
 

 
ヱビス新 CM 「“いい顔”の飲食店」篇 

5 月 30 日(金)より放映 
ヱビスビールを取り扱う、飲食店の皆様の“いい顔”を描いた TVCM  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

サッポロビール(株)は、新 TVCM「ヱビス“いい顔”の飲食店」篇を 5月 30日(金)から全国で放映し

ます。ヱビスは「たのしんでるから、世界は変えられる。」というテーマをもとに、ヱビスのビールづ

くりに向き合う姿勢やビールを通じて人々の前向きな気持ちを生み出すようなコミュニケーションを

展開しています。 

今回の TVCMでは、ヱビスビールを取り扱っていただいている飲食店様にご協力いただき、それぞれ

のお店の方がたのしみながらお仕事をされている様子、お店でたのしむお客様の姿を描いています。 

お店の方とお客様のいい顔があふれる様子を描きつつ、ラストカットにはお店の方がヱビスビール

を飲んで満たされている姿を撮影させていただき、たくさんの“いい顔”が入っている TVCMに仕上が

っています。また、それぞれの飲食店様で提供される美味しそうな料理にも是非ご注目ください。 

 130年を超える歴史を持つヱビスは、ビールの可能性をさらに追求し続け、これからもお客様の心を

満たし、前に進む意欲を高めていくことで、世の中に前向きな変化をもたらせるよう挑戦を続けてま

いります。 

 

■CM概要 

1.タイトル   ヱビス「“いい顔”の飲食店」篇 15秒、30秒 

2.放映開始    2025年 5 月 30日(金) 

3.内容     「一瞬一瞬を全力でたのしむ人がいる。そこには、“いい顔”があふれている。」 

ヱビスビールがある飲食店にいい顔があふれている様子を描き、みなさまをもっと

いい顔にしていきたいというヱビスの願いを込めた TVCMです。 

4.エピソード  今回は「焼鳥 おみ乃」「PETER LUGER STEAK HOUSE TOKYO」「Atelier LaLa」の 3店舗 

の皆様にご協力いただき、実際に調理の様子やお店でのお話を聞きながら和気あいあ

いとした撮影になりました。 

調理する時やお客様にサーブする時の真剣なまなざしと、お仲間やお弟子さんとヱビ

スビールを飲む時のいい顔のギャップがとても印象的でした。 

また、各店舗様の自慢のお料理の撮影時にはカメラワークにもこだわりました。 

各店舗様の美味しそうなお料理、皆様のいい顔、そしてヱビスビールを飲んで満たさ

れている姿に是非ご注目ください。 

2025年 5月 30日 

 



 

 

5.CM出演者  

【小美野正良（焼鳥 おみ乃）】 

1977年、東京都生まれ。 

実家は鰻屋だったが、専門学校卒業後は SEと

してサラリーマンに。学生時代のアルバイトで

魅力を感じていた焼鳥職人という仕事への思い

が大きくなり 32歳で名店「鳥しき」に弟子入

り。8年の修行を経て 2017年に押上で独立し

「焼鳥 おみ乃」を開店。2019年よりミシュ

ラン 1つ星を 6年連続で獲得。2021年 3月、

神谷町にて 2店舗目「おみ乃 神谷町」を開

く。2023年 10月、京橋にて 3店舗目「おみ乃 

 椿」開店。今秋、芝浦にて新店開店予定。 

 

【高知尾文彦（PETER LUGER STEAK HOUSE TOKYO）】 

1976年、東京都生まれ。シェフへの憧れが生

まれたのは、小学生の頃に読んだ料理漫画。高

校入学後も夢は変わらず、調理師専門学校へ進

学。卒業後は飲食店で経験を重ねた後、現在の

会社に入社。国内における【PETER LUGER 

STEAK HOUSE TOKYO】開店計画に合わせて、約

1ヶ月渡米。ブルックリン本店でピーター・ル

ーガーのステーキを学ぶ。2021年、同店が恵

比寿にオープン。以来、キッチンでステーキを

焼き続けている。 

 

 



【北奥京子（Atelier LaLa）】 

2004年、「鼎（かなえ）」にてグリップセカン

ドでのキャリアをスタートする。その後、

「GRIP」「RACINES Boulangerie & Bistro」な

ど複数の店舗において運営全般を担当した

後、2010年より全店統括マネージャー「女

将」に。現在は店舗運営における責任者とし

て各店舗のマネジメントを統括するほか、人

材育成や商品企画、新店舗の立ち上げなどに

も従事。2020年にオープンした「4hours」は

出店に際して業態監修を手がけた。 

 

 

 

 

■ヱビスビールについて 

1890年の誕生以来、本場ドイツのおいしさにこだわり、本物のビールの先駆者として、おいしさを磨

き続けてきたヱビスビール。 

麦芽 100％、ヱビス酵母、ふんだんに使用されたバイエルン産アロマホップを使用し、長期熟成。 

吟味しつくされた原料と製法がつむぐ、旨味あふれる、ふくよかなコクが特長です。 

ヱビス ブランドサイト：https://www.sapporobeer.jp/yebisu/ 

https://www.sapporobeer.jp/yebisu/

