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Mango Mojito
cruzan Mango rum with fresh mint  10.00

Hawaiian Margarita
Sauza Gold tequila, triple sec and a hint of pineapple juice  10.00

White Peach Sangria
Canvas Pinot Grigio, peach liqueur and fresh fruit 9.00 

Kalakaua Sunrise
Bacardi Superior rum, punch and blended fruit juices  9.00

Lychee Martini
Hawaiian lychee  10.00

big Island Iced Tea
All the white spirits – a bartender’s favorite cooler  9.00

Diamond Head Cooler
Canvas Pinot Grigio and Sierra Mist  9.00
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Mai Tai
Signature blend of fine rums and island fruit juices  9.00

Blue Hawaiian
Bacardi Superior rum, blue curaçao, island juices and coconut  9.00

Lava Flow
Bacardi Superior rum, piña colada and strawberries  9.00

Piña Colada
Blend of rum, pineapple juice and coconut flavors

Or try the Chi Chi, the Hawaiian-style piña colada with vodka 9.00 

Rum Runner
Blackberry brandy, rum, banana liqueur and orange and  

Hawaiian pineapple juices  9.00

Hana Passion
Bacardi Superior rum, passion fruit, coconut and Hawaiian juices  9.00

Strawberry Smoothie (Non-Alcoholic) 
Strawberry with a liquid vanilla blend  7.00
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Bikini Blonde
A bright, clean taste with a smooth, creamy texture  

and a malty aroma  6.50

Corona Extra
Smooth taste offers the perfect balance between heavier imports  

and lighter domestic beers  6.50

Heineken
Brewed from the finest of natural ingredients: water,  

malted barley and hops  6.50

Heineken Light
Smooth, light beer with a uniquely flavorful and refreshing taste  6.50

Bud Light
Subtle, elegant aroma with a clean, balanced finish  6.00

Coors Light 
Frost brewed to deliver cold refreshment  6.00

Miller Lite
Malted barley, cereal grains and choice hops for superior taste  6.00

Draft

Budweiser
Beechwood aging results in a crisp, clean and balanced taste  6.00

Kona Big Wave
Well-balanced combination of hops and subtle fruity flavors  7.00

Kona Fire Rock
Crisp and refreshing “Hawaiian-style” pale ale  7.00
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Sweet White and Blush Wine
Beringer, White Zinfandel, California

The sweetness of red berries and citrus softened  
by hints of spice  7.00

Clean Slate, Riesling, Mosel, Germany
A hint of spiciness to complement the characteristic  
fresh peach flavors  7.00

Dry Light Intensity White Wine
Santa Margherita, Pinot Grigio, Italy

A crisp, citrusy flavor, which is perfectly paired with  
light seafood dishes  14.00

Erath Vineyards, Pinot Gris, Oregon
Juicy flavors of honeydew melon and stone fruits are accented  
by intriguing floral notes  9.00

Dry Medium Intensity White Wine
Canvas, Chardonnay, California

The freshness and richness of pure fruit woven beautifully  
with subtle toasty oak  7.00

Dry Full Intensity White Wine
Franciscan Oakville Estate, Chardonnay,  
Napa Valley, California

A lingering, crisp finish with bright citrus flavors,  
minerals and sweet oak  12.00

Dry Light Intensity Red Wine
Estancia, Pinot Noir, “Pinnacles Ranches,”  
Monterey, California

Ripe blueberry, black cherry and plum balanced  
by rich, creamy vanilla  9.00

Dry Medium Intensity Red Wine
Canvas, Merlot, California

Pure Merlot fruit and subtle toasty spice combined  
with rich, ripe tannins  7.00

Canvas, Cabernet Sauvignon, California
Subtle hints of oak and spice, married with lively tannins  7.00

Razor’s Edge, Shiraz, South Australia
Bright, fruity flavors with a strong, tannic finish  9.00
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Island Coconut Shrimp
pineapple-mango compote and Hawaiian chili pepper jam  12.00 

Guacamole Molcajete
Fresh tortilla chips with hand-blended avocado,  

cilantro and jalapeños  9.00

Kalua Pork Empanadas
garlic and chipotle dipping sauce  10.00

Shrimp Gazpacho
Lime-marinated shrimp in a spicy tomato-horseradish sauce  

avocado garnish  12.00

Chorizo and Chicken Fundido
tortilla chips and pico de gallo  9.00

Grilled Chicken Quesadilla
Avocado and pico de gallo quesadilla  

fire-roasted tomato salsa  9.00

Plantain Chips
Big Island papaya salsa and garlic-mango mojo  7.00

Ancho Steak Salad
Beef sirloin, mango-pineapple salsa and tortilla crisps  

cumin-lime vinaigrette  16.00

Tropical Fruit Salad
Locally grown pineapple, mango and Big Island papaya  

minted melon yogurt sauce  9.00

Caesar Salad
Romaine lettuce, garlic crouton and shaved Parmesan cheese  

classic dressing  10.00

With Kaua’i shrimp or grilled chicken  14.00

Chopped Salad
Moloka’i sweet potato, queso fresco, garbanzo beans,  

cherry tomatoes and cilantro-ranch dressing  11.00
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Grilled Fish Tacos
island catch with flour tortillas and mango salsa  18.00

