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LOUISE SIGNATURES

PLATS A PARTAGER
TO SHARE

FROMAGES ET DESSERTS

CHEESE AND DESSERTS W
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LOUISE

LUNCH MENU

Variation de tomates de Shizuoka et péches blanches assaisonn€es d'une gelée de tomates
légerement acidul€e, rafraichies d'un sorbet basilic
Shizuoka fruit tomatoes and white peaches, seasoned with tomato jelly, basil sorbet

Les moules Morisseau cuites a la mariniere, jus de coquillages
infus€ au safran et a la verveine

Morisseau mussels “a la mariniere”, saffron and verbena infused shellfish jus

Poisson de ligne cuit a la vapeur, sabayon facon « Grenobloise », pomme de terre confites,
jus de volaille infus€ aux arétes et huile de persil
Steamed line caught fish, « Grenobloise » sabayaon, confit potatoes,
fish bones infused chicken jus and parsley oil

Or

La poitrine de pigeon « Ploun€our-Mé€nez » et le foie gras de canard cuit dans un consommée¢
infus€ aux graines de fenouil, cuisse confite, légumes de saison et prunes s€chées
« Ploun€our-Mé€nez » pigeon breast and duck foie gras cooked in a fennel seeds infused consomm¢,
confit leg, seasonal vegetables and dry plums

Or
Poulet jaune ro6ti, riz gourmand de Niigata en cocotte, petite salade +688

Roasted Hong Kong yellow chicken, Niigata rice 'en cocotte’, salad
(one chicken for the whole table)

Une pdtisserie parmi notre sé€lection

One pastry from our selection
Or

Se€lection de fromages fermiers affin€s +68
Artisan French cheeses selection

828
Wine pairing 458

#louisehkg 10% service charge applies



LOUISE SIGNATURES

Huftres « Gillardeau » numéro 3 3p/218 6p/398 12p/788

« Gillardeau » oysters number 3

Pat€ en croflite Louise a la truffe noire 268

Homemade Louise black truffle paté en croiite

Tarte fine de homard Breton, mais, tomates confites et herbes fraiches,
vinaigrette de crustac€s 488
Britanny blue lobster tart, sweet corn, dry tomatoes and fresh herbs, crustacean dressing
(add 10g Kristal caviar + 298)

Cuisses de grenouilles en persillade, purée de persil, crolitons 288
Sautéed Hong Kong frog legs, parsley, garlic crisps

Cheveux d’anges, caviar Kristal, truffe noire, kombu (10g) 498

Angel hair pasta, Kristal caviar, black truffle, kombu (20g) 888

Oeuf fumé€, pulpe de pommes de terre, chorizo, sarrasin 188
Smoked organic egg, potato, chorizo, buckwheat
Inspired by Odette signature dish

Langoustines rdties a la canelle Cassia, morilles et petit pois,
bisque de crustac€s au vin jaune 688
Cassia cinnamon roasted langoustines, morels and snow peas,

yellow wine crustacean bisque

Les Iégumes de Laurent Berrurier cuisin€s a la truffe noire 428
Laurent Berrurier vegetables cooked with black truffle

PLATS A PARTAGER
TO SHARE

Sole de Bretagne cuite meuniere, moules « Morisseau », jus de coquillages ail et persil,
legumes de saison 1588
Brittany dover sole « meuniere », « Morisseau » mussels, garlic and parsley shellfish jus,

seasonal vegetables (serves 2-4)

Poulet jaune rdti, riz gourmand de Niigata en cocotte, petite salade 1288
Roasted Hong Kong yellow chicken, Niigata rice ‘en cocotte’, salad (serves 2-4)
Please order at the beginning of the meal (50 min preparation)

La cote de veau de lait du Limousin rétie, macaroni « Candele » farci aux artichauts, foie gras
et truffe noire, sauce Pe€rigueux et jus de veau légerement créeme 1588
Roasted Limousin veal chop, artichokes, foie gras and black truffle stuffed “Candele” macaroni,
Périgueux sauce and creamy veal jus (serves 2-4)

10% service charge applies #louisehkg



#louisehkg

DESSERTS

« Louise » s€lection de patisseries 148

“Louise” pastries selection
« Louise » madeleines 3p 98

Veéritables cannel€és Bordelais 3p 58

Traditional homemade cannel€es

FROMAGES

S€lection de fromages fermiers affin€s
‘Artisan' French cheeses selection

Small selection 218

Large selection 398

10% service charge applies



