
Raw	
   	
   Garden	
   	
   Ocean	
   	
   Farm	
  
	
   	
   	
   	
   	
   	
   	
  

East	
  &	
  West	
  Coast	
  Oyster	
  
Flight	
  of	
  Sauces	
  

$18/$36	
  
	
  
	
  

Lamb	
  Tartare	
  
Harissa	
  Emulsion	
  /	
  Black	
  Garlic	
  Yogurt	
  

Spicy	
  Crouton	
  
$16	
  
	
  
	
  

Rhode	
  Island	
  Fluke	
  Crudo	
  
Kumquat	
  /	
  Spicy	
  Avocado	
  Puree	
  /	
  Radish	
  

Pepquino	
  /	
  Citrus	
  Vinaigrette	
  
$15	
  
	
  
	
  

Champagne	
  &	
  Caviar	
  
Champagne	
  Gelee	
  /	
  American	
  Caviar	
  	
  

"Hash	
  Browns"	
  /	
  Deviled	
  Quail	
  Eggs	
  /	
  Oyster	
  
Cream/	
  Pickled	
  Onions	
  

MKT	
  
	
  
	
  

Cold	
  Smoked	
  Scallops	
  
Lemon	
  Pickled	
  Artichokes	
  /	
  Hawaiian	
  Hearts	
  of	
  

Palm	
  /	
  Smoked	
  Trout	
  Roe	
  /	
  Borage	
  Cress	
  
$16	
  

	
   Blooming	
  Hill	
  Farm	
  Baby	
  Beets	
  
Raw	
  &	
  Roasted	
  /	
  Charred	
  Onion	
  “Dirt”	
  

Spiced	
  Walnut	
  Crumble	
  
Chevre	
  Whip	
  Purslane	
  

$13	
  
	
  
	
  

Wild	
  Mushrooms	
  &	
  Toast	
  
Creamy	
  Wild	
  Mushroom	
  /	
  House-­made	
  

Mushroom	
  Sausage	
  /	
  Any	
  Thyme	
  Farm	
  Herbs	
  
$16	
  
	
  
	
  

Asparagus	
  
Roasted	
  Puree	
  /	
  Butter	
  Glazed	
  Tips	
  /	
  Summer	
  

Truffle	
  Vinaigrette	
  /	
  Red	
  Vein	
  Sorrel	
  
$16	
  
	
  
	
  

Blooming	
  Hill	
  Farm	
  Carrots	
  
Multiple	
  preparations	
  &	
  Cooking	
  Techniques	
  

$15	
  
	
  
	
  

Fava	
  Bean	
  Ravioli	
  
Shell	
  beans	
  /	
  Lemon	
  "Air"	
  	
  

Sunflower	
  Seed	
  Oil	
  /	
  Opal	
  Basil	
  
$15/$25	
  

	
  

	
   Baby	
  Octopus	
  
Charred	
  /	
  Green	
  Garbanzos	
  /	
  Salty	
  Fingers	
  
Black	
  Olive	
  Oil	
  /	
  Espelette	
  /	
  Frisee	
  /	
  Lemon	
  

$16	
  
	
  
	
  

East	
  Coast	
  Halibut	
  
Artichokes	
  /	
  Lemon	
  Broth	
  /	
  Tender	
  Carrots	
  

Spring	
  onion	
  /	
  Snap	
  Peas	
  /	
  Chive	
  
$32	
  
	
  
	
  

Maine	
  Lobster	
  
Wild	
  Mushroom	
  "Tea"	
  /	
  Truffle	
  &	
  Egg	
  Yolk	
  
Dumpling	
  /	
  Lobster	
  Mushrooms	
  /	
  Tarragon	
  

$36	
  
	
  
	
  

Scallops	
  &	
  “Chips”	
  
Seared	
  Diver	
  Scallops	
  /	
  Potato	
  Croquette	
  

Smashed	
  Fava	
  Beans	
  	
  
Green	
  Goddess	
  Dressing	
  

$34	
  

	
   Bourbon	
  Braised	
  Bacon	
  
Hudson	
  Valley	
  Farm	
  Egg	
  /	
  English	
  Pea	
  Puree	
  /	
  

Gem	
  Lettuce	
  
$15	
  
	
  
	
  

Amish	
  Chicken	
  
Corn	
  &	
  Hominy	
  Succotash	
  /	
  Corn	
  Nectar	
  
Puree/	
  House	
  Corn	
  Bread	
  /	
  Roasted	
  Jus	
  

$29	
  
	
  
	
  

Colorado	
  Lamb	
  Loin	
  
Marinated	
  Summer	
  Beans	
  /	
  Heirloom	
  Pepper	
  

Puree	
  /	
  Rosemary	
  Lamb	
  Jus	
  
$36	
  
	
  
	
  

28-­‐Day	
  Dry	
  Aged	
  NY	
  STRIP	
  
“Loaded”	
  New	
  potatoes	
  /	
  Roasted	
  Trumpet	
  

Mushrooms	
  /	
  Mini	
  Purplette	
  Onions	
  
English	
  Peas	
  /	
  Pan	
  Dripping	
  Jus	
  

$45	
  

	
  

Executive	
  Chef:	
  Aksel	
  Theilkuhl	
  
Chef	
  De	
  Cuisine:	
  Robert	
  Corley	
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