライス州政府が推

進するコーヒー生産者向け認証プログラ

ム。持続可能な生産、トレーサビリティ、

品質向上を目的とし、厳格な書類審査・

現地監査をクリアした農園のみ認証され

ます。認証農園のコーヒーは、均一で再

現性の高い高品質、環境に配慮した生

産、農家への適正報酬や地域社会貢献が

保証され、国内外の市場で信頼される商

品です。

「Certifica Minas Café」
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保証され、国内外の市場で信頼される商

品です。

「Carbon Negative」

農園がCO₂排出量を削減し、さらに大

気中の二酸化炭素を実質的に吸収して

いることを示す国際認証です。

 この認証を取得した農園では、持続可

能な農法や森林保全、再植林、廃棄物

管理などを通じて、環境負荷の低減に

取り組んでいます。

 認証コーヒーは、気候変動への配慮と

環境保全を両立した高品質な商品であ

ることを証明し、国内外のバイヤーにと

って信頼性の高い選択肢となります。
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•2016 Cup of Excellence – Naturals 1st

•2016 Brazil Coffee of the Year 16th

•2018 Cup of Excellence – Pulped Naturals 8th

•2018 Best Coffee of Southern Minas 1st

•2019 Cup of Excellence – National Winner

•2019 ACAVE – Taca do Campo 1st

•2020 San Coffee 20 years - Best SANCUP 1st

•2020 Best Coffee of Southern Minas 1st

•2020 ACAVE - Taca do Campo Naturals 1st

•2020 ACAVE - Taca do Campo Induced Fermentation 1st

•2022 Aroma BSCA 5th

•2022 Brazil Coffee of The Year 4th

・2024 Campo das Vertentes - Fermented 1st

・2024 Brazil Coffee of The Year 2nd

・2025 St. Antonio do Amparo Quality Contest 1st
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受賞歴を誇るグアリロバ農園 (Awards)

グアリロバ農園の品質は国内外で高く評価されており、Cup of Excellence（COE）2016 Brazil Naturals

で見事1位を受賞。2018年には、Brazil Pulped Naturalsで8位、2019年のCOEではNational Winner

を受賞など、数々の国際的なコンペティションでその品質が認められています。

グアリロバ農園の品質は国内外で高く評価されており、Cup of Excellence（COE）2016 Brazil Naturals

で見事1位を受賞。2018年には、Brazil Pulped Naturalsで8位、2019年のCOEではNational Winner

を受賞など、数々の国際的なコンペティションでその品質が認められています。



　　　カンポ・ダス・ベルテンテス地区は、2019年11月にコーヒーの地理的表

示（GI）として正式に認定された、ミナスジェライス州内の17市町村から構成

される名産地です。

　　　グアリロバ農園の歴史は19世紀、ジョアン・フェレイラ・カルネイロ氏によ

り始まりました。現在は5代目のオメロ・アギアル・パイバ氏へと受け継がれ、

家族のガブリエル・ラモウニエル氏、エリサ・パイバ・ラモウニエル氏、マリリア・

アギアル・パイバ氏とともに農園を運営しています。

　　　長年の伝統と情熱を守りながらも、常に革新を追求。スペシャルティコー

ヒーの生産に特化し、カーボニック・マセレーション、アナエロビック、ルートア

エロビック・コーファーメンテーションなど、先進的な発酵プロセスの開発にも

積極的に取り組んでいます。
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グアリロバ農園 – Fazenda Guariroba

所在地：　ブラジル・ミナスジェライス州 カンポ・ダス・ベルテンテス地区

サント・アントニオ・ド・アンパロ市

標高：　1,100m 

栽培面積：　約200ha

農園主：　ガブリエル・ラモウニエル・エリザ夫妻 / オメロ・アギアル・パイバ氏

年間生産量：　６，０００バッグ（６０Kg）
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Homero & Fernando

Gabriel & Elisa


