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C L A S S I C  A M E R I C A N  S I D E  D I S H E S  

 POTATO “c lass ic”  baked . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10     POTATO PURÉE TRIO lobster,  sour  cream & onion,  horseradish . . . 14  

 ONION RINGS tomato-dusted . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 ROASTED ARTICHOKES warm goat  cheese . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15  

 SPINACH SOUFFLÉ parmesan cream . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12 ROASTED MUSHROOMS maitake . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16  

 BROCCOLINI  chor izo,  herbed breadcrumbs . . . . . . . . . . . . . . . . . 13  BRUSSELS SPROUTS apple, bacon lardon . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14  

 SPINACH bacon-creamed . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 SCALLOPED POTATOES chipotle, grilled onion, queso fresco . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12  

 MAC & CHEESE truff led . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12  SHALLOT-POTATO CAKES scallion crème fraiche. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 9  
 

 

 

An 18% gratuity will be added to parties of 6 or more.  

* Consuming raw or undercooked meats, poultry, seafood, shellfish or eggs may increase your risk of food-borne illness. 


