
	
   	
   	
   EVR	
  AFTERWORK	
  MENU	
  
	
  
Spinach	
  &	
  Artichoke	
  Dip	
  	
  $12	
  
Warm	
  spinach	
  dip	
  served	
  with	
  crispy	
  tortilla	
  chips	
  
	
  

Mediterranean	
  Plate	
  	
  $11	
  
Hummus,	
  Baba	
  Ganoush	
  and	
  Toasted	
  Pita	
  Bread	
  
	
  

The	
  Greek	
  	
  $12	
  
Vine	
  ripe	
  tomatoes,	
  Kalamata	
  black	
  olives,	
  peppers,	
  and	
  cucumber	
  drizzled	
  in	
  oil	
  and	
  vinegar	
  
	
  

Chicken	
  Caesar	
  Salad	
  $13	
  
Grilled	
  chicken,	
  baby	
  spinach,	
  with	
  ripe	
  cherry	
  tomatoes,	
  parmesan	
  cheese	
  and	
  crunchy	
  croutons	
  
	
  

Spicy	
  Cubano	
  	
  $14	
  
Ham,	
  bread	
  &	
  butter	
  pickles,	
  jalapeno	
  peppers,	
  Swiss	
  cheese	
  and	
  mustard	
  atop	
  a	
  fresh-­‐baked	
  baguette.	
  
Served	
  with	
  Chips	
  and	
  fresh	
  Pico	
  de	
  Gallo	
  
	
  

Buffalo	
  Wings	
  	
  $10	
  
Roasted	
  chicken	
  wings	
  basted	
  in	
  Buffalo	
  Sauce	
  and	
  served	
  with	
  Bleu	
  Cheese	
  dressing	
  
	
  

Mozzarella	
  Sticks	
  	
  $10	
  
Fresh	
  mozzarella	
  from	
  New	
  York’s	
  famous	
  Arthur	
  Avenue	
  fried	
  and	
  served	
  with	
  marinara	
  sauce	
  
	
  

Beef	
  Sliders	
  	
  $12	
  
Premium	
  ground	
  beef	
  served	
  with	
  lettuce,	
  tomato,	
  and	
  EVR’s	
  Signature	
  Sauce	
  atop	
  miniature	
  Brioche	
  buns	
  
	
  

Bleu	
  Cheese	
  Truffle	
  Fries	
  	
  $9	
  
Fries	
  drizzled	
  with	
  truffle	
  oil	
  and	
  served	
  with	
  crumbled	
  bleu	
  cheese.	
  Served	
  with	
  EVR’s	
  Signature	
  Sauce	
  
	
  

Espresso-­‐rubbed	
  Skirt	
  Steak	
  $18	
  
Honey,	
  ground	
  espresso,	
  and	
  our	
  signature	
  splice	
  blend	
  rubbed	
  over	
  skirt	
  steak	
  strips	
  and	
  grilled	
  to	
  
perfection	
  
Add	
  fries	
  -­‐	
  $3	
  

	
  
	
  
Sides	
  
Fresh	
  Garlic	
  Bread	
  	
  $7	
  
Reg	
  Fries	
  	
  $6	
  
Balsamic	
  Side	
  Salad	
  $8	
  
Lemon	
  Spinach	
  	
  $7	
  
Chips/Salsa	
  	
  $7	
  
	
  
Prepared	
  By	
  Chef:	
  Brandon	
  Tyler	
  


