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びわ湖大津プリンスホテル（所在地：滋賀県大津市におの浜 4-7-7、総支配人：湯谷昌生）は、上海の 5 ツ星ホテル「上海 

錦江飯店（ジンジャンホテル）」のエグゼクティブシェフとびわ湖大津プリンスホテル 中国料理 李芳 料理長によるコラボ 

レーションメニュー「美食菜譜」を 2016 年 4 月 15 日（金）～4 月 17 日（日）の間、中国料理 李芳にてで販売いたします。 

株式会社プリンスホテルは、中国のホテル運営会社「錦江インターナショナル･ホテル・マネジメント・カンパニー・ 

リミテッド」との間で、マーケティングアライアンス契約を2015年6月に締結いたしました。締結を記念し、びわ湖大津プリンス

ホテルでは、上海錦江飯店 エグゼクティブシェフ寿暁峰（ジュ シュウホウ）氏を招き、中国料理 李芳 料理長 佐倉光との 

コラボレーションメニューを提供いたします。 

プリンスホテルでは中国国内においては「上海オフィス」を拠点としたプロモーション活動や、2015 年 1 月には吉林省に

「松花湖プリンスホテル」「松花湖スキー場」をオープンし日本の“おもてなし”をベースにしたサービス提供を行って 

おります。マーケティングアライアンス契約の締結により、今後もプロモーションや Web、協働企画などを行うことで 

相互の魅力を中国、日本に発信してまいります。 

 

 

 

 

 

 

【 場 所 】 中国料理 李芳（コンベンションホール 淡海 1F） 

【 提 供 期 間 】 2016年 4月 15日（金）～4月 17日（日） 

【 提 供 時 間 】 ランチコース     １１:30 A.M.～2:30P.M. 

ディナーコース   5:30 P.M.～8:30P.M. 

【 料 金 】 ランチコース      \6,600 

              ディナーコース    \11,000 

※ご予約のお客様を優先とさせていただきます。 

※料金には、サービス料・消費税が含まれております。 

【お客さまからのご予約・お問合せ】 

077-521-5547 （中国料理 李芳 直通）  

受付時間 9：00A.M.～8：30P.M. 

 

※仕入れの状況により、食材・メニューに変更がある場合がございます。 

※食材によるアレルギーなどがございましたら、あらかじめ係へお申し付けください。 

※掲載の写真はイメージです。 

 

 

 

びわ湖大津プリンスホテル 

上海 5 ツ星ホテルとのコラボレーションメニュー 

「美食菜譜」を期間限定販売 
期間：2016年 4月 15日（金）～4月 17日（日） 

◎本件に関する報道各位からのお問合せは 

びわ湖大津プリンスホテル 事業戦略 

TEL:077-521-2933 FAX:077-521-1114  http://www.princehotels.co.jp/otsu/ 

「錦江飯店（ジンジャンホテル）」 

80 年の歴史をもち、錦江国際ホテルチェーンのフラッグシップホテルとして名が知られている、上海 5 ツ星ガーデン式ホテル 

「錦江飯店」。30,000 ㎡を越える敷地に 16,500 ㎡の緑地、10,000 ㎡を越える建築面積に 5 つ建物を有し、1951 年に 

政府認定のホテルとして開業し、上海で初の国賓館となりました。また、錦江飯店が提供してきた料理の歴史は古く、 

現在は四川料理、広東料理、上海料理を得意としています。 

 



上海錦江飯店 エグゼクティブシェフ 

寿暁峰氏 

びわ湖大津プリンスホテル 

中国料理 李芳 料理長 佐倉光 

メニュー一例 

メニュー一例 

上海錦江飯店 エグゼクティブシェフ 寿暁峰（ジュ シュウホウ）氏 

 

プロフィール 

1983年 調理師専門学校卒後 上海錦江飯店に入社 

・中国割烹大使 

・中国特級調理人 

・中国名門ホテル会 特別顧問 

 

 

びわ湖大津プリンスホテル 中国料理 李芳 料理長 佐倉光 

 

プロフィール 

1994年 大津プリンスホテル入社 

2003年 中国料理 専門調理師技能士取得 

2010年 中国料理 李芳 料理長就任 

2014年 第 1回日中協関西地区本部 

U-40中国料理コンクール 優秀賞受賞 

 

 

【ランチコース】     

提 供 時 間：１１:30 A.M.～2:30P.M. 

料 金：\6,600 

 

前菜の盛り合わせ 

キヌガサ茸とハタスープ 

大海老の 2種盛り合わせ 

毛沢東氏が好んだ豚の角煮花巻添え 

銀鱈入り麻婆豆腐 

ミルクと卵白の茶碗蒸しピリ辛帆立のせ 

担々麺 

マンゴープリンといちごの春巻き 

 

 

【ディナーコース】     

提 供 時 間：5:30 P.M.～8:30P.M. 

料 金：\11,000 

 

焼き物入り前菜の盛り合わせ 

ナマコ、鮑、フカヒレの姿入り蒸しスープ 

ミルクと卵白の茶碗蒸しピリ辛帆立のせ 

毛沢東氏が好んだ豚の角煮花巻添え 

大海老の 2種盛り合わせ 

近江牛の黒胡椒炒め 

担々麺 

マンゴープリンといちごの春巻き フルーツ添え 
 

 

※料金には、サービス料・消費税が含まれております。 

※仕入れの状況により、食材・メニューに変更がある場合がございます。 

※食材によるアレルギーなどがございましたら、あらかじめ係へお申し付けください。 

※掲載の写真はイメージです。 


