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L O U I S E  S I G N A T U R E S
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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
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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% ser vice  charge appl ies#louisehkg

L O U I S E 

L U N C H  M E N U

Saint- Jacques d’Hokkaido marinées à l ’aneth, condiment ra i fort ,  sardines fumées
Di l l  mar inated Hokkaido scal lops, horseradish condiment,  smoked sardines

Les asperges blanches de la val lée de la Loir e,  sauce Hol landaise fumée 

Loire val ley white asparagus, smoked hol landaise sauce

Poisson de l igne et seiche poêlée, courgettes violon au thym, 
purée de ci t r on, sauce "Bagna Cauda" 

Line caught f ish and cutt lef ish,  v iol in zucchini  with f r esh thyme, 
lemon purée, "Bagna Cauda" sauce

Or

Pigeon « Plounéour Ménèz » rôt i ,  farce de cuisses aux mori l les, 
dumpling d 'asperges vertes et fèves, condiment au poivre de Kampot, 

jus de pigeon au whiskey Oban 14  
Roasted  « Plounéour Ménèz » pigeon, legs and morels “ farce”, 

green asparagus and fava bean dumpling, Kampot pepper condiment, 
Oban 14 whiskey pigeon jus

 
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)

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

Or

Les f ra ises marinées au c i t r on, crème crue et sorbet r hubarbe, 
jus de f ra ise,  "Ar lettes"  croust i l lantes

Marinated strawberr ies with lemon, raw cream and rhubarb sorbet, 
st rawberry ju ice, caramel ized "Ar lettes"

828
Wine pair ing  458



10% ser vice  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/248 6p/478 12p/928
« Gi l lardeau » oysters number 3

Pâté en croûte Louise à la t ruf fe noir e  288
Homemade Louise black truf f le pâté en croûte

 

Saint- Jacques d 'Hokkaido marinées à l 'aneth, condiment ra i fort ,  caviar Kr ista l   498  
Di l l  mar inated Hokkaido scal lops, horseradish condiment,  Kr ista l  caviar

Cuisses de grenoui l les en pers i l lade, purée de pers i l ,  croûtons 318
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 

10g caviar 498 | 20g caviar 888

Langoust ines cuites au charbon de bois,  choux f leur, 
beurre blanc au yuzu, hui le de crustacés   588

Charcoaled langoust ines,  caul i f lower,  yuzu beurre blanc, crustacean oi l

    Œuf fumé, pulpe de pommes de terr e,  chor izo, sarras in  198
                                Smoked organic egg, potato, chor izo, buckwheat

   Inspir ed by Odette s ignature dish

Les asperges blanches de la val lée de la Loir e,  sauce Hol landaise fumée 358
Loire val ley white asparagus, smoked hol landaise sauce

 

Les pet i ts pois raf ra îchit  à la pomme Granny Smith et à l ’avocat, 
œufs de saumon, sorbet ra i fort   268

Sweet peas, Granny Smith apple and avocado coul is , 

sa lmon roe, horseradish sorbet

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

Sole de Bretagne à la Grenobloise, pommes de terr e de Noirmoutier 
et asperges vertes de Jérôme Gal is    1458 

Br i t tany dover sole « à la Grenobloise »,  Noirmoutier potatoes 

and Jérôme Gal is  green asparagus  (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  (serves 2-4)

 (50 min preparat ion) 

Epaule d’agneau de la i t  bra isée au ci t r on conf i t ,  graines de cor iandre et fenoui l , 
"Gremolata"  menthe et pers i l ,  jus d 'agneau   1288

Braised milk fed lamb shoulder with preserved lemon, cor iander and fennel seeds, 

mint and pars ley "Gremolata" ,  lamb jus  (serves 2-4)



10% ser vice  charge appl ies#louisehkg

D E S S E R T S
 

  Crémeux au chocolat Madong sur un sablé Breton, noisettes caramel isées, 
sauce légèrement aromatisée au Cognac, glace à la vani l le de Tahit i    158

Madong chocolate crémeux on a sablé Breton, caramel ised hazelnut, 

Cognac s l ight ly f lavoured sauce, Tahit i  vani l la ice cream

  Pavlova à la mangue et au f rui t  de la passion, glace à la vani l le de Tahit i    158
Mango and pasion f rui t  Pavlova, Tahit i  vani l la ice cream

  Les f ra ises marinées au c i t r on, crème crue et sorbet r hubarbe, 
jus de f ra ise,  "Ar lettes"  croust i l lantes  158

Marinated strawberr ies with lemon, raw cream and rhubarb sorbet,
 st rawberry ju ice, caramel ized "Ar lettes"

«  Louise » madeleines 3p  98

  Vér i 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  398
"Art isan" Fr ench cheeses select ion


