
[from the raw bar]

[est. 2016] delivered fresh daily > > > > > > >
harvested in 
coastal carolina
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Free Parking   >>>  Call Ahead Seating

made in 
charlotte nc

[changes daily > come inside for current selection]

Oyster Origin Price
1. Sea Level Sea Level, NC 1.75 ea
2. Pemaquid Damariscotta River, ME 3.75 ea
3. Irish Point          P.E.I, CAN          3.75 ea 
4. Standish Shore Duxbury, MA 3.25 ea
5. Shiny Seas New London Bay, P.E.I 3.75 ea
6. Beausoleil New Brunswick, P.E.I 3.50 ea
7. Tom’s Cove Chincoteague Island, VA 2.75 ea
8. Chief Sagamore Cape Cod, MA 4.00 ea       
9. Martha’s Vineyard Martha’s Vineyard, MA 3.00 ea
10. Alpine  Alpine Bay, P.E.I 3.00 ea
11. Hurricane Harbor P.E.I. CAN 2.75 ea
12. Fat Baby Long Island, NY 3.50 ea

[have a beer][have a cocktail]
Oyster Shooters*
Oyster Jammer »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  5
Cathead vodka, Noda Jam Session, Mignonette
Cathead Vodka - House Infused »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  7
Bloody Maria Hornitos Black Barrel »»»»»»»»»»»»»»»»  8
High Roller »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 16
West Coast oyster, Hendricks Gin, 
Champagne, Caviar, melon water

Pairings
Gin  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»17
Hendricks, The Botanist, Sutlers, Bombay Sapphire
Tequila  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»20
ROCA Patron Silver, Hornitos Black Barrel, 
Casamigos Reposado, Casamigos Anejo
Whiskey  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»25
Hibiki Harmony, Bruichladdich, Copper Fox Rye, 
Laphroaig Select

Mocktails
Mock o’ Rita  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 6
Salted Lime Syrup, Simple Syrup, Lime Juice, 
on the rocks
Kitten Whiskers  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 6
Chamomile, lemon juice,ginger beer, Strawberry

Cocktail list by Colleen Hughes

Drinks  
Meow Mule  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»11
Cathead Honeysuckle Vodka, strawberry, chamomile 
tea, ginger beer, honey

Pink Grapefruit Pisco Sour »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»12
pisco, lime, grapefruit syrup, egg white*   

Tiki Time  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»12
Flor de Cana Anejo, charred orange, serrano, 
dram, falernum, Pineapple

Melting NY Sour  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»14
claret cube, Virgil Kaine Rye, lemon, orange bitters

Smoked Old Fashioned »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»13
Makers Mark, hickory smoke, Bittermens Burlesque Bitters

Negroni Blanc  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»13 
Botanist Gin, Cocchi Americano, Dolin Blanc

Ghost Pepper Pommarita  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»12 
Lunazul Blanco tequila, Pomegranate Liqueur, 
Cointreau, Ghost Pepper Syrup, Pomegranate Juice, 
Lime

Spring G&T  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»14 
Sutlers gin, Solerno blood orange liqueur, aperol, 
basil, lime, blood orange and house made tonic

Blushing Bubbles  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 9 
Canton, Champagne, cranberry bitters soaked sugar cube

Craft Beer

Seasonal - Ask Server  »»»»»»»»»»»»»  Market Price
Bells Lager »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 5
Mother Earth Weeping Willow Wit  »»»»»»»»»»»  5.5
OMB Copper  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 5.5
Noda Jam Session - Pale »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  5.5
Wicked Weed Pernicious - IPA  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 6
Flying Dog Nitro Oyster Stout  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 6

Cans
Bud Light  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 4
Miller  Lite  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 4
Narragansett»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 3
Mich Ultra  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 4
Bells 2 Hearted  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 6
Noda Hop Drop and Roll  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  6.5
Guinness »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  5.5
Dogfish Head SeaQuench »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  5.5
Birdsong Jalapeno Pale Ale »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  5.5
Anderson Valley Seasonal Gose »»»»»»»»»»»»»»»»  5.5
Founders All Day IPA »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 5
Avery White Rascal  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  5.5
Glutenberg IPA - Gluten Free »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  7.5
Bold Rock Cider  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  5.5
Bold Rock IPA Cider  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  5.5
Noda Coco Loco »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»  6.5
Chimay Blue Grand Reserve  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 10

[have a drink]
House wine on Tap from Raylen Vineyards
Red - 6 White - 6
Varietals change seasonally

have a drink

2 Tier Tower - 5th Street Tower  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»75
Cold Cooked Mussels, Clams, Shrimp Cocktail, 
Oysters - cocktail sauce, horseradish, 
mignonette

3 Tier Tower - Hearst Tower  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»125
Lobster Tail, Cold Cooked Mussels, Clams, 
Shrimp Cocktail, Black Sturgeon Caviar, 
Oysters - cocktail sauce, horseradish, mignonette

Counter Culture Coffee »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 3.5

Rishi Hot Tea »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»5

Housemade Lemonade»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»2.75

Sparkling Water - San Pellegrino »»»»»»»»»»»»»»6

Boylans Soda»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»2.75
Black Cherry • Cola • Diet Cola
Ginger ale • Lemon Lime • Root Beer



* These items may be cooked to order—Consuming raw or undercooked meats, 
poultry, seafood, shellfish, or eggs may increase your risk of foodborne illness. 