Adobo Flat Bread
Our signature surfboard Latin pizza with breast of chicken, 

chorizo sausage, grilled onion and Marieke cumin cheese  14.00

Cuban Sandwich
Roasted pork, ham, Swiss cheese and pickles 

plantain chips 12.00

Smoked Turkey Wrap
Pepper jack cheese, Nalo greens, Hamakua tomatoes,  

applewood bacon and chipotle mayonnaise  

Plantain chips  12.00

Blue Crab Burger
citrus mayonnaise 

Shoestring fries  18.00

Big Island Burger
Natural-beef burger with your choice of cheese 

shoestring fries  14.00

Turkey Burger
mango chutney and herbed tarragon spread   

Shoestring fries  14.00
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We adhere to the seafood watch of sustainable species of  
the Monterey Bay Aquarium.

Consumption of raw or undercooked proteins and eggs may be hazardous  
to your health.

A 17% gratuity will be added to parties of 7 or more.
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マンゴー モヒート
クルーザン マンゴー ラムをフレッシュミントと一緒に  10.00

ハワイアン マルガリータ
サウザ ゴールド テキーラとトリプル セックにパイナップルジュースを合わせて  10.00 

ホワイト ピーチ サングリア
ハイアット限定ワイン“キャンバス ピノ・グリージョ” 

をピーチリキュールとフレッシュフルーツと一緒に  9.00

カラカウア サンライズ
バカルディ スペリオール ラムにフルーツジュースをブレンドして  9.00

ライチ マティーニ
ハワイ産ライチ入り  10.00

ビッグアイランド アイスティー
バーテンダーおすすめの、ホワイトスピリッツを楽しめるクーラー  9.00

ダイヤモンドヘッド クーラー
ハイアット限定ワイン“キャンバス ピノ・グリージョ” 

をシエラミスト（サイダー）で割って  9.00

リ
フ

レ
ッ

シ
ュ

 カ
ク

テ
ル

マイタイ
上質のラムとトロピカルフルーツジュースの特製ブレンド マイタイ  9.00

ブルー ハワイアン
バカルディ スペリオール ラム、ブルーキュラソー、トロピカルジュースとココナッツのカクテル  9.00

ラヴァ フロー
流れる溶岩をイメージした、バカルディ スペリオール ラム、ピナ コラーダ、ストロベリーのカクテル   9.00

ピナ コラーダ
ラム、パイナップルジュースとココナッツフレーバーのミックス

またはウォッカを使ったハワイアンスタイルのピナ コラーダ “チチ”  9.00

ラム ランナー
ブラックベリー ブランデー、ラム、バナナリキュール、オレンジに

ハワイ産のパイナップルジュースをミックスしたカクテル  9.00

ハナ パッション
バカルディ スペリオール ラム、パッションフルーツ、ココナッツ、ハワイアンフルーツジュースのカクテル  9.00

ストロベリー スムージー（ノンアルコール）
新鮮なストロベリーにバニラが香るアルコールゼロのフローズンカクテル  7.00
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甘口白ワイン＆ブラッシュ ワイン

＜ベリンジャー＞ ホワイト ジンファンデル　カリフォルニア州
ほんのり香るスパイスと、やわらかな甘味で包まれた、ぶどうとシトラスのフルーティな味わい  7.00

＜クリーン スレート＞ リースリング　ドイツ モーゼル地方
繊細でエレガント。ほのかな刺激がフレッシュピーチを思わせる特徴的な香りを引き立たせる  7.00

ドライ ライトボディ 白ワイン

＜サンタ・マルゲリータ＞ピノ・グリージョ　イタリア

シーフード料理と相性がよい、シトラスフレーバーのすっきりとした味わい  14.00

＜イーラス・ヴィンヤーズ＞ピノ・グリ　オレゴン州  

フローラルなトーンがアクセント。メロンや果実のような、みずみずしいアロマが香る 9.00

ドライ ミディアムボディ 白ワイン

ハイアット限定＜キャンバス＞ シャルドネ　カリフォルニア州
新鮮で豊潤なピュアフルーツと、ほのかに香るオーク樽の深みが独特のアロマを織り成す  7.00

ドライ フルボディ 白ワイン

＜フランシスカン オークヴィル エステート＞ シャルドネ　カリフォルニア州 ナパバレー
印象的でさっぱりとした後味。華やかなシトラスフレーバーとミネラル、オーク樽の香り  12.00

ドライ ライトボディ 赤ワイン

＜エスタンシア＞ “ピナクル ランチ” ピノ・ノワール　カリフォルニア州 モントレー
熟したブルーベリー、ブラックベリー、プラム、クリーミーで豊かなバニラの風味  9.00

