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コーヒー豆栽培は土壌侵食を減らし、水を節約する方法で行われます。
私たちコーヒー豆生産者は、有害な農薬を使用していません。そして、
果樹、天然森林、野生の草花との釣り合った生態系を損なう事のないよう
にしています。処理の間は、無駄をさけ、川および流れの自然なシステム
を救うために水をリサイクルする特別な装置をプエルトリコ政府の援助に
より設置され、環境保護に力を入れています。

プエルトリコの労働条件は、米国の労働法と同じものです。とても公平で
あり、労働者の最低賃金と安全な労働条件を保証されています。これは、
労働者の質の高さを意味しています。

これらの環境を保護する努力により、他のコーヒーに比べてやや高めかも
知れません。しかしお客様お一人お一人のご購入により、環境保護と労働者
保護のサポートに繋がっていることに深いご理解を賜りたく存じます。

エコーをテーマに育てられるコーヒー

プエルトリコでコーヒー豆栽培の中心地として一番良い
栽培場として知られている地域があります。その地域は、
プエルトリコの中心より西側にある島の中で一番高い標高
１２００メートル以上の高度に位置するCerro Punta山の
近くにある、熱帯雨林地帯の標高４００～１０００メート
ルの高度な場所です。

多くのコーヒー豆農場と栽培場は、島の中心から西にかけ
て拡がっています。

コーヒー豆栽培地域



プエルトリコ産コーヒーは普通の一杯のコーヒーではありません。歴史を通じて、ローマ教皇や国王、アメリカ
合衆国の大統領などに好まれていました。香ばしく濃厚なこのコーヒーは地理的位置、気候、ミネラルが豊富な
土地、そして豆質の良さの結果です。

コーヒーは何千年も前にエチオピアで発見され、１７２３年にヨーロッパから初めて米大陸（カリブ海のマルティ
ニーク島）に普及され、その後間もなく１７３６年に、コーヒー豆の栽培に最適な条件を満たす土壌、地理的位置、
熱帯雨林、山岳地域を備えているプエルトリコに伝わりました。そしてすぐに、「基準」に優れた質を要求をする
ヨーロッパへの主要な輸出農産物として珍重され、島のもっとも重要な市場用作物の1つとなりました。

１９世紀の後半期、プエルトリコのコーヒーはバチカンとヨーロッパの皇族が優先して愛飲するブランドでした。
他の土地でもたくさんのコーヒーが生産されていましたが、プエルトリコ産より良質なコーヒーは作られていません
でした。最終的にプエルトリコはコーヒー生産において最も重要な国の一つに成長しましたが、１９３０年代の
幾つかの大きなハリケーンにより、コーヒー穀物は荒廃し失ってしまいました。それにも関わらず、コーヒー栽培
及び生産は多数存続し貴重に秘蔵されました。２０世紀の初めにプエルトリココーヒーは、熱心なコーヒー好きで
有名とされた第２６代アメリカ大統領セオドア（テディ）・ルーズベルトによりホワイトハウスの公式晩餐会に採用
されました。 

１９９０年代中頃にハリケーンのダメージでコーヒー生産が害された後数年間、ジャマイカのブルーマウンテンコー
ヒーがプエルトリココーヒーに代わって日本の市場に多く出回ることになりました。現在でも、ジャマイカのブルー
マウンテンコーヒーにプエルトリココーヒーがブレンドされているという事実は多くのお客様に知られていません。

ディスカバリープエルトリコでは、世界で一番といわれたコーヒーの名声を取り戻すために、どこがコーヒーの味・
質・香りを兼ね備えているかお客様のご判断を仰ぎつつ、一番良いプエルトリココーヒーをもう一度世界中皆様に
ご紹介させて頂く使命を委任されました。そのリーダー ホセレデスマは、この努力においてその為のいかなる努力
をもおしまず、プエルトリコ独特のコーヒーを世界中に知って頂く任務をずっと遂行し続けています。
 

プエルトリココーヒーの歴史

プエルトリコのアラビカ豆の木は、影で覆われた熱帯雨林の下に繁殖します。
熱帯雨林に於いて高い木には、多種の鳥の鳴き声が聞こえ動物群の棲家もあり、
まさに自然界そのままの環境にあります。カリブ海のプエルトリコ、ジャ
マイカ、ハイチ、そしてドミニカ共和国では、コーヒー豆栽培を最適な標高
４００～１０００メートルの高度で育てます。恵まれた天候と適切な排水に
より、コーヒー豆は芳醇な香りの良質な豆に育てあげられます。

