
TRAITEUR & ÉVÉNEMENTS

Créons 
ensemble 
l’événement 
qui vous 
ressemble
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Nicolas Burgi reprend et développe Traiteur 
de Châtelaine en 1998, pour en faire une 
entreprise incontournable du secteur. 
Depuis, il n’a cessé de croître et a quitté son 
échoppe de l’Avenue de Châtelaine pour 
investir 1200 m2 dans la zone industrielle 
de Satigny. C’est ici que l’entreprise s’est 
développée autour de 5 pôles d’activités : 
service traiteur, organisation d’événements 
clé en main, location de lieux, location 
de matériel et restaurant d’entreprise 
accueillant 200 personnes. 

Traiteur de Châtelaine est spécialisé dans 
des offres sur-mesure pour vos événements 
professionnels et particulier sur Génève et 
sa région.

Fort de cette croissance et avec la volonté 
de retrouver un pied à terre dans le centre 
de Genève, l’entreprise fait l’acquisition du 
Traiteur Magne, situé dans le Halles de Rive, 
afin de proposer un nouveau service aux 
particuliers leur permettant de profiter des 
qualités du service traiteur au quotidien. 

sur Genève depuis 1982

Au service de 
vos plus beaux 
événements

A
 P

R
O

P
O

S

À propos 
Philosophie 

Valeurs  
Savoir-faire  

Services 

ÉVÉNEMENTS 
PROFESSIONNELS

Prestations 
Références  

Réalisations 
Séminaire 

Cocktail 
Bouquet de chantier 

Gala 
Plateaux repas 

Location de matériel

ÉVÉNEMENTS  
PRIVÉS 

Prestations
Réalisations 

Mariage 
Anniversaire 

Menus spéciaux  
Cocktail après funérailles 

Baptême
Live cooking 

Chef à domicile 
Location de matériel

Contacts

  
 
4 
6 
7 
9 
10

 
12 
14 
16	  
17 
18 
20 
22 
24 
26 
27

 
 
28 
30	  
32 
34 
36 
38 
40 
42 
43 
44 
46

47

som
ma

ire

En 2003, Nicolas Burgi reprend et développe Traiteur de 
Châtelaine pour en faire une entreprise incontournable 
du secteur. Depuis, il n’a cessé de croître et a quitté 
son échoppe de l’Avenue de Châtelaine pour investir 
1200 m2 dans la zone industrielle de Satigny. C’est ici que 
l’entreprise s’est développée autour de 5 pôles d’activités  : 
service traiteur, organisation d’événements clé en main, 
location de lieux, location de matériel et restaurant 
d’entreprise accueillant 300 personnes quotidiennement. 
Traiteur de Châtelaine est spécialisé dans des offres  
sur-mesure pour vos événements professionnels et  
privés sur Genève et sa région.

Fort de cette croissance et avec la volonté de retrouver 
un pied à terre dans le centre de Genève, l’entreprise fait 
l’acquisition du Traiteur Magne, situé dans les Halles de 
Rive, afin de proposer un nouveau service aux particuliers 
leur permettant de profiter des qualités du service traiteur 
au quotidien. 

Depuis le 1er janvier 2020, Traiteur de Châtelaine a rejoint 
m3 GROUPE, en intégrant le pôle m3 RESTAURANTS. 
Apportant son expérience culinaire et son expertise 
organisationnelle, il soutient ainsi une demande 
croissante dans l’événementiel tant pour le Groupe que 
pour ses clients privés comme professionnels. 

à Genève depuis 1982

Au service 
de vos 
plus beaux 
événements

À PROPOS
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Traiteur de 
Châtelaine c’est 
2500 événements 
chaque année !
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AMBASSADEUR DU TERROIR 
Nos valeurs prennent racine dans notre terroir. 
Très attachés à la nature, au respect des cultures 
biologiques et maraîchères, nous mettons un 
point d'honneur à nous fournir localement, auprès 
d'artisans qui, comme nous, apportent une 
attention particulière à leur façon de cultiver les 
fruits et légumes, d'élever leurs bêtes ou encore 
de vinifier leur vin. 

PASSION 
C’est avant tout par passion que nous avançons, 
par amour du métier grâce à la cohésion d’équipe. 
Apporter du plaisir et de la satisfaction à nos 
clients est un point d’honneur.