ドライ ミディアムボディ 赤ワイン

ハイアット限定＜キャンバス＞ メルロー　カリフォルニア州
メルロー種のぶどうに香ばしいスパイス、リッチで熟成されたタンニンが調和した香り  7.00

ハイアット限定＜キャンバス＞ カベルネ・ソーヴィニヨン　カリフォルニア州
かすかなオークとスパイスのアロマに心地よいタンニンの香り  7.00

＜レザーエッジ＞ シラーズ　南オーストラリア
快活でフルーティなフレーバー。力強いタンニンの後味  9.00
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ンビキニ ブロンド
しゃっきりと冴えたクリアな味とモルトが香るマウイ産ビール。スムーズでクリーミーなのどごし  6.50

コロナ エキストラ
バランスがとれたスムーズな味わいの飲みやすいビール  6.50

ハイネケン
おいしい水と大麦麦芽、ホップ。上質でナチュラルな原料から醸造されたビール  6.50

ハイネケン ライト
独特の味わいで、のどごしさわやか。すっきりした後味のライトビール  6.50

バド ライト  
追求されたアロマが香る、調和のとれたテイストのライトビール  6.50

クアーズ ライト
キリッと冷やした、飲みやすいアメリカンビール  6.00

ミラー ライト
大麦麦芽、麦、厳選されたホップを使った上質な味わい  6.00

生ビール

バドワイザー
ビーチウッド（ぶなの木）製法が生み出した、クリアでキレのあるバランのとれた味  6.00

コナ ビッグ ウェーブ
繊細でフルーティな香りがホップと調和したハワイ産ビール  6.00

コナ ファイヤー ロック
しゃっきりとした、ハワイアンスタイルのペールエール  7.00
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グリルド フィッシュ タコ
ハワイ近海で獲れた魚を、トルティーヤ、マンゴーサルサと一緒に  18.00

アドボ フラット ブレッド
鶏の胸肉、チョリソソーセージ、グリルしたタマネギ、 

クミン チーズをのせた、看板メニューのラテン風ピザ  14.00

キューバ風サンドイッチ
ローストポーク、ハム、スイスチーズとピクルスのサンドイッチ。バナナチップス添え  12.00

スモークド ターキー ラップ
ペッパージャックチーズ、オアフ島ナロファーム産のベビーリーフ、ハマクアトマト、 

リンゴの木で燻製したベーコン、チポレマヨネーズ入り。バナナチップス添え  12.00

ブルークラブ バーガー
さっぱりした香りのシトラスマヨネーズと一緒に。フライドポテト付き  18.00

ビッグアイランド バーガー
ナチュラルビーフのハンバーガーをお好みのチーズと。フライドポテト付き  14.00

ターキー バーガー
マンゴーチャツネとタラゴン入りのハーブ入りタラゴンスプレッドと一緒に。 
フライドポテト付き  14.00
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当店では水産資源の持続を考慮する、米国モントレー水族館「シーフード ウォッチ  

プログラム」推奨のもと漁獲された魚介類を使用しています。生または半生の肉及 

び魚、卵には食中毒等の可能性があります。７名以上のグループでご利用のお客様 

には、17％のサービス料を飲食代金にあらかじめ加算させていただきます。

ココナッツ シュリンプ
パイナップル＆マンゴー コンポートとハワイアン チリ ペッパー ジャム付き  12.00

ワカモレ モルカヘテ
アボカド、コリアンダー、ハラペーニョ入りの手作りワカモレを、トルティーヤ チップスと一緒に  9.00

カルア ポーク エンパナーダ
ガーリックとチポレ（メキシコ料理のスパイス）のソースで  10.00

シュリンプ ガスパチョ
ライムでマリネした海老を、トマト＆ホースラディッシュのソース、アボカドと一緒に  12.00

チョリソ＆チキン フンディード
メキシコ風チーズフォンデュ。チップスとピコ・デ・ガヨ（メキシコ風サルサ）付き  9.00

グリルド チキン ケサディーヤ
アボカドとピコ・デ・ガヨのケサディーヤに、焼きトマトのサルサを付けて  9.00

プランテイン チップス（甘さ控えめのバナナチップス）
ハワイ島産パパイヤのサルサと、ガーリックマンゴー モホ ソース 

（キューバ・カリブ地方の伝統的なソース）付き  7.00

アンチョ ステーキ サラダ
サーロインステーキを、マンゴー＆パイナップル サルサ、トルティーヤ チップス、 
クミン＆ライムビネグレットと  16.00

トロピカル フルーツ サラダ
地元で収穫されたパイナップル、マンゴー、ハワイ島産のパパイヤに、 
ミントが香るメロンヨーグルトソースをかけて  9.00

シーザー サラダ
ロメインレタス、ガーリッククルトン、パルメザンチーズのサラダを、 
クラシックシーザードレッシッングで  10.00

カウアイ島産の海老、またはグリルしたチキン付き  14.00

チョップド サラダ
モロカイ島産のスイートポテト、ケソ フレスコ（スペインのクリーミーなチーズ）、 

ヒヨコ豆、チェリートマトのサラダをコリアンダー風味のランチドレッシングで   11.00

お
つ

ま
み



©2011 Marketeam inc


