
 

 

 

VOTRE EVENEMENT TRAITEUR AVEC LES ATELIERS  

BY Serge Labrosse 

Vivez un moment unique 
 

 

 

 

 

La Chaumière  
Chemin de la Fondelle 16  

1256 Troinex  

+41 22 784 30 66 

info@lachaumiere.ch 

www.restaurant-la-chaumiere.ch 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La Chaumière, un établissement prestigieux niché dans la campagne de Troinex, près de 
Genève, se distingue par son amour de la cuisine sous toutes ses formes. 
 
Sous la direction du Chef Serge Labrosse et de son équipe, le restaurant a retrouvé son prestige 
en mettant en avant une sélection de produits provenant des meilleurs fournisseurs locaux et de 
partenaires de proximité. Récompensé d'une étoile au guide Michelin, La Chaumière propose 
une cuisine généreuse, originale, authentique, gourmande et subtile. 
 
En plus de ses réalisations culinaires exceptionnelles, La Chaumière s'engage également dans le 
domaine de la restauration événementielle en plein air, se présentant comme un traiteur de 
mariage de choix. Avec plusieurs espaces dédiés aux réceptions et séminaires, le restaurant offre 
la possibilité d'organiser des événements privés et professionnels, notamment des banquets. 
Notre équipe est prête à personnaliser chaque détail, de l'art de la table à l'art floral, pour 
répondre à vos exigences. 
 
Nous sommes à votre entière disposition pour élaborer une offre personnalisée en fonction de 
vos besoins. N'hésitez pas à nous contacter au + 41 22 784 30 66 ou à nous envoyer votre 
demande par e-mail à l'adresse suivante : info@lachaumiere.ch. 
  



 

 

 
 

 VOTRE APÉRITIF 
 

 
 

 

Feuilletés CHF 7.-/pers. 
Assortiment de feuilletés apéritifs 

 
 

Planche mixte CHF 12.-/pers. 
Assortiment de fromages et de charcuteries 

Option à partager pour 10 personnes                   CHF 85.-/planche 

 

 

3 Pièces cocktail CHF 17.-/pers.    
Sélection de 3 pièces cocktail froides selon le choix du Chef 

 

 

6 Pièces cocktail CHF 30.-/pers.    
Sélection de 4 pièces cocktail froides  

et 2 pièces cocktail chaudes selon le choix du Chef 

 
 

 



 

 

 

 

NOS PIECES COCKTAIL 
 

 

 
 

Pièces froides CHF 6.-/pièce 
 

Rillette de féra, sablé aux herbes et pickles 

Ceviche daurade, coriandre et avocat & focaccia à l’huile d’olive 

Gravlax de saumon agrumes, mayonnaise citron & zestes d’agrumes  

Blinis de tartare de saumon et raifort 

Tartare de bœuf, mayonnaise estragon, pain grillé  

Tartare de thon, mangue, avocat, wasabi & focaccia 

Blinis de mousse de chèvre frais, radis et pickles 

Dips de légumes de saison et yaourt fumé à partager 

Foie gras, airelles (supp CHF 4.-/pers) 

 

 

Pièces chaudes CHF 6.-/pièce 
 

Malakoff maison 

Tempura de légumes de printemps, sauce basilic 

Arancini parmesan et tapenade de truffe 

Risotto tomates séchées, pesto de roquette 

Filet de perche croustillant, raifort 

Croque-monsieur truffe noire et Brillat-Savarin 

Noix de St jacques, agrumes (supp CHF 4.-/pers.) 

Entrecôte, pommes rattes, fleur de sel (supp CHF 4.-/pers.) 

 

 

Pièces sucrées CHF 6.-/pièce 
Pâtisseries maison 

Choux divers parfums ; passion, pistache, vanille, caramel 

Macaron divers parfums ; yuzu, framboise, chocolat 

Eclair divers parfums ; caramel beurre salé, yuzu, chocolat 

Tartelette divers parfums ; citron meringué, pomme-vanille, chocolat-noisette 

 

  



 

 

 

NOS ANIMATIONS CULINAIRES 
 

 
 

Stand du Lac  CHF 25.-/pers. 

