
ビールのうまさへ挑戦 
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２００８年４月９日

こだわりの麦とホップだけのうまさ 
新ジャンル「サッポロ 麦とホップ」新発売 

～あわせて環境に配慮したユニバーサルデザインの「らくもてケース」を全商品に展開～ 
 
 サッポロビール株式会社（本社・東京、社長・福永 勝）は、新ジャンル新商品『サッポロ 麦とホップ』

を６月４日（水）より全国で発売します。 
最近の相次ぐ値上げによる生活者の生活防衛意識は、ますます高まっています。一方で、素材へのこだわ

りといった本格感に対する意向も強く、「手軽感」や「割安感」により支持されている「新ジャンル」にも、

「ビール並みの味覚を期待する」というお客様の声が多く上げられています。 
『サッポロ 麦とホップ』は、そういったお客様の声にお応えするため、100％協働契約栽培の麦芽、ホ

ップ、大麦を使用し、長期熟成製法で素材のうまみを引き出した発泡酒に、協働契約栽培大麦を原料とする

スピリッツを加え、まさに「ビールと間違う｣ほどのうまさを実現した新ジャンル商品の自信作です。 
また、この『麦とホップ』では、環境意識の高まりにも配慮し研究開発した「らくもてケース」（意匠登

録済み）を採用しました。従来に比べて持ちやすくあけやすいユニバーサルデザインで、手にやさしく開封

時にかかる力を約３０％低減しました（当社比）。「らくもてケース」は順次全商品へ展開いたしますが、そ

れにより２００６年比で約２００ｔのダンボール資材の削減を実現します。 
新ジャンルのパイオニアであるサッポロビールは、「サッポロ 麦とホップ」の発売により、5 年目をむ

かえるスッキリの定番『ドラフトワン』と、「ビールと間違う」ほどのうまさという新たな付加価値を提案

することで、新ジャンル全体の活性化をはかってまいります。 
 

記 
 
１．商品名  サッポロ 麦とホップ 
２．パッケージ  缶３５０ｍｌ、缶５００ｍｌ および 各６缶パック 
３．発売日    ２００８年６月４日（水） 
４．発売地域   全国 
５．中味特徴   ・こだわりの大麦原料とホップだけの、まさに「ビールと間違う」ほどのうまさ 

・原材料の発泡酒には長期熟成製法を採用 
＊長期熟成製法：原材料である発泡酒で採用している製法。当社発泡酒に比べて熟成期 

間の基準を３割長くしています。 

・協働契約栽培原料１００％ 
ｱﾙｺｰﾙ分  ５％ 
原材料  発泡酒（麦芽・ホップ・大麦）、スピリッツ（大麦） 
酒類区分  リキュール（発泡性）① 

６．ネーミング  本商品の原料特徴である「麦とホップ」をストレートに表現した。 
７．デザイン   ・中味特徴と上質感をストレートに伝える為、ビールイメージの強い金色をベースに長期

熟成製法と協働契約栽培１００％を表示。 
・品質感、おいしさを表現する為に、質感のあるオリジナルフォントのロゴを使用。 



８．小売価格   オープン価格  
９．販売計画    年内３００万函（大瓶換算） 
10．ｷｬｯﾁｺﾋﾟｰ  「私にはビールです」 
11．広告宣伝  ・ビールの持つ「上質感」「クラス感」を表現できる CM キャラクターを起用し、「まさに

ビールのうまさ」と納得できる新ジャンルであることをストレートに伝えていく。 
・飲み応えを実感していただくために、１００万人規模のサンプリングを実施。 

12．ＴＶＣＭ   発売２ヶ月間で３０００GRP を予定 
 
 
 

＜らくもてケースの特徴＞ 

・ユニバーサルデザイン：持ちやすい、取り出しやすい、開けやすい 

・省資源：全商品に展開後は２００６年比で２００ｔのダンボール資材を削減 

・けがの防止 

・視認性の向上 

 
①持ちやすい 
長側面のエッジを斜めにす
ることで 抱えたときに体
に当たる部分が尖っておら
ず痛くない。 

②取り出しやすい 
短側面のエッジを斜めにする
ことで、ケースが大量に積ま
れていても指をかけやすく、
取り出しやすい。 

 

③開けやすいステップオープン 
フラップ内側に非対称のＷ型罫線をいれ
ることで開封時にかかる力を３０％低減

④けが防止 
端を半円と直線を組み合
わせた形状にすること
で、開封時に手にやさし
い。 

⑤視認性の向上 
斜め部分に強調色を使用
する事で、店頭での視認性
を高める。 

 

 
■有識者評価 
ユニバーサルデザインの権威である静岡文化芸術大学デザイン学部生産造形学科三好泉教授より次のコ

メントをいただいております。 
 「開けやすさだけでなく、箱への指のかけやすさ持ちやすさなど、持ち運びまで良く考えられた「やさ

しい」デザインです。アンケート結果からも、多くの人にとってわかりやすく使いやすいというユニバ

ーサルデザインの考え方が実現されたパッケージといえます。」 
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お問合せ 

＜報道機関の方＞ 
 広報室：高橋、小川、秋山、菊地、玉山、大登

℡ 03-5423-7204 

＜消費者の方＞ 
お客様相談センター 

℡ 0120-207-800