Today’s Fresh CatchStarters & Fun Food

Land Lovers

Welcome to Sea Level NC. We’re glad you’re here. What you’ll find is delicious, 
fresh seafood sourced straight from the Carolina Coasts whenever possible. We’re 
dedicated to bringing you non-threatened species too, harvested in partnership 
with coastal fishermen, so you’ll find select fish, oysters, shrimp and lobster 
in all of our dishes. Enjoy your visit. We hope to see you again soon!

farm raised, line caught from the Carolinas

farm-to-fork
SeaLevelNC.com   >>>  704-412-2616   >>>  129 E. 5th St. Charlotte NC 28202

Sea Level NC Paella   (per person) 25 
NC Tile, NC shrimp, mussels, 
Anson Mills Carolina Gold rice, 
chorizo, crème fraiche
(served family style)       
add lobster tail  10

NC Amberjack 28
Anson Mills Johnnycake, 
market vegetable succotash, 
miso honey butter, chives

NC Swordfish and Maine Lobster 33
Pasta and Provisions linguine 
carbonara, Berkwood Farms bacon, 
shaved parmesan

NC Shrimp & Grits 20
stone ground grits, Hickory Nut 
Gap Farm chorizo gravy 

Grilled Salmon* 25
roasted potatoes, braised collards,
smoked vinegar, herb aioli

Fried NC Catfish  21
stone ground grits, 
house made chow-chow

BARTENDER FEATURED DRINKS
created by: Scott, Andrew, Woods, 
and Andrea

Holy Smoke  13
Sombra Mezcal, Solerno blood 
orange liqueur, fresh squeezed 
OJ and lime juice, 
jalapeño and cilantro

French Pear Martini 13
Grey Goose vodka, St. Germaine 
elderflower liqueur, pear thyme 
syrup, Prosecco            

[changes daily > come inside for current selection]

Sides & Such

Soup & Salad

Corn Fritters  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»5

House Cut Fries  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»5

Grits  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»5

Braised Greens  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»5

Side Salad  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»5

Parmesan Potato Cake »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»5

Slaw »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»5

Grilled Bread  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»3

Roasted Root Vegetable  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»5

Vegetable of the Day »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»5

Clam Chowder  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»9
classic flavors

House Salad   »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»8
Mixed Greens, Carrots, Cucumbers, 
Cornbread Crouton
Add Protein: 6

Roasted Duck Salad  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 12
mixed greens, beets, pepitas, apple cider 
vinaigrette, goat cheese

Caesar Salad*  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»8
Cornbread Crouton
Add Protein: 6

Apple Endive Salad  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 11
spring mix, candied walnuts, maple ginger 
vinaigrette, goat cheese
Add Protein: 6

Protein choices: 
Springer Mountain Chicken, Salmon*, Shrimp, Oysters

Corn Fritters 5

spicy aioli  

 

Oysters Noda 12

spinach, coppa, brie

 

Tempura Shrimp 11.5

spicy aioli

 

Maine Mussels 12

white wine, garlic butter

Squid Chow Chow 11

sweet spicy sauce

Oyster Steam Bun 5

jalapeño aioli, slaw

 

Shrimp Steam Bun 5

greens, fish caramel sauce

pickled veggies

 

Pork Belly Steam Bun 5

hoisin, pickled veggies

 

Fish Taco 5

crème fraîche, greens, 

pico de gallo

Duck Taco 5

pineapple salsa, cucumber, 

teriyaki

 

Fried Oyster Taco 5

jalapeño aioli, greens

Sandwiches

served with house cut fries or slaw
substitute other side 2

Po Boy - Shrimp  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 13
pickled veggies, remoulade

Catfish Reuben »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 12
rye, blackened, gruyere, slaw, remoulade

Lobster Roll  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 22
classic, greens

Veggie Burger  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»» 12
Greens, tomato, onion, horseradish aioli

Desserts
Cast Iron Apple Buckle  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»8
Caramel glazed pecans, 
bourbon whip cream
add vanilla ice cream  3

Key Lime Ice Cream Sandwich  »»»»»»»»»»»»»8
graham cookie

Flourless Chocolate Brownie  »»»»»»»»»»»»»7
salted caramel
add vanilla ice cream 3

Dessert Shooters  »»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»»3
Daily selection

Burgers & Sandwich served with 
house cut fries or slaw 
substitute other side 2

Sea Level Burger* 14
onion, tomato, dijonaise, greens 

Fried Springer Mountain Chicken Sandwich 13
greens, chorizo gravy, ranch

Boneless Beef Short Rib  27
rainbow carrots , parmesan 
potato cake, demi

Pan Roasted Airline Springer Mountain Chicken Breast  19
Herb Farro, Demi Glaze, Greens

20% gratuity will be added to 
parties of eight or more.


