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Huitre Gillardeau, raifort, caviar Oscietre
Gillardeau oyster, horseradish, Oscietra caviar

Foie gras de canard poch€ dans un vin aux €pices, condiment mandarine
Spiced red wine poached duck foie gras, mandarin condiment

Cromesquis de chataignes aux cepes
Chestnuts and ceps cromesquis

Tartare de truite fum€e de la maison Onake, crépes Vonassienne, creme €paisse
Onake smoked trout tartar, ‘Vonassienne’ pancake, sour cream

Salade de légumes d’hiver de Laurent Berrurier, vinaigrette aux agrumes
Laurent Berrurier winter vegetables salade, citrus dressing
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Cheveux d’anges, caviar Kristal, truffe noire, Kombu
Angel hair pasta, Kristal caviar, black truffle, kombu +298

Boudin blanc de volaille et homard a la truffe noire, bisque de crustacé€s
Chicken and lobster ‘boudin blanc’ with black truffle, crustacean bisque +198

GEuf bio poché, velouté de potiron, champignons de saison
Organic poached egg, pumpkin velout€, seasonal mushroom

Euf fumé€, pulpe de pomme de terre, chorizo, sarrasin
Smoked organic egg, potato, chorizo, buckwheat

Saint Jacques de Normandie poélée, choux et petits pois, beurre blanc
au citron bergamote et ceufs de saumon
Pan seared Normandy scallop, green cabbage and honey peas,
lemon bergamot “beurre blanc”, salmon roes +158
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Poulet jaune r6ti, riz gourmand Niigata en cocotte, petite salade
Roasted Hong Kong yellow chicken, Niigata rice “en cocotte”, salad
(1/2 chicken served for two guests)

La bouillabaisse Louise, poisson de ligne, coquillages et crustacés,
pommes de terre et fenouil confit, rouille et crolitons
Louise bouillabaisse, line caught fish, shellfish and crustacean,
confit potatoes and fennel, rouille and croutons +398

Filet de boeuf Angus rdti et fumé€ au foin, sauce vin rouge, gratin « Dauphinois »
Roasted and smoked Angus beef tenderloin, red wine sauce,
“Dauphinois” potato gratin +258
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L'€écrin de Louise
Louise pastry box

1,088

per person

10% service charge applies No a la carte available #louisehkg
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Saint Jacques de Normandie juste marin€e a I'aneth,
caviar kristal, raifort
Dill marinated Normandy scallop,
kristal caviar, horseradish

Boudin blanc de volaille et homard a la truffe noire,

bisque de crustaces
Chicken and lobster ‘boudin blanc’ with black truffle,
crustacean bisque

Poisson de ligne brais€, beurre blanc au citron bergamote,
ceufs de saumon
Braised line caught fish, lemon bergamot ‘beurre blanc’,
salmon roes

Pigeon ‘Ploun€our-Ménez’ legerement fume€, puree de c€leri rave
et condiment ail noir, risotto d’€peautre aux abattis, sauce Perigueux
Slightly smoked ‘Ploun€our-Méenez’ pigeon, celeriac puree
and black garlic condiment, spelt risotto, ‘Perigueux’ sauce

La chataigne de I’Ardeche en différentes textures
aux saveurs de whisky, chocolat Madong 70%
‘Ardeche’ chestnut textures, whisky flavours, 70% Madong chocolate
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10% service charge applies #louisehkg



