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秋葉原のランドマーク「ラジオ会館」初の飲食店 
「銀座ライオン」が７月２０日オープン！ 

～名物カウンターマンと民族衣装“チロリアン”のスタッフがお出迎え～ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

株式会社サッポロライオン（本社・東京、社長・刀根義明）は、7月20日（日）にリニューアルオープンする

秋葉原駅前の「秋葉原ラジオ会館」地下1階に、「銀座ライオン 秋葉原ラジオ会館店」をオープンします。 

 

当店は、銀座で 80 年の歴史を持つ「ビヤホールライオン 銀座七丁目店」をモチーフとし、天然石で再現し

たモザイク壁画や赤レンガの壁、緑色タイルの太い柱、葡萄をイメージしたカラフルな照明器具など、レトロな

装飾を施すことで昭和ノスタルジーな雰囲気を感じていただけます。 

 

店内で存在感を放つのはビールサーバーが並ぶ大型のドリンクカウンターです。このカウンターでは、生ビー

ルを注ぎ続けて 51 年のベテラン、サッポロライオン名物カウンターマン・伊豆倉 勉（いずくら つとむ）が立

ち、お客様に最高の一杯を提供します。 

またスタッフのユニフォームには、「ビヤホールライオン 銀座七丁目店」と同じく、民族衣装“チロリアン”

をイメージしたデザインを採用し、ビヤホールならではの演出でお客様をお迎えします。 

 

 なお「秋葉原ラジオ会館」は、1957年開店当初から秋葉原のランドマーク的存在であり、今回建替えによりリ

ニューアルオープンする商業施設です。「秋葉原ラジオ会館」の長い歴史の中で、これまで飲食店の入居はなく、

今回当社の「銀座ライオン」が初の飲食店となります。 

 
 

記 
 
 

店  名：銀座ライオン 秋葉原ラジオ会館店 

住    所：〒101-0021 東京都千代田区外神田1-15-16 秋葉原ラジオ会館B1F 

電    話：03-5298-5155  ※7/12開設予定 

ｵｰﾌﾟﾝ 日：2014年7月20日（日） 

営業時間：月～土11：30～23：00（LO22：30） 

日・祝11：30～22：00（LO21：30） 

定 休 日：なし 

規  模： 150席／83.96坪 

平均予算：昼1,000円、夜3,000円 

U R L：http://r.gnavi.co.jp/gr8vf4g00000/ ※7/16開設予定 

http://r.gnavi.co.jp/gr8vf4g00000/


    おすすめメニュー「銀座ライオンの伝統の味」     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  民族衣装“チロリアン”でお出迎え   
スタッフのユニフォームには、「ビヤホールライオン 銀座七丁目

店」と同じく、民族衣装“チロリアン”をイメージしたデザインを採用

します。チロリアンとは、東アルプスのチロル地方の民族衣装などを指

し、花模様などカラフルな色使いが特徴です。 

 「銀座ライオン」のチロリアンは、女性は縁や裾に小花柄をあしらっ

た黒いベストと赤いエプロンを、男性は襟に同様の柄をほどこした黒い

ベストを着用します。色合いやデザインには落ち着きがありながらも、

ビヤホールの本物感や楽しさを演出します。 
 
 

この件に関するお問い合わせは、下記までお願いいたします。 

報道関係の方 経営戦略部（西村 礼佳）TEL：03-6222-5183 / E-mail：kouhou@sapporo-lion.co.jp 

一般の方 お客様相談センター   TEL：0120-848-136  

■伝統の「銀座ローストビーフ」 
 銀座の老舗店舗「ビヤホールライオン 銀座七丁目店」

で、約20年前から販売し、当時から現在に至るまで一番人

気で、焼き上がりと同時に完売してしまう伝統のロースト

ビーフです。 

赤外線で焼き上げる特製ローストビーフは、表面は香ば

しく、中は柔らかでジューシーな仕上がりになります。 

他の銀座ライオンでは数量限定・夜限定販売しているこの 

ローストビーフを、秋葉原ラジオ会館店では終日販売し、

多くのお客様に楽しんでいただきます。 

厳選した食材で調理された伝統の味をご賞味ください。 

 ★レギュラーカット 200g：2,138円（税込）／スモールカット 100g：1,274円（税込）／ラージカット 300g：3186円（税込） 

 

■LION チキンの唐揚げ 
 現在、全国の銀座ライオンで販売している「チキンの唐揚げ」は、約25年前

に「ビヤホールライオン 銀座七丁目店」で販売していたレシピを復活させ、隠

し味にチーズを配合しています。生ビールとの相性が抜群の少し塩気の強い伝

統の味わいが特徴です。サクッとした衣とジューシーさを感じるちょっと大ぶ

りのお肉にこだわっています。 

 ★ 918円（税込）／スモールサイズ 625円（税込） 

■「一度注ぎ」の生ビールと名物カウンターマン 
 銀座ライオンでは、伝統的な生ビールの注出技術「一度注ぎ」に最もこだわっています。グラス

に生ビールを一気に注ぎ切り、美しく仕上げるには高度な技術が必要です。 

「一度注ぎ」による生ビールは、余分な炭酸ガスがなく、生ビール自体から自然に湧き上がるや

わらかな泡と、苦味が少なく飲み口が軽くスムーズな味わいが特徴です。 

 

秋葉原ラジオ会館店の店内で存在感を放つ大型のドリンクカウンターには、生ビールを 

注ぎ続けて51年のベテラン、サッポロライオン名物カウンターマン・伊豆倉 勉が立ち、

お客様に最高の一杯を提供します。 

★サッポロ生ビール 小グラス615円（税込）／中ジョッキ853円（税込）／ブーツグラス928円（税込） 

★他、ヱビスビール、ヱビス プレミアムブラック、ヱビス＆ヱビス、琥珀ヱビス、ヱビス スタウトクリーミートップ 

 エーデルピルス、白穂乃香と、計8種類の生ビールをご用意しています。 

【ライオン名物カウンターマン 伊豆倉 勉（いずくら つとむ）について】 

1963年、サッポロライオン入社から退職後アルバイトとして勤務する現在までの51年間 

「カウンターマン」としてビールを注ぎ続けている。特に銀座にあったデパート屋上のビヤ 

ガーデンでは、毎年彼のビールを味わいに来店する伊豆倉ファンのお客様も多く存在した。 

通称「べんちゃん」として、スタッフからもお客様からも親しみを込めて呼ばれている。 

mailto:kouhou@sapporo-lion.co.jp