FLEXIBILITÉ 
En équipe, l’entreprise se veut réactive en tout 
temps en fonction des besoins, des demandes et 
des circonstances. C’est également grâce à notre 
disponibilité que tout est réalisable.

QUALITÉ 
Nous partageons tous cette volonté de 
dépassement pour offrir le meilleur à nos clients. 

CRÉATIVITÉ 
En fonction des besoins de notre clientèle, de 
nos partenaires, nous créons une offre qui leur 
ressemble en tout point. 

ÉCO-RESPONSABILITÉ 
Le respect de l’environnement est aussi 
une thématique qui touche particulièrement 
l’entreprise. Elle s'y engage avec le tri des déchets, 
l’utilisation de contenants réutilisables ou 100% 
recyclables et une campagne anti-gaspillage. 

Traiteur de Châtelaine confectionne au gré des 
saisons, des menus créatifs avec des produits 
frais et locaux, adaptés à tous les budgets.ph
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Susciter l’émotion 
à travers une 
cuisine créative et 
proche de la nature
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NOS PARTENAIRES DU TERROIR

FERME BIERI 
À AVULLY

Eleveurs et 
producteurs de 
viande Simmental, 
et produits laitiers.

OPAGE 

Fondation de droit 
privé créée en 1995 
pour promouvoir les 
produits agricoles.

BOUCHERIE 
CHARCUTERIE 
GRAF

Vente directe de 
viande de bœuf et 
porc élevés dans le 
plus grand respect.

DOMAINE DU 
CHÂTEAU DU 
CREST 

Vin du « Château du 
Crest » produit dans la 
campagne genevoise, 
et lieu en exclusivité 
pour vos événements.

FERME  
DU LIGNON

Œufs frais, 
de la ponte à 
votre assiette, 
labellisés GRTA.

UMG À 
GENÈVE

L’Union Maraîchère 
de Genève rassemble 
les producteurs de 
légumes du canton.
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Notre force, l’esprit 
d’équipe, la passion 
et le dynamisme 
font de chaque 
événement un 
moment inoubliable. 

Notre priorité est de réaliser votre 
événement, professionnel ou privé, 
entièrement sur-mesure, comme 
vous l’aviez imaginé. Grâce à notre 
équipe multiculturelle, nous pouvons 
nous adapter à toute thématique 
gastronomique. 

Fort de ses 25 années d’expérience, 
Traiteur de Châtelaine est  
votre partenaire incontournable  
pour vous accompagner, vous 
conseiller et vous guider.
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E“Avec mes équipes, nous 
développons une cuisine 
où chaque élément a sa 
place, en utilisant des 
produits de qualité et de 
caractère. Nous souhaitons 
avant tout transmettre 
une émotion. C’est dans 
cette dynamique que nous 
créons et produisons une 
cuisine inspirée par la 
nature et les saisons”

Nicolas 
Burgi
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Du simple choix du format de votre réception ou du menu, 
jusqu'à l'accompagnement global dans l'organisation, 
impliquant la coordination avec tous les acteurs intervenant 
dans votre événement, Traiteur de Châtelaine vous offre la 
possibilité de vous reposer sur son expérience et son savoir-
faire. Notre priorité est que vos profitiez du moment et que tout 
soit comme vous l'aviez imaginé !

ser
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Notre force réside 
dans la capacité à 
vous orienter, vous 
conseiller et vous 
accompagner lors 
de la réalisation de 
votre événement 
sur-mesure. 

Vous n'avez pas d'idées ?

NOUS VOUS CONSEILLONS

Cocktail du terroir 
genevois 

Cocktail pour enfants 

Menus internationaux : 
asiatique, libanais... 

Menu burger 

Menus sans gluten, 
végétarien ou végan 

Broches, grillades ou 
charbonnade

Buffet lunch 

Petit-déjeuner

Brunch

Live Cooking 

QUELQUES UNES DE NOS INSPIRATIONS

Vous savez exactement ce que vous voulez ?

NOUS VOUS ACCOMPAGNONS 
DANS VOS CHOIX 

Le choix est 
le vôtre. Nous 
nous adaptons 
à vos envies.  

Concept Menu Logistique 
Service

Lieux Décor Art de 
la table
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ÉVÉNEMENTSprofessionnels

13



14 15

Traiteur de 
Châtelaine est là 
pour toutes vos 
demandes de 
déjeuners ou dîners 
événementiels.

