
Menu  À  La  Carte

@josettedubai@josettedubai



PRÉLUDE
SMALL BITES

(V) Vegetarian - (D) Dairy - (S) Seafood - (N) Nuts - (R) RAW
All prices are subject to 7% municipality fees and 5% VAT. 

(V) Vegetarian - (D) Dairy - (S) Seafood - (N) Nuts - (R) RAW
All prices are subject to 7% municipality fees and 5% VAT. 

PASTA

LES PLATS
MAIN 

POMMES FRITES (V)  · 45
French fries

POMMES ALLUMETTES (V)  · 45
Matchstick fries 

GRATIN DAUPHINOIS (V)(D)  · 45
Potato gratin

Pommes de terre sautées  · 45
Sautéed Charlotte potatoes, crispy shallots

PURÉE DE POMMEs DE TERRE (V)(D)  · 45
Mashed potatoes 

riz pilaf  · 45
Pilaf rice our way

Petite mix salade (V)  · 45
Mix leaf salad, maison vinaigrette

BROCOLIS GRILLÉs (V)  · 45
Grilled broccoli

ASPERGES GRILLÉES (D)  · 45
Grilled asparagus, hollandaise sauce 

SECONDARIES
SIDE ORDERS

A L’ITALIENNE

Pâtes mezze maniche (d)  · 65
Mezze maniche pasta with arrabiatta sauce, pecorino

PâTES AUX MORiLLES à la truffe (V)(d)  · 150
Rigatoni, cream sauce, morels and truffle

Ravioli de joue de bœuf (d)  · 125
Beef cheek tortellini with artichoke and beef bacon

Pâtes des Connaisseurs (d)(N)  · 85
“IYKYK”, Ragout of escargots with

spaghettini pasta, almonds and herbs

Tagliolini gratinés au crabe et parmesan (S)(d)  · 280
Gratinated tagliolini pasta with crab and parmesan

       er FROM THE SEA

Filet de loup de mer (S)  · 195
Baked seabass, potato, artichoke crisp and tomato 

Escalope de Saumon (S)  · 145
Escalope of Scottish Loch Duart salmon, endive and beetroot

Crevettes Géantes Grillées (S)  · 185
Roast jumbo U5 tiger prawns, sunflower seed pistou,
lemon and olive oil

lÉgine australe (S)(N)  · 255
Grilled Chilean seabass with picant marinade,  Atlantic crab bisque

   erre FROM THE LAND

risotto de cèpes et truffe (d)  · 185
Porcini mushroom risotto with truffle

coquelet · 150
Roast baby chicken marinated in lemon and ginger

Canard confit (D)  · 185
Confit duck legs, French candied chestnuts and citrus

CORDON BLEU (D)  · 175
400g veal cordon bleu, Comté AOC, truffle, veal jus

Côtelettes D’Agneau grillées (d)  · 250
Grilled Australian lamb cutlets marinated in olives,
stuffed aubergine and white pepper caramel

Côte Courte de Bœuf (D)  · 340
Slow-cooked wagyu short rib of beef, spiced apricot purée,
foie gras and Emmental dumplings

Entrecôte (D)(S)  · 315
Josper grilled Australian wagyu 300g rib-eye, shallot purée
a choice of sauce: Josette sauce or peppercorn sauce

TOURNEDOS ROSSINI (D)  · 375
Grilled beef tenderloin, foie gras, brioche and truffle sauce

M

T

Charcuterie (D) · 85
Thinly sliced cold meats, Comté, AOC,

red onions compote, grilled bread

Croque-monsieur à la truffe (D)  · 80
Cheese fondue with brioche, veal ham and truffle

croquettes de pommes de terres (D)  · 45
Potato and mushroom croquettes with Romesco sauce

foie gras cupola (D)(N) · 95
Foie gras mousse with pistachio, dried figs and gingerbread

brochettes de poulet (S)  · 45
Grilled  marinated chicken skewers,

preserved lemon, honey, chili and herbs

pissaladiere (s) · 100
French onion tart, smoked anchovies and black olives

Tartare DE daurade (S) · 80
Seabream tartare, trout roe, lemon and croutons

gillardeau n2 oysters (s)(r)  · 60 Per piece

ASTERI Oscietra (s)(r)  · 550
50g

ASTERI kaluga (s)(r)  · 700
50g

LE CAVIAR
CAVIAR

served with josette’s homemade belinis,
gluten-free wafers and condiments (D)

Chaud HOT

Calamars frits (D)(S)  · 65
Crispy fried calamari, spicy mayonnaise and lemon

soupe de champignons (D)  · 65
Mushroom soup, chicken cannelloni,
oyster mushrooms and seeds

Ratatouille (V)(D)  · 75
Grilled aubergine with ratatouille and basil oil

Crevettes Chaudes et Calamars (s)  · 60
Warm squid and prawns with tomato and coriander

Escargot de josette (D)(N)  · 110
Snails in almond butter and toasted brioche

foie gras poÊlÉ  · 105
Seared foie gras with apple, lime and mâche

Salade de Maïs à la Truffe (D)  · 65
Warm creamed corn with fresh truffle and chives 

Asperges grillÉes (S)(N)  · 85
Grilled asparagus, mushrooms, pine nuts,
and oyster vinaigrette

SALADE DE POULPE (D)(S)  · 110
Grilled octopus salad, fondand potato,
citrus and cauliflower

Froid COLD

SALADE DE QUINOA (V)(N)  · 50
Wild quinoa salad, pistachio, avocado and orange dressing

carpaccio de champignons (D)  · 55
Mushroom carpaccio with shallots, coriander,
classic French vinaigrette

