
BrunchA la carte

  
C r a f t m e n  s e l e c t i o n

Le jambom Ibaiama d’Er ic Ospita l   198
Eric Ospita l  Ibaiama ham

Pâté de tête de veau aux herbes 
et au vinaigre de Banyuls  188

 Veal head cheese, herbs and Banyuls vinegar
   

Magret de canard « Castaing » 
séché au poivre  128

“Castaing” pepper cor n ai r  dr ied duck breast

Sélect ion de f r omages fer miers af f inés  398
Art isan French cheeses select ion

Le pâté en croûte « Louise », 
canard, foie gras et t ruf fe noir e  268

“Louise” pâté en croûte, duck foie gras and black truf f le

Le tartare de bœuf blonde d’Aquita ine Polmard 
« à la Par is ienne »,  pommes f r i tes  328

Blonde d’Aquita ine Polmard beef tartar  “à la Par is ienne”, 
f r ench f r ies

(add 10g Kr ista l  caviar + 298)

m a i n  c o u r s e s
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

Brit 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”,  salad 
(serves 2-4)

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

La côte de veau de la i t  du Limousin rôt ie, 
pommes boulangères à la valetta de Dumè Cesar i , 

jus de veau tranché  1588
Roasted Limousin milk- fed veal  chop, “pommes boulangères”, 

valetta de Dumè Cesar i ,  spl i t  veal  jus (serves 2-4)

f r o m  t h e  s e a

Huîtr es « Gi l lardeau » numéro 3  
« Gi l lardeau » oysters number 3

3p/218 6p/398 12p/788 

Salade de trui te fumée, crêpe Vonassienne  258
Smoked trout salad, Vonassienne pancake

Le plateau de f rui ts de mer,  huît r es « Gi l lardeau », 
homard Canadien, moules,  bulots,  crevettes 

saint- jacques, palourdes  1388
 Seafood platter,  “Gi l lardeau” oysters,  Boston lobster, 
mussels,  sea snai ls ,  shr imps, scal lops, c lams (to share)

  Les moules « Morisseau » marinière à la minute, 
f r i tes maison  288

Marinière “Morisseau” mussels “à la minute”, 
homemade f r ench f r ies

S w e e t  C o r n e r

    L’écr in de Louise  148
Louise pastry box

      Vér i tables cannelés Bordelais 3p  58
Tradit ional  homemade cannelés

     «  Louise » madeleines 3p  98

L o u i s e  c l a s s i c s

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

Œuf 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

Var iat ion de tomates Shizuoka et pêches blanches 
assaisonnées d’une gelée de tomates légèrement acidulée, 

ra f ra îchies d’un sorbet basi l ic   298
Shizuoka f rui t  tomatoes and white peaches, 

seasoned with tomato je l ly,  basi l  sorbet

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

B R U N C H  c o c k t a i l s
1 2 8

Mojito
Aperol Spr i tz
Bloody Mary

Mimosa
Sangria
Negroni

Lychee Bel l in i
Espresso Mart in i

b r u n c h  M o c k t a i l s
8 8

Fruit  punch
Lychee cooler

Water melon cooler
Virgin Moj i to

Virgin Bloody Mary

c o f f e e s  &  t e a s
Espresso 58

Double Espresso, Americano, Cappuccino, 
Latte,  F lat  White,  Macchiato, Mocha 68

Breakfast tea,  Ear l  Grey, Jasmine Green, 
Long J ing Green, Verbena, Mint, 

Chamomile,  Iced Tea with lemon 68

#louisehkg 10% service charge appl ies


