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*These items may be served undercooked or raw. Consuming raw or under-cooked meats, poultry, seafood, shellfish or eggs may increase your risk of foodborne illness. 
Please alert your server to any food allergies or aversions.

All credit card tabs left unsigned will be closed with a 20 percent gratuity added to the total. Parties of 6 or more may be subject to an automatic 20 percent service charge. We charge an outside dessert fee of $20.

Our Tip The Kitchen program is a completely optional way for guests to show appreciation directly to the chefs that prepared your food.  
Just like the tip you give your server, 100% of this money goes directly to the kitchen staff. If you’ve had an especially delicious meal, 
let your server know you’d like to tip the kitchen.
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ESPRESSO MARTINI�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 16
Coffee Liqueur, Ketel One Vodka, Fresh Espresso, Rich Demerara

MARGARITA�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 14
El Jimador Blanco, Lime, Agave, Orange Liqueur

APEROL SPRITZ�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 15
Aperol, Club Soda, Prosecco

HUGO SPRITZ�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 15
St-Germain, Club Soda, Prosecco, Mint

LIMONCELLO SPRITZ�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 15
Limoncello, Club Soda, Prosecco

NEGRONI�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 15
London Dry Gin, Campari, Cocchi Dopo Teatro

POMEGRANATE RICKEY�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 15
Gin, Pama Liqueur, Lemon, Mint, Soda

PARIS, TEXAS�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 15
Tequila, Lillet Blanc, Campari, Grapefruit, Lemon, Soda

WINES BY  THE  GL A S S 
A SK AB OUT OUR DAILY  WINE FE ATURES!

SPARKLING� GLASS /  BTL.

Prosecco | Isotta Manzoni ‘Cuvée Giuliana’,����������������������������                           14 / 52 
Veneto, Italy, NV

Cava Blend | Raventós i Blanc, Blanc de Blanc,�����������������������                      15 / 56 
Catalonia, Spain, 2021

Cremant | Aimery Cremant de Limoux, ��������������������������������                               14 / 52 
Languedoc-Roussillon, France, NV

WHITE
Sauvignon Blanc | Elizabeth Spencer “Special Cuvee”,��������������             15 / 56 
Mendocino, California, 2022

Sauvignon Blanc | Domaine Girault “Le Grand Moulin”����������         20 / 76 
Sancerre, France, 2023 

Arneis | Paitin “Elisa”��������������������������������������������������������                                                       15 / 56 
Roero, Piedmont, Italy, 2022

Chenin Blanc | Château Moncontour “La Manoca”������������������                 15 / 56 
Vouvray, France, 2023

Grüner Veltliner | Leth ‘’Ried Steinagrund”����������������������������                           14 / 52 
Wagram, Austria

Pinot Gris | Archery Summit ‘Vireton’,����������������������������������                                 14 / 52  
Willamette Valley, Oregon 2023

Riesling | S.A. Prum “Blue” Troken���������������������������������������                                      14 / 52 
Mosel, Germany, 2022 

Rhone Blend | Domaine de La Solitude Blanc������������������������                       14 / 52 
Côtes du Rhône, France, 2023

Chardonnay | Domaine de la Denante “Mâcon-Verzé”,��������������             15 / 56 
Burgundy, France, 2022

Chardonnay | Timbre “Opening Act”,������������������������������������                                   16 / 60 
Central Coast, California, 2022

ROSE AND ORANGE� GLASS /  BTL.

Provence Blend | Triennes Rose,������������������������������������������                                         15 / 56 
Provence, France, 2022

Vermentino | Monte Rio Cellars “The Bench” Orange,��������������             15 / 56 
Lodi, California, 2023

RED
Gamay | Domaine Saint Cyr “La Galoche”������������������������������                             15 / 56 
Beaujolais, France 2022

Pinot Noir | Brave Cellars,��������������������������������������������������                                                 16 / 60 
Willamette Valley, Oregon 2022 

Mencia | Raúl Pérez “Ultreia St Jacques”�������������������������������                              15 / 56 
Bierzo, Spain, 2021

Rhone Blend | Piaugier “La Grange”�������������������������������������                                    14 / 52 
Côtes du Rhône, France, 2021

Nebbiolo | Vietti ‘Perbacco’,������������������������������������������������                                               21 / 80 
Langhe, Piedmont, Italy, 2021

Montepulciano | Fattoria la Valentina “Spelt”, ������������������������                       16 / 60 
Abruzzo, Italy, 2018

Pinotage | Kanonkop “Kadette”�������������������������������������������                                          14 / 52 
Stellenbosch, South Africa, 2022

Tempranillo | CVNE Viña Real Reserva��������������������������������                               21 / 80 
Rioja, Spain, 2016

Bordeaux Blend | Cru Monplaisir Bordeaux Supérieur,�������������            17 / 64 
Bordeaux, France 2021

Zinfandel Blend | Marietta “Old Vine Red” Lot 74�������������������                  14 / 52 
Sonoma County, California

Cabernet Sauvignon | Paysan����������������������������������������������                                             18 / 68 
San Benito, California, 2022

DR AF T  BEER
IPA, MAINE “LUNCH”�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 8
Freeport, Maine  •  7% ABV

PILSNER, WISEACRE “TINY BOMB”�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 7
Memphis, Tennessee  •  4.5% ABV

IRISH DRY STOUT, GUINNESS DRAUGHT�� � � � � � � � � � � � � � � � 8
Dublin, Ireland • 4.2% ABV

NON -ALC OHOLIC
SPARKLING WHITE WINE�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 12
Fritz Müller, Switzerland

LYRE’S ITALIAN ORANGE SPRITZ�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 14
Sparkling Wine, Lyre’s Italian Aperitif  

LEMON ELDERFLOWER SPRITZ�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 13
Lemon, Elderflower Syrup, Sparkling Wine

ST. AGRESTIS PHONY NEGRONI�� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �14

All credit card tabs left unsigned will be closed with a 20 percent gratuity added to the total. Parties of 6 or more may be subject to an automatic 20 percent service charge. We charge an outside dessert fee of $20.


