
Specialty Plates To Share 
High Cotton Charcuterie Plate house made dry cured sausages, hams, pâtes, mustards, pickles  15. 

Buttermilk Fried Oysters arugula, green goddess dressing  14. 

Domestic Artisan Cheese Board daily selection of four cheeses with seasonal fruit, candied walnuts  13. 

Starters 
Roasted Green Tomato Soup pico de gallo, avocado oil  4/6. 

Maine Lobster & White Bean Soup seasonal vegetables, arugula, pesto  8. 

Split Creek Farms Ricotta Gnocchi morel mushrooms, asparagus, English peas, mint, lemon brown butter  11. 

Tuna Tartare Stuffed Avocado cucumber & cabbage kim chee, soy reduction, wonton chips  11. 

Jumbo Lump Crab Cake sautéed field peas, fried okra, jalapeño tartar sauce  13. 

Shrimp Cocktail cocktail sauce, lemon  10. 

Grilled Asparagus & Benton’s Ham crispy farmer’s egg, Parmesan, radish, grape saba  10. 
 

Carolina Beef Carpaccio rye croutons, chopped egg, sea salt, smoked paprika oil  10.       

Salads 
Iceberg Wedge Benton’s bacon, fried green tomatoes, blue cheese, tarragon vinaigrette  8.  

Classic Caesar sourdough croutons, Parmesan, traditional dressing  7.  

Mixed Field Greens carrots, radish, sunflower seeds, croutons,  
choice of green goddess or house vinaigrette  6.  

Chilled Shellfish & Butter Lettuce Maine lobster, jumbo scallop, shrimp & jumbo lump crab                                
tossed with cucumbers, radish & citrus segments, yuzu vinaigrette  14.   

Our Farmers & Sources 

Steve Ellis Upstate Farmer’s Alliance, Gray Court, SC           

Celeste Albers Green Grocer Farms, Wadmalaw, SC 

Annie Keegan Keegan‐Filion Farms, Walterboro, SC 

Joseph Fields Joseph Fields Farms , Johns Island, SC 

Pete Ambrose Ambrose Family Farm, Wadmalaw, SC 

Mark Mahefka, Captain Abundant Seafood, Charleston, SC 

Kimberly Carroll Raul’s Seafood, Mt. Pleasant,  SC 

Dr. David Wortham Timms Mill, Anderson, SC 

Evin J. Evans & Patricia Bell Split Creek Farms, Anderson, SC 

Glenn Roberts Anson Mills, Columbia, SC 

Ramon Taimanglo, Chef de Cuisine       John St. John, General Manager      

www.High‐Cotton.net 



Chef Specialties 
 Wild American Shrimp and Grits  

smoked chicken andouille sausage, okra, charred tomatoes, sweet corn garlic broth  22. 

Pan Roasted Halibut 
baby bok choy, Mepkin Abbey mushrooms, crispy ginger, white soy miso broth  27. 

Scottish Salmon  
fava beans, morel mushrooms, sautéed new potatoes, whole grain mustard vinaigrette  24. 

Yellow Fin Tuna  
grilled eggplant, zucchini, tomato‐basil marmalade, caper‐olive salad  25.  

Keegan-Filion Farms Roast Chicken Breast 
house made fettuccini, smoked bacon, asparagus, tomatoes, lemon & caper white wine broth 23.  

Roasted Palmetto Squab 
Anson Mills farro, roasted beet relish, sherry reduction  27. 

Eden Farms Natural Pork Chop  
field pea succotash, fried okra, smoked bacon hollandaise  26.  

Filet & Lobster 
glazed baby carrot, sweet onion & green bean sauté, cabernet reduction  36. 

Local Farm Vegetable Plate 
grilled eggplant napoleon, tomato marmalade, Split Creek ricotta, oyster mushroom risotto 18. 

Angus Rib-Eye  27. 

Thick Cut NY Strip  28. 

 Center Cut Filet Mignon  33. 

Australian Rack of Lamb  34. 

Henry Bain Steak Sauce 

Cabernet Reduction 

Bourbon Bacon Sauce 

Béarnaise Sauce 

Garlic Peppercorn Butter 

 From the Charbroiler 

  Select from our center cut steaks and chops: choice of sauce and side dish 

Side Dishes  

Sautéed Spinach garlic, butter  5. 

Grilled Asparagus vidalia onion butter  6. 

Grand Marnier Glazed Baby Carrots green beans, sweet onion, orange  6. 

Roasted Local Oyster Mushrooms shallots, Madeira  6. 

Creamy White Corn Grits parsley, Parmesan  4. 

Yukon Gold Potato Puree roasted garlic, chives  4. 

High Cotton is a partner of the                                                                                                             
Sustainable Seafood Initiative and South Carolina's Fresh on the Menu program.                                                           

Dinner Nightly From 5:30 pm  
with Live Music  

Lunch Saturday 11:30 am -  2:30 pm 

Sunday Brunch 10:00 am - 2:00 pm 
with Live Music 10:00 am ‐ 2:00 pm   

Bar Daily 4:00 pm, Happy Hour Monday - Friday  4:00 pm - 7:00 pm  