14

Vous souhaitez organiser un événement 
pour votre entreprise, un petit déjeuner, 
un cocktail, un dîner, mais vous 
ne savez pas par où commencer ? 
Nous vous accompagnons dans la 
conception et la réalisation de tous vos 
événements professionnels. 

Bien plus qu’un 
traiteur, nous vous 
proposons des 
thèmes, des lieux et 
des menus adaptés 
à vos événements 
professionnels.

SÉMINAIRE 
REPAS D’ENTREPRISE  

COCKTAIL 
GALA

BOUQUET DE 
CHANTIER 

PLATEAUX REPAS 
LOCATION DE 

MATÉRIEL
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ILS NOUS FONT 
CONFIANCE

réf
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Mozzarella burratina de Genève, tomate cœur 
de bœuf, rucola, basilic, pignons de pin

ou

Asperges vertes, copeaux de parmesan,  
œuf parfait, viande séchée du Valais,  
jeunes pousses de salade 

ou

Saumon fumé, tartare de courgettes jaunes,  
baies roses, fromage frais, mizuna verte

ou

Terrine de campagne, chutney d’oignon 
rouge, pickles, mesclun de salade 

* * *

Filet de dorade poêlé, vierge de légumes,  
riz basmati, wok de légumes 

ou

Épaule de veau confite, jus au pinot noir,  
gnocchis verde, tomate San Marzano 

ou

Aiguillette de bœuf braisé aux petits oignons, 
cèpes, pommes de terre mousseline, carottes 
nouvelles 

ou

Suprême de volaille aux morilles, asperges 
violettes et pommes Anna 

* * *

Tartelette aux framboises, vanille 

ou

Mousse au chocolat lacté

ou

Tiramisu, spéculoos 

EXEMPLE MENU

sém
ina
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Nous vous 
proposons un 
accompagnement 
personnalisé en 
fonction de vos 
besoins

Nos équipes ayant voyagé aux quatre coins 
du monde, nous sommes à même de vous 
offrir un cocktail revisitant les classiques 
asiatiques, italiens ou encore américains. 

Du cocktail au dîner 
assis, nous vous 
proposons nos services 
lors de vos séminaires, à 
moduler en fonction de 
votre événement. 



20 212020

coc
kta

il

Assortiment de charcuteries artisanales
Plateau de viandes froides et salami
Viande séchée des Grisons
Feuilletés assortis

Sushi et Nigiri

Canapés au saumon fumé

Crevettes panées à la noix de coco

Brochettes de thon rouge, citron vert et soja

Brochettes de tomates cerises et mozzarella

Mini nems aux légumes

Feuilletés maison

Ailerons de poulet aux cinq saveurs

Bâtonnets de légumes et trois sauces :  
fines herbes, curry et pesto de tomates

Plateau de fromages décoré

Brochettes de fruits frais

Mini tartelettes aux fruits

EXEMPLE COCKTAIL

15 pièces / personne

8 pièces / personneAsperges sauvages,  
œuf parfait, morilles

* * *

Noix de Saint-Jacques, pousses 
d’épinards, poivre Sancho

* * *

Saint-Pierre, fregola sarde, sauge

* * *

Sorbet Genépi

* * *

Secreto iberico, carottes  
des sables

* * *

Pigeon rôti, chou pointu,  
jus corsé à la groseille

* * *

Bœuf rassis 6 semaines suisse, 
petits pois, crosnes, ail des ours  

* * *

Bellavitano, Jersey bleu, 
vieux gruyère 18 mois

* * *

Fraises Gariguette, rhubarbe, 
vanille de Madagascar,  

palet breton

EXEMPLE MENU 

rep
as 
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Vous souhaitez 
une offre 
sur-mesure ? 
Contactez-nous

Fidèle à ses valeurs d’authenticité, 
Traiteur de Châtelaine vous propose une 
formule sur-mesure, promettant à vos 
collaborateurs un bouquet final dont ils se 
souviendront.

Cette ancienne 
tradition, toujours 
d’actualité, célébre la fin 
de travaux, permettant 
de se retrouver et 
partager un bon repas. 

