
当店ではニューアメリカンキュイジーヌの理念のもと 

ご提供する食材は食品添加物を一切使用しておりません。 

 

*** 

内「まとめ」に、

・ の写真を公開しております。

ぜひご覧いただきお楽しみください。

下記をクリックもしくは

ＱＲコードを読み込んでいただき

メニュー写真をご覧ください。

https://www.instagram.com/bar_five_arrows/guides/?hl=ja
https://www.instagram.com/bar_five_arrows/guides/?hl=ja


当店ではニューアメリカンキュイジーヌの理念のもと 

ご提供する食材は食品添加物を一切使用しておりません。 

 

*** 

 

ハンドトス・シーザーサラダ

半熟卵とクリーミーポテトサラダ

種のベジタリアン・タコスチップス

赤ワイン煮込みとカマンベールのキッシュ

ブラータチーズとハモンセラーノの生ハム盛り合わせ

スペイン産生ハム ハモンセラーノ

お任せチーズ＆枝付きレーズンの盛り合わせ

*** 

 

天使の海老と紋甲烏賊のアヒージョ＆バケット

若鶏のローストとローズマリーポテト

ホップ衣のタワーオニオンリング

トリュフ・フレンチフライ

季節のフィッシュ＆チップス

 



*** 

 

根セロリのドラニキとトラウト燻製

スズキのポワレ アメリケーヌのナージュ仕立て

拙者、燻製侍ヒノキマスノスケ也

 

 

*** 

 

鴨肉のカラマリゼレンズ豆とスウィートキャロット

鹿児島県産霧島豚の低温調理ロースト 自家製バーべキューソース g

ハンギングテンダーロインビーツのフライ g

 

 

*** 

トビウオのあぶりとシラスのオイルパスタ

季節のパスタ～カルボナーラ風クリームタリアテッレ～

贅沢オマール海老のトマトパスタ

アサリと舞茸のタレッジョチーズリゾット

銀ガレイのポワレとキノコの焼きリゾット 黒ニンニクのスープ仕立て

表示価格には消費税 ％が含まれております。



*** 

数量限定となりますが、当日のご利用も可能なショートコースメニューは 

ご提供するひと品の量を小さくすることで、ニューアメリカンキュイジーヌと 

ペアリングのワイン・カクテルを存分にご堪能いただくことができます。 

 

*** 

ショートコース（お料理のみ）

コースメニュー例 ※コース内容は仕入れ状況により変わることがございます

１．はじける牡蠣とパイナップルのグラニテ

２．セロリアックドラニキとトラウトの燻製

３．あぶりトビウオとカラフルトマトのカッペリーニ

４．スズキのポワレ アメリケーヌのナージュ仕立て

５．胡瓜のアイス

６．ハンギングテンダーロイン ビーツのフライ

７．甘鯛の松笠揚げ キノコの焼きリゾット 黒ニンニクのスープ仕立て

 

*** 

ショートコース（上記お料理＋ワイン・カクテルペアリング） ＋

ペアリングドリンク例 ※お料理に合わせて変わることがございます

１．ハーブのジントニック ‐ 

２．氷の華マテイーニ ‐ 

３．柑橘薫るレブヒート ‐ 

４．紅茶のアレキサンダー ‐ 

５．ワイン・シャンパン各種 ‐ 

表示価格には消費税 ％が含まれております。


