
La carte de Maison Louise est exécutée par le chef Adwin Fontein.

Découvrez notre carte aux inspirations européennes
basée sur une culture généreuse du partage
et gorgée de soleil mêlant épices et saveurs.

Une véritable expérience culinaire européenne vous attend !

Maison Louise's menu is crafted by chef Adwin Fontein.

Discover our menu with European inspirations 
based on a generous culture of sharing 

and a sip of sunshine that mixes spices and flavors.   

A true European culinary experience awaits you!

Si vous avez des allergies ou des intolérances alimentaires, veuillez informer nos équipes de vos besoins avant de commander. 
Vous trouverez le tableau des allergènes à la fin du menu.

If you have any food allergies or intolerances please inform our staff about your requirements before ordering.  
You will find the allergen table at the end of the menu.



Tarte aux pommes & glace caramel
Apple pie & caramel ice cream

Plateau / Platter

The menu is served for lunch from Monday to Sunday, 12pm to 3pm, 
and for dinner on Sundays from 6:30pm to 9:30pm.

Lunch Menu & Sunday Dinner

Croquettes de jambon ibérique, aïoli & piments de Padrón
Iberian ham croquettes, aioli & Padrón peppers

Charcuterie & fromages belges sélectionnés par Julien Hazard 
Cold cuts & Belgian cheeses selected by Julien Hazard

Le Louise classiques / Le Louise classics 

Salade César, anchois & poulet ou gambas à la plancha +4€
Caesar salad, anchovies & grilled chicken or grilled prawns +4€

Club sandwich "Focaccia", poulet, salade, bacon, œuf & frites 
"Focaccia" club sandwich, chicken, salad, bacon, egg & fries

Burger de gambas avec guacamole & frites
Prawn burger with guacamole & fries

Végétarien / Vegetarian

Soupe à l’oignon à la française & tartine grillée au fromage
French onion soup & cheese toast

Aubergine Parmigiana, tomate, mozzarella, Parmigiano Reggiano & basilic
Eggplant Parmigiana, tomato, mozzarella, Parmigiano Reggiano & basil

Viande / Meat

Keftedes “boulettes de viandes à la grecque” & sauce Tzatzíki
Keftedes “Greek meatballs” & Tzatzíki sauce

Poisson / Fish

Dorade royale de l'Océan Atlantique, épinards & purée de pommes de terre
Royal sea bream from the Atlantic Ocean, spinach & mashed potatoes

Dessert / Dessert
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Tournedos de bœuf irlandais, sauce Madère & frites (Option Rossini +10€)
Irish beef tournedos, Madeira sauce & fries (Make it Rossini +10€)

Comme un Snickers & glace vanille
Like a Snickers & vanilla ice cream
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Burger de bœuf Angus, fromage de Chimay, oignons caramélisés & frites
Angus beef burger, Chimay cheese, caramelized onions & fries
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VegetarianGluten-free



The menu is available for dinner from Monday to Saturday, 6:30pm to 9:45pm

Dinner Menu
Plateau / Platter

Croquettes de jambon ibérique, aïoli & piments de Padrón
Iberian ham croquettes, aioli & Padrón peppers

Charcuterie & fromages belges sélectionnés par Julien Hazard 
Cold cuts & Belgian cheeses selected by Julien Hazard

12

22

Le Louise classiques / Le Louise classics

Salade César, anchois & poulet ou gambas à la plancha +4€
Caesar salad, anchovies & grilled chicken or grilled prawns +4€ 

Club sandwich "Focaccia", poulet, salade, bacon, œuf & frites 
"Focaccia" club sandwich, chicken, salad, bacon, egg & fries

Burger de gambas avec guacamole & frites
Prawn burger with guacamole & fries

24

24

Végétarien / Vegetarian

Soupe à l’oignon à la française & tartine grillée au fromage
french onion soup & Cheese toast

Carpaccio de betteraves, vinaigre balsamique & fromage de chèvre
Beetroot carpaccio, balsamic vinegar & goat cheese

Aubergine Parmigiana, tomate, mozzarella, Parmigiano Reggiano & basilic
Eggplant Parmigiana, tomato, mozzarella, Parmigiano Reggiano & basil

Starter | Main

18

Viande / Meat

Keftedes “boulettes de viandes à la grecque” & sauce Tzatzíki
Keftedes “Greek meatballs” & Tzatzíki sauce

Vitello Tonnato, câpres, tomates séchées 
Vitello Tonnato, capers, dried tomatoes 

Vol-au-vent de poulet, champignons des bois
Vol-au-vent of chicken, wild forrest mushrooms

Tournedos de bœuf irlandais, sauce Madère & frites (Option Rossini +10€)
Irish beef tournedos, Madeira sauce & fries (Make it Rossini +10€)
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Burger de bœuf Angus, fromage de Chimay, oignons caramélisés & frites
Angus Beef burger, Chimay cheese, caramelized onions & fries
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26

Vegetarian seasonal productGluten-free



sides
Légumes à la vapeur
Steamed vegetables

Frites
fries

Riz blanc
White rice

7

5

5

To finish in style

Espresso Martini - Vodka, liqueur de café, café
Espresso Martini -  Vodka, coffee liqueur, coffee 

Espresso Patronum - Tequila Patrón reposado, réglisse, liqueur de café, café & menthe
Espresso Patronum - Tequila Patrón reposado, licorice, coffee liqueur, coffee & mint
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Poisson / Fish