22

Salade de figues, feta et miel de Genève 
Roquette, melon, pastèque et menthe 
Avocat, courgette, pamplemousse et 
concombre 
Taboulé libanais aux agrumes 
Tomate cœur de bœuf, mozzarella et pesto 
Antipasti de légumes et copeaux de 
parmesan 
Salade de pommes de terre, moutarde des 
Oulaines 

Épaule de veau confite aux chanterelles 
Galette de polenta, courgettes pomodoro
et 

Filet de dorade aux herbes 
Riz parfumé, carottes braisées 
et

Lasagne ricotta, pousses d’épinards 

Buffet de 5 sortes de fromages, fruits 
frais, fruits secs 
Assortiment de pain genevois 

Mœlleux au chocolat 
Mousse au fruit de la passion 
Tiramisu à la pistache 
Tartelette au citron yuzu
Mousse au chocolat lacté
Tartelette aux framboises

EXEMPLE

Terrine de poissons du Léman,  
sauce fines herbes
Assortiment de charcuteries et pickels 
Verrine de vitello tonato 

bou
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Nous vous accompagnons dans l'organisation 
de vos galas tant sur les propositions de 
menu que la scénographie complète grâce au 
mobilier que nous avons à disposition. 

Pour l'organisation 
d'une soirée de gala lors 
d'une conférence ou 
simplement offrir une fête 
de fin d'année grandiose 
à vos collaborateurs, nos 
solutions sur-mesure 
s'adaptent à vos désirs. 

ga
la

Asperges violettes, émulsion aux fines herbes 

* * *

Noix de Saint-Jacques, yuzu, mangue 

* * *

Dorade sauvage, grenade, lait de coco, coriandre 

* * *

Bœuf suisse rassis, morilles, pommes truffées, jus corsé 

* * *

Vieux gruyère, griottes 

* * *

Framboise, pistache, vanille de Madagascar 

EXEMPLE MENU  
DE GALA

24
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Saumon mariné aux baies roses, 
blinis, pomme de terre, moutarde 

des Oulaines 

ou
Houmous, pignons de pin, feta 
à l’origan, caviar d’aubergines, 

tomates confites 

ou
Vitello tonato, câpres capucines,  

pickles d’oignons rouges 

* * *

Emincé de volaille aux girolles, 
pommes de terre grenaille, 

ratatouille provençale 

ou
Steak de thon, sauce antillaise,  

riz aux épices, légumes croquants 

ou
Curry de patate douce, légumes, 

 lait de coco 

* * *

Assortiment de 3 fromages

1 ballon de pain genevois 

* * *

Tartelette aux pommes de 
Versoix caramélisées 

ou
Mousse au chocolat Jivara

ou
Tiramisu à la framboise crispy 

EXEMPLE MENU 

rep
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Elle s’adapte à tous les formats de 
réunions ou salons professionnels. 
Chauds ou froids, vous pourrez choisir la 
formule qui vous correspond le mieux. Sur 
demande, ils peuvent être adaptés aux 
régimes alimentaires des collaborateurs 
(sans gluten, végétalien, etc.)

Notre gamme de 
plateaux repas varie les 
styles et les plaisirs pour 
vous accompagner au 
quotidien.

LOCATION  
DE MATÉRIEL 
& SERVICE À 
DOMICILE
En tant que spécialiste événementiel et 
traiteur à Genève, nous vous proposons 
toute une gamme de services 
complémentaires avec LOCAEVENTS : 

Location de matériel adapté à tout 
type d’événement, composez votre 
assortiment de vaisselle, couverts, 
verres, nappage, matériel de cuisine et 
meubles. 

Service à domicile : besoin d’un chef 
ou de service ? LOCAEVENTS répond à 
tous vos besoins.

www.locaevents.ch

LOCATION DE MATÉRIEL

SERVICE À DOMICILE

27
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29



30 31

Un brunch en pleine 
nature, un mariage 
dans un château, 
un live cooking, un 
anniversaire au 
bord du lac, un dîner 
dans votre salon… 
tout est réalisable !

Un brunch en pleine 
nature, un mariage 
dans un château, 
un live cooking, un 
anniversaire au 
bord du lac, un dîner 
dans votre salon… 
tout est réalisable !

30

MARIAGE

ANNIVERSAIRE

RÉCEPTION

COCKTAIL APRÈS 
FUNÉRAILLES

BAPTÊME

LIVE COOKING

CHEF À DOMICILE

Vous avez une idée particulière ? 
N’hésitez pas à nous en faire part… 
Vous restez maître de votre événement, 
avec un suivi personnalisé et des 
professionnels à votre écoute.

