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おうちカフェでも！ オフィスでも！ 
“ペーパー無し”で、ひと味違う本格アロマコーヒーを愉しめる♪

ハリオから「カフェオールドリッパー02」新登場

2010年11月24日

お問い合わせ先

【特　長】

★ステンレスメッシュ採用で、ペーパーフィルターが不要。

★このドリッパーひとつで、本格アロマのコーヒーをカップやポットに抽出できる。

★ドリッパーの内側に1～4杯の目安目盛りが付いているので、計量なしでOK！

★家庭でもオフィスでも、アウトドアシーンでも…手軽に本格コーヒーを愉しめる。

★ペーパーフィルターを使わないので、環境にやさしく、経済的。

★フィルター部と台座が取り外せるので、洗いやすく、持ち運びもラク。

　ドリップコーヒーをもっと手軽に淹れたい！家でも、オフィスでも、おいしい

ドリップコーヒーが飲みたい！でも、ドリップやペーパーセッティングと聞いた

だけで難しそう…ちょっと面倒…と思う人も多いのでは？

　円すい形のコーヒードリッパーで知られるハリオから、ステンレスメッシュを

使ったドリッパーが新登場した。ペーパーフィルターを使わない「カフェオール

ドリッパー02」だ。

　ステンレス製のメッシュフィルターはペーパーフィルターと違って、コーヒー

の旨味成分のひとつであるコーヒーオイルをそのまま抽出するので、深いコク

が引き立つ本格アロマコーヒーを愉しめる。

　従来から、この金属系メッシュフィルターの人気は高い。繰り返し洗って

使えるので、環境だけでなく、お財布にもやさしい。ただ、ペーパーの代わり

にメッシュフィルターを使うため、ドリッパーが必要だった。

その点、「カフェオールドリッパー」は、これひとつでＯＫ！手持ちのマイカップ

やポットの上に載せてお湯を注げば、プロ顔負けの香り高いコーヒーを簡単

に淹れることができる。

　実はこのドリッパー、マイカップで使える１杯用の「カフェオールドリッ

パー」の姉妹品。「マイカップや自宅にあるポットを使いたいので、ドリッパー

だけの商品が欲しい」というユーザーの声に、ハリオならではの使い勝手と

デザインで応えた人気シリーズだ。

　カラーは３色展開。キッチンや食卓に置いたシーンもシンプル＆キュート！

オフィスでも、おうちカフェでも…注目間違いなしのドリッパーだ。もうすぐクリ

スマスシーズン。コーヒー好きな方へのギフトに、おうちカフェやオフィスのコー

ヒーブレイクに…いつもとはひと味違うコーヒータイムを演出してみてはいかが？

簡単！
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■ 社　　名：ハリオグラス株式会社
■ 本社所在地：東京都中央区日本橋富沢町 9-3
■ 代 表 者：柴田 保弘
■事業内容：耐熱ガラス食器、家庭用品等の企画、

製造、販売。工業用、医療用、理化学
用等のガラス素材の開発、製造

■創　　業：1921年10月
■資 本 金：4億5千万円

《会社概要》
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ペーパー不要。これひとつで本格アロマコーヒーを愉しめる

ハリオ「カフェオールドリッパー02」新発売！

■品　　名：カフェオールドリッパー02

■価　　格：1,680円（税込）

■容　　量：1～4杯用 できあがりは１杯分約120～130ml

■本体重量：98g

■サ イ ズ：幅12.1×奥行13.5×高さ10.5（cm）

■カ ラ ー：チェリーピンク、ピスタチオグリーン、ブラック

■材　　質：ドリッパーフレーム・ポリプロピレン（耐熱温度120℃）、

 ドリッパーメッシュ部・ステンレス

■生産国：日本

■食器洗い乾燥機使用可

～おいしいコーヒーの淹れ方～　

お手持ちのポットやカップにドリッ
パーをセットし、「中挽き」のコー
ヒー粉をドリッパー内側にある杯数
分の目盛りまで入れる。

※アイスコーヒーはサーバーやカップの八分
目まで氷を入れてから、お湯を注ぐ。（コー
ヒー粉1杯分の目盛に対し、約90mlのお湯
を注いで濃い目に淹れるのがポイント）
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①
沸かしたてのお湯をコーヒー
粉の中心から粉全体に注ぎ、
30秒程蒸らす。その後、中心
より「の」の字にお湯を注い
でいく。

②
完全に抽出が終わった
らドリッパーを外して
出来上がり！

③
１～4杯分の
目安目盛り付き