Linguine fraîches aux fruits de mer
Fresh linguine with seafood

Moules de Zélande, vin blanc & frites
Mussels from Zeeland, white wine & fries 

Dorade royale de l'Océan Atlantique, épinards & purée de pommes de terre
Royal sea bream from the Atlantic Ocean, spinach & mashed potatoes

Petits poulpes, olives, câpres & croûtons de pain
Small octopus, olives, capers & bread croutons
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Dessert / Dessert

Dame Blanche
“Dame Blanche“ Ice cream

Tiramisu strega
Tiramisu with Strega liqueur
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Comme un Snickers & glace vanille
Like a Snickers & vanilla ice cream

1, 3, 5, 7, 8

Tarte aux pommes & glace caramel
Apple pie with caramel ice cream 12

1. 3. 7

The menu is available for dinner from Monday to Saturday 

Dinner Menu

1. 4 

Vegetarian seasonal productGluten-free



1. Céréales contenant du gluten, blé, sigle, orge & avoine 
    Cereals containing gluten, wheat, acronym, barley & oats

9. Céleri
    Celery

11. Graines de sésame
     Sesame seeds

2. Crustacés 
    Shellfish

3. Œufs
    Eggs

4. Poissons
    Fish

5. Arachides
    Peanuts

6. Soja
    Soy

7. Lait
    Milk

8. Fruits à coques
    Nuts

10. Moutarde
     Mustard

12. Anhydride sulfureux et sulfites
     Sulfur dioxide and sulphites

13. Lupin
     Lupin Bean

14. Mollusques
     Molluscs

Allergènes / Allergens

15. Alcool
     Alcohol



Drinks Menu
Cocktail - 18€ 

Mimosa - Jus d'orange frais & Champagne
Mimosa - Fresh Orange juice & Champagne

Negroni - Sweet Vermouth, Bitter Campari & Bombay Sapphire gin
Negroni - Sweet Vermouth, Bitter Campari & Bombay Sapphire gin

Paloma - Tequila Patrón, Citron vert & soda au pamplemousse
paloma - Patrón tequila, lime & grapefruit soda

Mojito - Bacardi Carta Blanca, soda, citron vert, menthe & sucre
Mojito - Bacardi Carta Blanca, soda, lime, mint & sugar

St-Germain Spritz - St-Germain, prosecco & soda
St-Germain Spritz - St-Germain, prosecco & soda

Mocktail - 15€

Nøgroni - Tanqueray ø, bitter sans alcool & vermouth sans alcool
Nøgroni - Tanqueray ø, alcohol-free bitter & alcohol-free vermouth

SPRITZ 0 ALCOL - Apéritif 0 alcool & Fever Tree Ginger Ale
SPRITZ 0 ALCOL - Spritz 0 alcohol - Alcohol-free aperitif & Fever Tree Ginger Ale

Virgin Sexy Mojito - Jus de fruit de la passion, soda au citron vert, menthe, sirop de vanille 
& citron vert
Virgin Sexy Mojito - Passion fruit juice, lime soda, mint, vanilla syrup & lime

Aperol/Campari Spritz - Aperol ou Campari, prosecco & soda
Aperol/Campari Spritz - Aperol or Campari, prosecco & soda

Boracay - Jus d'ananas, jus de fruit de la passion, sirop de vanille & citron
Boracay - Pineapple juice, passion fruit juice, vanilla syrup & lemon

Bières / Beers

Leffe Brune (6.5%)

Victoria (8.5%)

Duvel (8.5%)

Chimay Bleu (9%)

Triple Westmalle (9.5%)

Hoegaarden (4%)

Kriek Belle Vue (4.1%)

Jupiler NA (0%)

Leffe Brune (0%)
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Drinks Menu
Gin - 4cl

Vodka - 4cl

Rhum - 4cl

Cognac - 4cl

Digestif - 4cl

Bacardí Carta Blanca

Glenlivet - 12 ans

The Belgian Owl

Fraise / Strawberry

Tomate / Tomato

Bombay Sapphire 

Biercée

Hendrick’s 

Botaniets 0 alcohol

42 Below

Grey Goose

Bacardí Ocho Reserva  

Zacapa Solera - 23 ans

Rémy Martin VSOP

Rémy Martin XO

Limoncello

Amaretto Disaronno

Baileys

Grappa Bianca

Amaro del Capo

Whiskey - 4cl

Jack Daniel's

Lagavulin - 16 ans

MIXER

Supplément soft ou jus +4€
Soft or juice supplement +4€

Schweppes Tonic +4€

Fever Tree Mediterranean +5€

jus / juice - 6

Pamplemousse / Grapefruit

Fruit de la passion / Passion Fruit

Soft / Soft drinks

Bru Plate – 50 cl

Bru Gazeuse - 50cl 

Coca-Cola, Fanta Orange, Sprite - 20cl

Schweppes Tonic Water - 25cl

Schweppes Soda Water - 25cl

Boissons chaudes / Hot Drinks

Cafe / Coffee / Deca

Espresso

Espresso macchiato

Cappuccino

Latte macchiato

Double espresso

Chocolat Chaud / Hot Chocolate

The & Infusion / Tea & Infusion
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Ananas / Pineapple

Pomme / Apple

Fever Tree Mediterranean - 20cl 7


