
L U N C H  M E N U
L U N C H   1 2 N O O N  -  1 4 . 3 0

M E N U  D É J E U N E R
L U N C H  M E N U

L O U I S E  S I G N A T U R E S

P L A T S  À  P A R T A G E R 
T O  S H A R E

F R O M A G E S  E T  D E S S E R T S 
C H E E S E  A N D  D E S S E R T S

3 5  A b e r d e e n  S t r e e t,  C e n t r a l ,  H o n g  K o n g

Make  yo
urs

elf 
at 

hom
e.

   
   

   
   

L.

Chef-Founder  J U L I E N  R O Y E R          Execut ive chef   F R A N C K E L I E  L A L O U M



10% service charge appl ies#louisehkg

L O U I S E 

L U N C H  M E N U

Variat ion de tomates de Shizuoka et pêches blanches assaisonnées d 'une gelée de tomates 
légèrement acidulée, ra f ra îchies d 'un sorbet basi l ic

Shizuoka f rui t  tomatoes and white peaches, seasoned with tomato je l ly,  basi l  sorbet
  
 

Les moules Morisseau cuites à la marinière,  jus de coqui l lages 
infusé au safran et à la verveine 

Morisseau mussels “à la marinière”,  saf f r on and verbena infused shel l f ish jus

Poisson de l igne cuit  à la vapeur,  sabayon façon « Grenobloise »,  pomme de terr e conf i tes, 
jus de volai l le infusé aux arêtes et hui le de pers i l

Steamed l ine caught f ish,  «  Grenobloise »  sabayaon, conf i t  potatoes,  
f ish bones infused chicken jus and pars ley oi l 

Or

La poitr ine de pigeon « Plounéour-Ménez » et le foie gras de canard cuit  dans un consommé 
infusé aux graines de fenoui l ,  cuisse conf i te,  légumes de saison et prunes séchées

« Plounéour-Ménez » pigeon breast and duck foie gras cooked in a fennel seeds infused consommé, 
conf i t  leg, seasonal vegetables and dry plums

Or

Poulet jaune rôt i ,  r iz gourmand de Ni igata en cocotte,  pet i te salade +688
Roasted Hong Kong yel low chicken, Ni igata r ice 'en cocotte ' ,  sa lad

(one chicken for the whole table)

Une pât isser ie parmi notre sélect ion 
One pastry f r om our select ion

Or

Sélect ion de f r omages fermiers af f inés +68
Art isan French cheeses select ion

828
Wine pair ing  458



10% service charge appl ies #louisehkg

L O U I S E  S I G N A T U R E S

Huîtr es « Gi l lardeau » numéro 3  3p/218 6p/398 12p/788
« Gi l lardeau » oysters number 3

Pâté en croûte Louise à la t ruf fe noir e  268
Homemade Louise black truf f le pâté en croûte

 
Tarte f ine de homard Breton, maïs,  tomates conf i tes et herbes f ra îches, 

vinaigrette de crustacés  488  
Br i tanny blue lobster tart ,  sweet cor n, dry tomatoes and f r esh herbs,  crustacean dressing

(add 10g Kr ista l  caviar + 298) 

Cuisses de grenoui l les en pers i l lade, purée de pers i l ,  croûtons 288
Sautéed Hong Kong f rog legs, pars ley, gar l ic cr isps

Cheveux d’anges, caviar Kr ista l ,  t ruf fe noir e,  kombu 
Angel hair  pasta,  Kr ista l  caviar,  black truf f le,  kombu 

    Oeuf fumé, pulpe de pommes de terr e,  chor izo, sarras in  188
                                Smoked organic egg, potato, chor izo, buckwheat

   Inspir ed by Odette s ignature dish

Langoust ines rôt ies à la canel le Cassia,  mori l les et pet i t  pois, 
bisque de crustacés au vin jaune  688

Cassia c innamon roasted langoust ines,  morels and snow peas, 
yel low wine crustacean bisque

Les légumes de Laurent Berrur ier cuis inés à la t ruf fe noir e  428
Laurent Berrur ier vegetables cooked with black truf f le

 
 

P L A T S  À  P A R T A G E R 
T O  S H A R E 

 
Sole de Bretagne cuite meunière, moules « Morisseau »,  jus de coqui l lages ai l  et  pers i l , 

légumes de saison   1588 
Br i t tany dover sole « meunière »,  «  Morisseau » mussels,  gar l ic and pars ley shel l f ish jus, 

seasonal vegetables (serves 2-4)

Poulet jaune rôt i ,  r iz gourmand de Ni igata en cocotte,  pet i te salade  1288 
Roasted Hong Kong yel low chicken, Ni igata r ice ‘en cocotte’ ,  sa lad (ser ves  2-4) 

Please order at the beginning of the meal (50 min preparat ion)

La côte de veau de la i t  du Limousin rôt ie,  macaroni « Candele » far c i  aux art ichauts,  fo ie gras 
et t ruf fe noir e,  sauce Pér igueux et jus de veau légèrement crémé   1588

Roasted Limousin veal  chop, art ichokes, foie gras and black truf f le stuf fed “Candele” macaroni , 
Pér igueux sauce and creamy veal  jus (serves 2-4)

(10g)  498
(20g)  888



10% service charge appl ies#louisehkg

D E S S E R T S
 

«  Louise » sélect ion de pât isser ies  148
“Louise” pastr ies select ion

« Louise » madeleines 3p  98

Véri tables cannelés Bordelais 3p 58
Tradit ional  homemade cannelés

F R O M A G E S

Sélect ion de f r omages fermiers af f inés
'Art isan '  Fr ench cheeses select ion

Smal l  select ion 218

Large select ion 398


