
Wine pair ing 1088 

L O U I S E 
 

S I G N A T U R E  M E N U

Les pet i ts pois de Laurent Berrur ier ra f ra îchis à la pomme Granny Smith et à l ’avocat, 
oeufs de saumon, sorbet ra i fort

Laurent Berrur ier sweet peas, Granny Smith apple and avocado coul is ,  sa lmon roes, horseradish sorbet 

Tapioca cuit  comme un r isotto dans un fumet de champignon, art ichaut et t ruf fe noir e
Black truf f le and art ichoke tapioca r isotto cooked in mushroom stock

 

Langoust ine rôt ie à la canel le Cassia,  mori l les et pet i ts pois, 
bisque de crustacés au vin jaune

Cassia c inamon roasted langoust ines,  morels and honey peas, 
yel low wine crustacean bisque

 
Poisson de l igne cuit  à la vapeur,  sabayon façon « Grenobloise »,  caviar Kr ista l

et purée de pers i l
Steamed l ine caught f ish,  «  Grenobloise » sabayon, Kr ista l  caviar,  pars ley puree

La poitr ine de pigeon « Excel lence Miéral  »  et le foie gras de canard cuit  dans un consommé
infusé aux graines de fenoui l ,  cuisse conf i te,  légumes de pr intemps et prunes séchées

« Excel lence Miéral  »  pigeon breast and duck foie gras cooked in a fennel seeds infused consomme, 
conf i t  leg, spr ing vegetables and dry plums

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

1688

10% service charge appl ies # l ou i s ehkg



10% service charge appl ies   #louisehkg

L E S  P L A T S
M a i n  c o u r s e s

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

Cassia c inamon roasted langoust ines,  morels and honey peas, 
yel low wine crustacean bisque

 
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 » sabayon, conf i t  potatoes,  

f ish bones infused chicken jus and pars ley oi l
 

La poitr ine de pigeon « Excel lence Miéral  »  et le foie gras de canard cuit  dans un consommé
infusé aux graines de fenoui l ,  cuisses conf i tes,  légumes de pr intemps et prunes séchées

« Excel lence Miéral  »  pigeon breast and duck foie gras cooked in a fennel seeds infused consomme, 
conf i t  leg, spr ing vegetables and dry plums

 
Les légumes de Laurent Berrur ier cuis inés à la t ruf fe noir e

Laurent Berrur ier vegetables cooked with black truf f le

 688

L E S  E N T R É E S
A P P E T I Z E R S

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

« Gi l lardeau » oysters number 3 

Pâté en croûte Louise 268
Homemade Louise pâté en croûte

Tarte f ine de homard Breton, maïs,  tomates conf i tes et herbes f ra îches, 
vinaigrette de crustacés  458  

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)

 
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

Tapioca cuit  comme un r isotto dans un fumet de champignon, art ichaut et t ruf fe noir e
Black truf f le and art ichoke tapioca r isotto cooked in mushroom stock

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

Inspir ed by Odette s ignature dish

Les pet i ts pois de Laurent Berrur ier ra f ra îchis à la pomme Granny Smith et à l ’avocat, 
œufs de saumon, sorbet ra i fort   268

Laurent Berrur ier sweet peas, Granny Smith apple and avocado coul is ,  sa lmon roes, horseradish sorbet

Cuisses de grenoui l les en pers i l lade, purée de pers i l ,  croûtons 268
Sautéed Hong Kong f rog legs, pars ley, gar l ic cr isps

(10g)  488
(20g)  798

428

568

388



10% service charge appl ies  #louisehkg   #louisehkg

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, marinière de coqui l lages, a i l  et  pers i l ,
 légumes de saison  1458

Brit tany dover sole « meunière »,  shel l f ish « à la marinière » 
gar l ic and pars ley, seasonal vegetables (serves 2)  

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)

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

F i let  de bœuf « or igine France » façon Rossini ,  pommes souf f lées, 
champignons et légumes de saison 1458

French beef tender loin « Rossini  » ,  pommes souf f lées, 
mushrooms and seasonal vegetables (serves 2)

A C C O M P A G N E M E N T S
S i d e s

La truf fade  148
Sautéed potatoes, young Cantal  cheese, gar l ic ,  pars ley

Chef  Jul ien’s  chi ldhood memor y

Pommes purée  98
Mashed potato

Poêlée de har icots verts en pers i l lade  88
French green beans in pers i l lade

Pommes f r i tes  88
French f r ies

Pommes f r i tes à la t ruf fe noir e  168
Truf f le f r ench f r ies

Salade verte,  v inaigrette au vieux Xérès  88
Mixed green salad, aged sherry vinegar dressing



10% service charge appl ies   #louisehkg

d e s s e r t s

Le chocolat Grand Cru 158
‘Grand cru’ chocolate

Cer ise Jubi lé 1897 hommage à Auguste Escof f ier,  glace à la vani l le vani l le de Tahit i , 
br ioche craquante à l ’Amaretto  158

1897 “Jubi lé” cherry t r ibute to Auguste Escof f ier,  Tahit i  vani l la ice cream, crunchy Amaretto br ioche

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

« Louise » madeleines 3p  68

F r o m a g e s 

Sélect ion de 3 f r omages fermiers af f inés  188
3 ‘art isan’ Fr ench cheeses select ion

Sélect ion de 6 f r omages fermiers af f inés  358
6 ‘art isan’ Fr ench cheeses select ion