CARPACCIO DE DAURADE (S)(R)  · 85
Chilled sea bream carpaccio, daikon salad, asian citrus dressing

tartare de bœuf (D)(S)(R)  · 95
Angus beef tartare with potato mille-feuille, parmesan cream

carpaccio de wagyu (S)(D)(R)  · 165
Wagyu carpaccio, shaved parmesan, mizuna and truffle

Salade d’Aix-en-Provence (S)  · 110
Aix salad with spicy tuna, artichokes and caviar

SALADE D’ARTICHAUts (V)(D)(N)  · 130
Whole globe artichoke, Pink Lady apple and romaine lettuce

Salade de Homard (S)  · 175
Boston lobster salad, avocado, cherry tomato and basil

Chou frisÉ (v)(N)  · 55
Kale and endive salad, spicy hazelnuts, Brussels sprout,
avocado and apple

La Burrata (D)  · 85
Burrata with cherry tomatoes, bell pepper vinaigrette

Tartare de thon (S)(N)(R)  · 115
Tuna tartare with hazelnuts, avocado and caviar

LES ENTRÉES
STARTERS

PARTAGE
JOSETTE SHARING EXPERIENCE

Daurade EntiÈre en Papillotte (S)  · 350
Whole Mediterranean sea bream baked in papillotte, 

Provençal style, basmati rice

mOULEs (D)(S)  · 175
500gr live mussels, cooked table side with 

sauce Beurre Blanc and French fries

Sole, Sauce Béarnaise (d)(S)  · 750
700g grilled or pan-fried wild dover sole, daikon,
dill with fish bone reduction and Béarnaise sauce

Loup de mer
grillé au charbon de bois (D)(S)  · 425

Whole Mediterranean sea bass 900g,
grilled over charcoal with rosemary and garlic,

sauce vierge, lemon and iceberg lettuce

Trenette aux homard (S)  · 385
Josette’s homemade trenette, Boston lobster,

bisque and herbs

Épaule d’Agneau  · 500
Pot-roasted lamb shoulder, baked in hay and lavender,

lamb bun and couscous

CÔTE DE BŒUF (D)  · 750
Josper-grilled Angus 1.2 kg rib of beef, roasted Charlotte 

potatoes, bone marrow and cherry tomatoes



Desserts
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BOISSONS CHAUDES
HOT BEVERAGES

CHOCOLAT CHAUD • 60
66% Valrhona chocolate, milk, vanilla Chantilly

AMERICANO...............................................................

CAPPUCINO ...............................................................

ESPRESSO .....................................................................

LATTE ...............................................................................

SPANISH LATTE ........................................................

MOCHA ..........................................................................

FRENCH PRESS ..........................................................
Single Origin Blend, organically grown in 
Mexico with 70% Arabica and 30% Robusta

 alternative milk: almond, oat, coconut
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COFFEE
english breakfasT ..........................................

earl grey .................................................................

GREEN .............................................................................

CHAMOMILE ..............................................................

ROOIBOS, VANILLA, EARL GREY ............

HIBISCUS, RED FRUITS .........................................

MOROCCAN MINT .................................................

MATCHA LATTE .......................................................

TEA

FLAT WHITE ..........................................................................

Caramel, cinnamon, hazelnut ..........................................

“A little too much is just enough for me.”
- Jean Cocteau

All prices are subject to 7% municipality fees and 5% VAT. 



All prices are subject to 7% municipality fees and 5% VAT. 
(D) Dairy - (N) Nuts - (A) alcohol

All prices are subject to 7% municipality fees and 5% VAT. 

pain perdu (D)  • 75
French toast with strawberries

Mille-feuille (D)(N)  • 75
Vanilla pecan pastry cream,

soft caramel, caramelized pecans 

Le gâteau Josette (D)  • 65
55% chocolate layered cake

LE CHEESCAKE (D)(N)  • 95
Vanilla cheesecake with raspberries 

LE BABA DE JoSETTE (D)  • 125
Warm baba, rotisserie spiced pineapple,

pink peppercorn cream

Sélection d’éclairs (D)  • 40
Selection of éclairs (per piece)

Mousse au chocolat (D)  • 75
Hot chocolate mousse,

vanilla ice cream

crème Brûlée (D)  • 65
Vanilla crème brûlée

Chocolat tiède (d)  • 75
Warm chocolate souffle tart

with coffee ice cream

Glace crème brûlée (D)  • 125
Vanilla crème brûlée ice cream

Comté (jura)
Unpasteurised, firm texture, nutty

Tome de Savoie (Rhône-Alpes)
Unpasteurised, firm texture, nutty

Valençay (Loire Valley)
Unpasteurised, moist, firm texture, goat cheese

Brie de Meaux (paris)
Unpasteurised, soft, creamy texture

Colston Bassett Stilton (Nottinghamshire)
Pasteurised, smooth, blue

SÉLECTION DE fromages (D)  • 140
Selection of French and British, artisanal cheeses

CRÊPES JOSETTE (V)(D)(A) • 140
Crepes, orange segments, Grand Marnier

Our own take on the classic French dessert, 
flambéed and served tableside. Magnifique!

Mari (D)(N)  • 65
Cold chocolate mousse, 

berries and cream

femme (D)(N)  • 65
Chilled yogurt mousse

with raspberries

Selection of pettie fours
Chocolate truffles (N)(D)

Pomelo jellies
Salted miso caramel tartlet


