
ENTREES 
 

fàtv~xw Wâv~ 
Grilled duck breast with a mille‐fuile of crispy potatoes, warm rillettes and caramelized onions, served with a port and duck glace 

reduction 

‐ 24 ‐ 

 
g{x WÜâÇ~xÇ c|z 

Drambuie glazed Berkshire pork tenderloin with roasted acorn squash and smothered Napa cabbage 

‐ 24 ‐ 

 
etz|Çz UâÄÄ 

Grilled flat iron steak topped with house compound butter, and served with Brabant potatoes sautéed with 
Neuskes apple wood smoked bacon 

‐ 28 ‐ 
 

  
VÉÜÇ|á{ [xÇ 

Roasted cornish game hen on jalapeno and grilled corn polenta with an herbed pan gravy 

‐ 20 ‐ 

 
V{xÜçÄçÇËá ixzxàtÜ|tÇ WxÄ|z{à 

Truffled mushroom risotto topped with grilled ratatouille, stuffed squash and a drizzle of extra virgin olive oil and aged balsamic 

 ‐ 19 ‐ 

 
cxávx YÜxávÉ 

Grilled gulf fish served on a fall vegetable compote and a saffron and vanilla sauce 

. ‐ 24 ‐ 

 
PASTA 

 

gÜâyyÄxw   Yxààâvv|Çx TÄyÜxwÉ 
Fettuccine noodles in a rich parmesan cream, finished with truffle oil and parmesan crusted paneed chicken breast 

‐ 18 ‐ 
 

iÉw~t cxÇÇx 
Penne pasta tossed in a spicy pepper and vodka sauce 

with sautéed shrimp 

‐ 19 ‐ 
 

V{xyá ctáàt 
Penne pasta served in a smoked tomato basil cream with a pesto crusted grilled chicken breast 

‐ 18 ‐ 
 

VÜtuÅxtà etä|ÉÄ| 
Fresh Louisiana crabmeat stuffed inside handmade ravioli finished with roasted tomato, basil and garlic in olive oil 

‐ 22 ‐ 