Comprendre vos 
envies, répondre à vos 
demandes, trouver le 
lieu idéal, s’adapter à 
vos attentes et celles 
de vos convives est 
notre défi quotidien.
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CHÂTEAU DU CREST

CHÂTEAU DU CREST

réalisations
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Nous vous 
proposons un 
accompagnement 
personnalisé en 
fonction de vos 
besoins

Profitez pleinement de votre journée, 
nous nous occupons de tout. Du cocktail 
dînatoire au dîner assis, les possibilités 
sont infinies et nous vous conseillerons 
tout au long de votre projet.

Traiteur de Châtelaine 
vous propose une offre 
sur-mesure, selon 
vos envies, pour vous 
accompagner tout au 
long de votre mariage.

34

Noix de Saint-Jacques rôties, yuzu, granny Smith, 
jeunes pousses et fleurs de pensée 
ou 
Aubergines grillées, tomate cœur de bœuf, 
mozzarella burratina de Genève, olives riviera, 
roquette et vieux balsamique 
ou
Foie gras mi-cuit, chutney de mangue, Granny Smith, 
mesclun de salade, brioche maison 
ou
Tartare de Féra du Léman, mayonnaise légère aux 
herbes, mesclun, vinaigrette kalamansi
* * *
Suprême de poularde basse température aux 
chanterelles, pomme Anna, artichauts violets, 
tomates cerises 
ou
Épaule de veau confite, jus au pinot noir, mousseline 
de pommes de terre tartufata, carottes des sables 
ou
Filet mignon de porc du Crest aux morilles, galette de 
polenta gratinée au parmesan, mousseline de petits 
pois frais 
* * *
Assiette de 3 gruyères, confiture de prunes de Genève 
Assortiment de pains genevois
* * *
1 pièce montée au choix  
* * *
Tartelette aux framboises 
Mousse au fruit de la passion 
Mini mœlleux au chocolat 
Tartelette au citron yuzu 
Tiramisu et spéculoos 

Blinis de Genève, saumon fumé d’Écosse 
Focaccia de tomate confite, crème 
d’olive Kalamata
Tartare de thon, mangue, grenade
Bruschetta de tomate, basilic 
Pic de viande séchée, gruyère 
Verrine de vitello tonato 
* * *
Crevettes tempura 
Mini hot dogs 
Nems aux légumes sauce aigre douce 
Empanadas au poulet 
Mini burgers de bœuf genevois

EXEMPLE MENU 

EXEMPLE COCKTAIL

ma
ria
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Pour les adultes ou pour les enfants, 
nous nous plions en quatre pour 
répondre à vos attentes. 

Buffets sucrés, 
gâteaux et douceurs, 
nous organisons des 
anniversaires qui 
resteront gravés dans 
la mémoire de vos 
convives ! 

36

Foie gras, chutney de figue et brioche 
Cocktail de crevettes et guacamole 
Mini bagels au fromage frais 
Tartare d’asperges, tartufata et parmesan 
Brochette de tomates, mozzarella, basilic 
Blinis de Genève et saumon fumé d’Ecosse 
Pic de viande séchée et gruyère 
Focaccia au romarin, crème d’olive Kalamata
Tartare de légumes et ricotta au poivre noir 
Buns au poulet, curry Madras
Croquettes de poulet 
Empanadas au fromage 
Mini hot dogs 
Nems aux légumes 
Empanadas au bœuf 
Mini burgers de bœuf 

* * *

Gâteau d’anniversaire au choix 

EXEMPLE DE  
COCKTAIL

ann
ive

rsa
ire
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Aubergine, courgette grillée  
sauce romanesco 

ou 
Brocoli chinois aux épices du 

Sichuan 
* * *

Courge et chou-fleur rôtis à la noix 
de coco 

Pomme mousseline 
ou 

Dhal de lentilles jaunes, curry Madras 
Riz parfumé 

* * *
Cheesecake passion 

ou 
Gâteau au chocolat 

Houmous, caviar d’aubergine
Feuilles de vignes farcies

* * *
Pavé de loup de mer,  

pousses d’épinards frais
Semoule de blé aux épices

* * *
Mousse au chocolat, insert de crème 

de Gruyère, biscuit fleur de sel

EXEMPLE MENU 
VÉGAN

EXEMPLE MENU 
SANS PORC
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Tomates grappes, mozzarella  
di bufala, roquette 
Vieux balsamique, olives riviera 
ou 
Tartare de courgette, ricotta,  
poivre rose 
Mesclun de salade 

