
 8-9 PM: START YOUR EVENING WITH OUR EXCLUSIVE 
FIVE-COURSE BUDDHA-BAR MENU 

 SHANGHAI GLAM VIBES - AN IMMERSIVE & ELEGANT EXPERIENCE
 WALKING SHOW - INSPIRED BY THE GOLDEN AGE OF SHANGHAI

BLACKMOON LIVE CONCERT - A UNIQUE LIVE EXPERIENCE

CELEBRATE 2026 WITH THE ICONIC DJ RAVIN 
 JOYFUL ETHNIC BEATS AND FESTIVE VIBES UNTIL DAWN

A FEW STEPS FROM PLACE DE LA CONCORDE 
AND THE CHAMPS-ÉLYSÉES

DRESS CODE: SMART & ELEGANT

BOOK NOW FOR AN UNFORGETTABLE EXPERIENCE
 IN ONE OF PARIS’S MOST ICONIC VENUES!

8-12 rue Boissy d’Anglas 75008 Paris
+33 (0) 1 53 05 90 31

celine@buddhabar.com

Valet parking from 8.00PM 31 | 12 | 25

2026
NEW YEAR’S EVE

 SHANGHAI NIGHTS

 Join us for a night of elegance, 
entertainment and culinary delights



Foie gras de canard au vin de prune
Chutney miel et gingembre, brioche toastée

ou
Kabayaki Rolls à la truffe d’hiver 

Unagi, concombre, omelette, sauce unagi et mayonnaise japonaise 
ou

Shiso veggie rolls à la truffe d’hiver 
Concombre, tomate, asperge, avocat, sauce mangue

Bar du chili poêlé à la japonaise 
Wakamé goma, riz croustillant japonais, caviar Osciètre “Prunier” 

et vinaigrette au shiitaké
ou

Noisette d’agneau rôtie
Chou farci au foie gras et pomme de terre, mini légumes de saison, 

jus à la truffe d’hiver
ou

Risotto d’asperges à la truffe d’hiver et parmesan affiné 

Palet Gianduja 
Palet onctueux au chocolat 66%, cœur praliné noisette, 

crème légère à la vanille et mendiant noisette

Tartare de bar, caviar Osciètre « Prunier » (30G) 

360€ PAR PERSONNE - MENU HORS BOISSONS
Option végétarienne/vegan sur demande à la réservation

 €360 PER PERSON - MENU EXCLUDING DRINKS
vegetarian/vegan option available upon request at the reservation

VEGAN VEGETARIEN SANS 
GLUTEN

VEGAN VEGETARIAN GLUTEN FREE

Coupe de champagne
Comtes de champagne grands crus - Blanc de blancs Taittinger 2012-2013

Croustillant de crabe royal et mousse d’avocat
Mayonnaise yuzu à la truffe d’hiver

Café et mignardises

Fruit
 à coque

NUT

Glass of champagne
Comtes de champagne grands crus - Blanc de blancs Taittinger 2012-2013

Crispy king crab and avocado mousse
Yuzu mayonnaise with winter truffle 

Sea bass Tartare,  « Prunier » Oscietra caviar (30G) 

Duck foie gras with plum wine
Honey & ginger chutney, toasted Brioche

or
Kabayaki Rolls with winter truffle

Unagi, Cucumber, Omelette, Unagi Sauce and Japanese Mayonnaise
or

Shiso veggie rolls with winter truffle
Cucumber, Tomato, Asparagus, Avocado, Mango Sauce

Pan-seared chilean sea bass, japanese style 
Wakame goma, crispy japanese rice, “Prunier” Oscietra caviar 

and shiitake vinaigrette
or

Roasted lamb noisette
Stuffed cabbage with foie gras and potatoes, seasonal baby vegetables, 

winter truffle Jus
or

Asparagus risotto with Winter truffle and aged parmesan 

Gianduja Palet  
Smooth 66% chocolate, hazelnut praline, light vanilla cream 

and crunchy nut mendiant

Coffee and Mignardises

MENU du NOUVEL AN NEW YEAR’S EVE MENu