プエルトリコとジャマイカは、コーヒー豆の成長に充分に満たす豊富な火山性
土壌と地理的位置を備えています。 この条件がジャマイカのブルーマウンテン
コーヒーとプエルトリココーヒーの質や味を最高レベルに引き上げています。
ブルボン、ティピカ４０１、カツーラ、リマニ、ムンドノーボ、カツアイ及び
パカス等タイプの異なるアラビカ豆を育て、特にプエルトリコティピカ４０１
については国際的コーヒー鑑識家が質･味･香りの極上の豆で秘蔵するブレンド
を開発しています。

プエルトリコのコーヒーについて

プエルトリコの高品質なコーヒー豆は、ディスカバープエルトリコを通してのみ入手可能
です。（ディスカバープエルトリコには、アメリカ政府、プエルトリコ政府、コーヒー豆
栽培農家からのサポートを受けており、より多くの人々に愛飲して頂くための使命を授か
っています。）この高品質なプエルトリココーヒー豆はまだ世界に出回っていません。

ディスカバープエルトリコでは、限られた地域で栽培された限定品の希少なコーヒー豆を
販売することが可能にしました。素晴らしいコーヒー顧客の皆様のために特別な機会を
ご用意します。

コーヒー豆を輸出する前に、世界的に地位のあるコーヒー専門家が品質検査を行います。
そして、コーヒー豆の味･鮮度を保持するために、１４日以内にコーヒー豆をローストして
真空パックにし、即日本の流通センターに輸出します。通常日本のデパートやお店など
では、出荷から何ヶ月もたってしまったコーヒー豆が置かれ、お客様のご購入時にはさらに
数週間から数ヶ月間たってしまうことが多いです。

ディスカバリープエルトリコでは、新鮮で高品質なコーヒーをお客様にお届けすることを
お約束します。大口注文の場合においても同じ条件にてお届け致します。

流通

それはすべて豆から始まります。プエルトリココーヒーは島の火山に基づいた
土地で、もっとも良質だといわれるアラビカ豆から発芽させます。

素晴らしいプエルトリココーヒーは、独特のフレーバーがあり香り高いカカ
オのような豆を作り出します。理由としては、火山性土壌・熱帯雨林・涼風・
１０００メートルクラスの山岳地・適切な温度・豊富な降雨量などのすべてが
コーヒー豆栽培のための条件を満たしているからです。

プエルトリココーヒーは、やわらかい酸味があり、ミディアムからダークに
ローストされていてココアのような味がます。朝食時や夕食後の至福の一時と
して、とても楽しんで頂けるコーヒーです。  

何がプエルトリココーヒーをよくさせるのか

コーヒーチェリーは8月から1月と収穫の時期で収穫には3、4ヶ月かかり土地の位置や
高度によって変わります。より高い高度の土地では、もっと収穫時期がかかります。
赤いコーヒーチェリーは人の手によって注意深く収穫され、緑のコーヒーチェリーは
他の日の収穫時まで残しておきます。収穫後すぐに、コーヒーチェリーは少しだけの
水を消費し環境にやさしいプロセスで洗浄され、皮およびパルプが取り除かれます。
それらは有機性ゲル“ＭＵＣＩＬＡＧＯ”と呼ばれるパルプを取り除く為に、24時間
源泉水の中で発酵します。パルプが取り除かれ、発酵された豆はまた洗浄されます。
それから１１％の湿度の場所で5日から7日間自然乾燥させます。数人の生産者は現代
乾燥方法を使用していますが、いずれの場合も最も低くて可能な湿度で数日間遂行さ
れています。コーヒー豆が乾いたら、豆のサイズや品質のグレードで選別し分類され
ます。この豆はローストされるまで、適度な湿度と温度の中で管理されます。

ローストされている間、担当者は間接熱を使うよう充分に気を付け、ローストの温度、
湿度にも充分に気を払い、そしてコーヒー豆の状態をよく観察し、ロースト時の音を
聞き、香りを頼りにコーヒー豆が最適点にいつ達したかを見極めます。すべてのコー
ヒー豆にそれぞれ異なる最適点があります。

ディスカバープエルトリコでは、多種多様なテイストの異なるコーヒーを提供できる
ことを誇りに思っております。特別なオーダーのために、お客様の指定条件に合わせ
ローストすることも可能です。

コーヒー豆を絶対に外気に接触しないようにする為に、一方通行弁が付いている特別
な袋で真空パックの状態で輸出されます。

ディスカバープエルトリコでは、偽りのない新鮮なコーヒーをお客様の家や会社に
お届け出来る事を誇りに思っております。
 

処理方法




