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北総鉄道(本社:千葉県鎌ケ谷市、社長:持永 秀毅) では、株式会社コミュニティー京成（本社：千

葉県八千代市、社長：平 敏久）の主催で、２０２６年１月１７日（土）にサッポロ生ビール黒ラベルが飲

み放題となる臨時特別列車「新春ほくそうビール列車」を運行いたします。 

本イベントは、２０２３年９月に第 1回を開催し、以来毎回受付開始とともに即完売となる、ビア

ホールに大変身した通勤電車に揺られながら生ビールを楽しむ「至福のひととき」が過ごせる大

人気のイベントです。そして前回の大好評を受け、今回も沿線屈指の名店「日本料理・割烹 しの

田」のお弁当をご用意いたします。しかも、新春にふさわしい華やかな本イベント限定の献立とな

ります。皆様お誘い合わせの上、沿線風景を肴に美味しい生ビールと絢爛な料理を堪能する特別

な新年会を心ゆくまでお愉しみください。 

<ほくそうビール列車のポイント> 
１.「ほくそうビール列車」特別列車の運行！ 

臨時列車に矢切駅から乗車し、約９０分にわたりトンネルや掘割構造、高架などレパートリー

に富んだ車窓を楽しみながら、北総沿線の魅力を存分に味わっていただけます。 

２.車内で「サッポロ生ビール黒ラベル」のほか缶酎ハイ・ソフトドリンクが飲み放題！ 

車内にビールサーバーを設置し、麦のうまみと爽やかな後味の完璧なバランス、白く美し

いクリーミーな泡の生のうまさにこだわり続ける生ビールが味わえます。 

３．松戸市の本格割烹料理店「日本料理・割烹 しの田」上製の新春特製弁当付き 

旬の矢切ネギなど松戸の名物を盛り込んだ、本イベント限定の豪華特製弁当をお楽しみく

ださい。 

４．サッポロビール株式会社によるビールの飲み方講座＆お楽しみ大抽選会を開催 

サッポロビールの講師が「ビールの美味しい飲み方とビールと健康」についてお話しします。 

また、北総沿線の魅力が詰まった豪華賞品を当てるお楽しみ大抽選会も開催します。 

参加申し込みは、１２月１７日（水）からディスカバリー北総サイトにて先着順で受け付けます。 

お申し込み方法等、本件の詳細は次項のとおりです。 

電車に乗りながら生ビールが飲み放題♪ 

普段は味わえない、非日常空間を体験できる

北総線で乾杯！「新春ほくそうビール列車🚋」イベント開催
～サッポロビールと新春特製弁当で特別なひとときを～ 

「ほくそうビール列車」車内 
（２０２５年１月開催） 

「しの田」上製 新春特製弁当イメージ 



■北総鉄道「新春ほくそうビール列車」イベント概要について

開 催 日 ２０２６年１月１７日(土) ※添乗員同行 
集合場所・時間 集合場所：矢切駅改札外コンコース   集合 １１：３０ 

解散 14：００頃 

募集人員 ８０名 (最少催行人数５５名) 
※ご参加には事前のお申込みが必要です。

行 程 １２時２０分(貸切臨時列車乗車)→小室駅(※お手洗い休憩) 
→印西牧の原駅(※お手洗い休憩・折り返し)→矢切駅１３時５５分頃

主な企画 ・「サッポロ生ビール黒ラベル」「缶酎ハイ」「ソフトドリンク」飲み放題！
・割烹料理店「日本料理・割烹 しの田」 新春特製弁当付き 
・サッポロビール株式会社によるビールの飲み方講座
・豪華賞品が当たるお楽しみ大抽選会

旅行代金 大人お一人 8，8００円  ２０歳未満お一人 ７，７00円 
お申込み 期間 ２０２５年１２月１７日(水)～（定員になり次第募集終了） ※先着順 

詳しいお申込み方法は「ディスカバリーほくそう」サイトをご覧ください。 
サイトURL 
https://www.hokuso-railway.co.jp/discovery_hokuso/ 

主 催 株式会社コミュニティー京成 
協 力 サッポロビール株式会社 
後 援 北総鉄道株式会社 

注意事項 

※お車を運転される方および２０歳未満の方にはアルコール類の提供は
できません。

※お客様ご自身でお飲み物・おつまみをご自由にお持ち込みいただけま
す。(火気の持ち込みはできません)

※本リリースに掲載の内容等は、列車の状況により予告なく中止、変更と
なる場合があります。その際は株式会社コミュニティー京成ホームペー
ジ・京成トラベルイベント情報［公式］Xにてお知らせします。

お問合せ先 
株式会社コミュニティー京成 京成トラベル事業部 

電話：０４７－４６０－８２６０（平日１０：００～１７：００） 

＜参考：「日本料理・割烹 しの田」とは＞ 

  北総線東松戸駅から徒歩２０分ほどの高台に店を構える割烹。 

１９６３年５月の創業以来、確かな目利きで厳選した地元松戸産を中心とした旬野菜、市場直送の

魚、こだわり抜いて仕入れた国産和牛を、職人が真心込めて丁寧に仕上げる料理が評判です。 


