
Our menu is 100% plant-based (there are no animal products), mostly gluten-free, and mostly organic (pesticide-free fruits & vegetables), and locally sourced.

        Menu item contains nuts.       20% gratuity is included on dine-in and 15% gratuity is included on to-go orders.   2% Credit Card Charge added to bill.

Appetizers

Beet & palm heart ceviche • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  14
Vinaigrette-marinated beets layered w/ palm hearts & avocado.

Tabasco cauliflower poppers • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  12
Garbanzo flour breaded cauliflower, air-fried, doused in buffalo sauce, 
sprinkled with sunflower parmesan, served w/ blue cheese and celery. 
*Option to sub w/ house made ranch.

Dip duo • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  12
• Marinated black beans, sweet corn, tomatoes, & avocado.
•      Spinach madeline pepperjack.

Fromage & fruit Harecuterie • • • • • • 22(Sample)/45(Share)

Rotating selection of dried and fresh fruits with an herbed assortment of 
cashew cheeses. *Pair with our organic wine or beer.

Sandwiches

(Monday – Friday, 10:30am–1pm)

Buffalo maitake • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 20
Air-fried maitake mushroom buffalo tempura with ranch or blue cheese 
dressing on a pretzel bun. *Sub sourdough bun for gf option.

Capri• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  18
Layers of marinated artichoke, cashew mozzarella, tomato, basil, 
roasted red and yellow pepper pesto, grilled balsamic mushrooms on 
ciabatta bread.

Bbq jackfruit • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  16
Tangy bbq pulled jackfruit with seasonal seared fruit on a pretzel bun.
*Sub sourdough bun for gf option.

Beet burger • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  18
Most popular Beet patty with coleslaw and french vinaigrette on a 
pretzel bun. *Sub sourdough bun for gf option.

Banh mi • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  16
Baked organic tofu with marinated radish and creamy sriracha 
over a baguette. *Peanut sauce.

Soups & Salads

Seasonal Soup • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  market
Seasonal soup made from fresh and locally sourced ingredients.

Kale Caesar Salad • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  15
Superfood Romaine Salad• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  15

Sides

Blackened brussel sprouts w/tabasco aioli • • • • 10
Cole slaw • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 6
creamy Potato salad w/green peas • • • • • • • • • • • • • • •8 

SIDE SALAD • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • 7

beverages
Filtered water for the table

Still (1)    Sparkling (2)

premium hot & iced tea forté herbal teas   (market)

Cloverachiever
Raspberry nectar tea-infused gin, with housemade raspberry syrup 
and chickpea aquafaba.

Peartini
Ginger pear tea-infused vodka, with candied ginger garnish.

Chamojito
Chamomile citron tea-infused rum, with mint and sparkling water.

In the Grove
Blended, strained, and shaken sweet corn & coconut, 
with tequila & jalepeño.

Hareold� fashioned
Our take on the traditional Old Fashioned, made with 
earl grey tea, maple syrup, and brandished with cherry.

cocktails (18)


