
L O U I S E 

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

Saint- Jacques d’Hokkaido marinées à l ’aneth, condiments ra i fort ,  caviar Kr ista lSaint- Jacques d’Hokkaido marinées à l ’aneth, condiments ra i fort ,  caviar Kr ista l

Di l l  mar inated Hokkaido scal lop, horseradish condiment,  Kr ista l  caviar

Raviole de langoust ine, poireaux étuvés, beurre blanc au c i t ron bergamoteRaviole de langoust ine, poireaux étuvés, beurre blanc au c i t ron bergamote

Langoust ine raviol i ,  leek, lemon bergamot ‘beurre blanc’  

 

Le r is  de veau du Limousin façon ‘Rossini ’ ,  fo ie gras de canard gr i l lé,  Pér igeux sauceLe r is  de veau du Limousin façon ‘Rossini ’ ,  fo ie gras de canard gr i l lé,  Pér igeux sauce

Limousin sweetbread ‘Rossini ’ ,  gr i l led duck foie gras,  ‘Pér igeux’ sauce

  

Poisson de l igne braisé à la t ruf fe noire,  pommes de terre ratte écrasées à la c iboulettePoisson de l igne braisé à la t ruf fe noire,  pommes de terre ratte écrasées à la c iboulette

Black truf f le braised l ine caught f ish,  crushed ratte potatoes with chives

Pigeon ‘Plounéour-Ménèz’ rôt i  et légèrement fumé, condiment a i l  noir , P igeon ‘Plounéour-Ménèz’ rôt i  et légèrement fumé, condiment a i l  noir , 

r isotto d’épeautre aux abatt is ,  jus de pigeon tranchér isotto d’épeautre aux abatt is ,  jus de pigeon tranché

Roasted and s l ight ly smoked ‘Plounéour-Ménez’ pigeon, black gar l ic condiment, 

spelt  r isotto, spl i t  pigeon jus

OrOr

Poulet jaune rôt i ,  r iz gourmand de Ni igata en cocotte,  pet i te salade +688Poulet 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)

Les agrumes de Wakayama en di f férentes textures,  sorbet basi l icLes agrumes de Wakayama en di f férentes textures,  sorbet basi l ic

Wakayama ci t rus textures,  basi l  sorbet

Café -  Thé Café - Thé 

Cof fee - Tea

1688

Wine pair ing  1088 

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



10% ser vice  charge appl ies   # louisehkg

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

Raviole de langoust ine, poireaux étuvés, beurre blanc au c i t ron bergamote  488

Langoust ine raviol i ,  leek, lemon bergamot ‘beurre blanc’

 

Poisson de l igne braisé à la t ruf fe noire,  pommes de terre ratte écrasées à la c iboulette  588

Black truf f le braised l ine caught f ish,  crushed ratte potatoes with chives

  

P igeon ‘Plounéour-Ménèz’ rôt i  et légèrement fumé, condiment a i l  noir , 

r isotto d’épeautre aux abatt is ,  jus de pigeon tranché  658

Roasted and s l ight ly smoked ‘Plounéour-Ménez’ pigeon, black gar l ic condiment, 

spelt  r isotto, spl i t  pigeon jus

 

Risotto Acquerel lo au pot i ron, beurre noisette à la sauge, Comté 42 mois  358

Pumpkin Acquerel lo r isotto, sage brown butter ,  24 months Comté cheese

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

 
Huîtres « 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 noire 268

Homemade Louise black truf f le pâté en croûte

Saint- Jacques d’Hokkaido marinées à l ’aneth, condiments ra i fort ,  caviar Kr ista l   498  

Di l l  mar inated Hokkaido scal lops, horseradish condiment,  Kr ista l  caviar

 

Cheveux d’anges, caviar Kr ista l ,  t ruf fe noire,  kombu 

Angel hair  pasta,  Kr ista l  caviar ,  black truf f le,  kombu

10g caviar 488 | 20g caviar 888

Le r is  de veau du Limousin façon ‘Rossini ’ ,  fo ie gras de canard gr i l lé,  sauce Pér igueux   398

Limousin sweetbread ‘Rossini ’ ,  gr i l led duck foie gras,  Pér igeux sauce

Œuf fumé, pulpe de pomme de terre,  chor izo, sarras in 188

Smoked organic egg, potato, chor izo, buckwheat

Inspired by Odette s ignature dish

Tartare de betteraves de Laurent Berrur ier aux saveurs iodées, sorbet roquette et ra i fort   268

Laurent Berrur ier iodized f lavour beetroot tartar ,  arugula and horseraddish 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



10% ser vice  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 à la Grenobloise, pousses d’épinards, pommes fondantes  1458 

‘Grenobloise’ Br i t tany dover sole,  spinach, conf i t  potatoes (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) 

La côte de veau de la i t  du Limousin rôt ie,  grat in Dauphinois à la t ruf fe noire,  jus de veau  1458

Roasted milk- fed Limousin veal  chop, ‘Dauphinois’  black truf f le potato grat in,  veal  jus (serves 2-4)

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 Ju l ien’s chi ldhood memory

Pommes purée  118

Mashed potato

Poêlée de har icots verts en pers i l lade  108

French green beans in pers i l lade

Pommes f r i tes  108

French f r ies

Pommes f r i tes à la t ruf fe noire  168

Truf f le f rench f r ies

Salade verte,  v inaigrette au vieux Xérès  88

Mixed green salad, aged sherry vinegar dressing



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

  Mil le feui l les aux poires caramél isées,  glace au pain d’épices  158

Caramel ized pear mi l le feui l les,  gingerbread ice cream

  Les agrumes de Wakayama en di f férentes textures,  sorbet basi l ic   158

Wakayama ci t rus textures,  basi l  sorbet

« Louise » madeleines 3p  98

F r o m a g e s 

Sélect ion de f romages fermiers af f inés  398

‘Art isan’ French cheeses select ion