Rillette de féra fumée et pain perdu 

Gravlax de truite du lac, focaccia 
Croque-monsieur de brochet 

 

 

Stand Tartares     CHF 25.-/pers. 

Bœuf de Simmenthal, piment de Troinex, pain toasté de campagne 

Saumon d’Ecosse Label Rouge, blinis et crème acidulée 
Tartare de Thon, avocat & wasabi 

 

 

Stand Fromages & Charcuteries     CHF 25.-/pers. 

Assortiment de fromages affinés et charcuteries de nos montagnes 
Charcuterie à la coupe et sur demande 

Sélection de pains ; fruits secs, noix, céréales 

Raisin, noix et fruits secs 

 
 

Stand Risotto     CHF 25.-/pers. 

Risotto au parmesan et huile d’olive 

Risotto parfum de truffe d’été et champagne 

Risotto tomates séchées et pesto 

 
 

Stand Pâtisserie     CHF 26.-/pers. 

Assortiment de pâtisseries « maison » 

Tartelettes maison ; citron meringué, pommes-vanille et chocolat-noisette 

Macarons divers parfums ; yuzu, framboise et caramel beurre salé  
Choux divers parfums ; passion, pistache et vanille  

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

NOS MENUS BANQUET 
 

 
 

Menu Jonquille | CHF 95.-/pers. 

 
Amuse-bouche du marché 

 

Fraicheur de petit pois et courgette, pralin de noisettes, 

Sorbet basilic & voile d’oignon blanc 

 

Volaille Marsillon eu deux cuissons, jus au vin jaune, 

Pommade de champignons, asperge & croustillant de pomme de terre monalisa 

 

Rhubarbe, vanille, crumble noisette & sorbet fraise 

 

Menu Rose Blanche | CHF 125.-/pers. ( sans le Loup 105-/pers ) 

 
        Amuse-bouche du marché 

 

Fine feuille de veau, aubergine citronnée & pois mange tout des jardins de Troinex, 

extraction de cerfeuil à l'huile d'olive fruitée-verte 

 

Dos de loup rôti, parfum de bouillabaisse, raviole de légumes, 

vinaigrette fenouil, jeunes carottes & piment de Troinette 

 

Volaille Marsillon eu deux cuissons, jus au vin jaune, 

Pommade de champignons, asperge & 

croustillant de pomme de terre monalisa 

  

Mont-Blanc revisité à notre façon 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

OPTION VEGETARIENNE, POSSIBLE POUR TOUS LES MENUS 
 

 
Entrées             

Fraicheur de petit pois et courgette, pralin noisette & sorbet basilic, 

& voile d’oignon blanc 

 

Vinaigrette d’artichaut violet, olives, tomates & basilic 

gaspacho & tomates multicolores, focaccia et huile d’olive 

 

Plats         Risotto au parmesan, girolles, chlorophylle & jeunes pousses 

 

Millefeuille de pomme de terre monalisa, jeunes légumes de printemps, 

Vinaigrette au miso blond & verdure 

 

Menu Enfant | CHF 41.-/pers. 

 

Sirop à choix, à discrétion 

 

Suprême de volaille ou poisson du jour,  

légumes de saison & mousseline de pomme de terre 

 

Dessert du menu choisi  

NOS ENTREMETS POUR VOS OCCASIONS 
 

 
 

Le Royal  :              Biscuit chocolat, croustillant praliné noisette  

                                                           & mousse au chocolat 
 

L’Exotique  :           Biscuit viennois, confit passion, crème à la mangue 

et fleur d’oranger 

 

L’Agrume       :        Biscuit et croustillant noisette, mousse au chocolat  

   blanc citronnée & crémeux citron 

 



 

Le Poire Epices :       Biscuit pain d’épices, croustillant spéculoos 

& mousse à la poire et aux épices 

Notre pâtissier peut réaliser un entremet sur demande, en fonction de vos préférences. 

 

 

 

 

 

Au plaisir d’organise 

 

r 

ensemble votre événement. 