* * *
Suprême de volaille, girolles, jus réduit 
Pommes grenailles, aubergine rôtie
ou 
Fera du Léman, agrumes et pinot gris 
Riz parfumé, fèves 

* * *
Ananas, basilic et passion 
ou 
Mœlleux au chocolat sans gluten

EXEMPLE MENU  
SANS GLUTEN

Menu végan, sans porc, sans gluten...  
nos équipes trouveront des menus 
créatifs et succulents pour vous satisfaire. 
Rien n'est impossible et nous sommes 
ravis de vous proposer des solutions 
novatrices pour épater vos convives. 

Vous avez des contraintes 
alimentaires, ce n'est pas 
un problème pour nous. 
Nous modulons notre 
offre en fonction de vos 
besoins. 
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Vous souhaitez 
que nous nous 
occupions de 
tout ? Nous 
sommes là 
pour vous.

Une collation après les obsèques permet 
de réunir la famille, les amis, ainsi que 
les proches. Traiteur de Châtelaine vous 
soulage dans ce moment compliqué 
et organise pour vous tout ce qu’il faut 
pour réchauffer les cœurs. 

La perte d’un être 
cher est toujours 
un événement qui 
bouleverse nos vies. 

Assortiment de charcuteries, pickles 

Plateaux de fromages suisses, fruits secs 

Pain genevois 

Délices au saumon fumé 

Pain surprise 

Mini ramequins au fromage 

Mini pizza 

* * *

Tartelette aux fruits 

Mœlleux au chocolat 

Mousse au fruit de la passion 

EXEMPLE COCKTAIL  
APRÈS FUNÉRAILLES fun

éra
ill

es
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Tartelette de légumes grillés, 
rucola, parmesan 

ou

Rillettes de Féra du Léman, billes 
de citron caviar 

* * *

Suprême de poularde, cèpes, 
persil plat

Pommes duchesse, tomate San 
Marzano

ou

Filet de loup de mer, vierge de 
légumes 

Risotto au safran 

* * *

Gâteau de baptême personnalisé 

EXEMPLE MENU liv
e c
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ing

Burger, risotto, pâtes fraîches, 
wok, bun bao, tartare, tacos, 
plancha, pizza, raclette, fondue 
et possibilité sur-mesure .

EXEMPLE MENU  
LIVE COOKING
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Avez-vous déjà tenté l’expérience d’avoir 
un vrai repas de chef à domicile ? C’est 
désormais possible et simple ! Tout 
comme au restaurant, mais à la maison 
dans votre chaleureux cocon… Faites 
appel à l'un de nos chefs pour épater vos 
convives ou tout simplement vous faire 
plaisir le temps d’un délicieux moment !

Traiteur de Châtelaine 
joue aussi à domicile

44

ch
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ici
le

Je planifie mon repas 
avec ou sans chef

1

Je choisis mes plats 
et services Traiteur de 
Châtelaine en fonction 
de mes envies et de 
mes besoins

2

Je règle en ligne et je 
mets les pieds sous la 
table

3

www.traiteurdechatelaine.ch

+41 22 796 01 24

Commandez un délicieux menu, avec 
ou sans présence du chef chez vous et 
faites-vous livrer le tout par notre service 
dédié. Il ne vous reste qu’à mettre les 
pieds sous la table ! 

OU PAR TÉLÉPHONE AVEC

L'UNE DE NOS CONSEILLÈRES

FACILE ET RAPIDE

EN QUELQUES CLICS !

ORGANISER UN REPAS 
À DOMICILE N'A JAMAIS 
ÉTÉ AUSSI SIMPLE !
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LOCATION  
DE MATÉRIEL 
& SERVICE À 
DOMICILE
En tant que spécialiste événementiel et 
traiteur à Genève, nous vous proposons 
toute une gamme de services 
complémentaires avec LOCAEVENTS : 

Location de matériel adapté à tout 
type d’événement, composez votre 
assortiment de vaisselle, couverts, 
verres, nappage, matériel de cuisine et 
meubles. 

Service à domicile : besoin d’un chef 
ou de service ? LOCAEVENTS répond à 
tous vos besoins.

www.locaevents.ch

LOCATION DE MATÉRIEL

SERVICE À DOMICILE

CONDITIONS DE PAIEMENT
Acompte de 50% à la commande, 
solde à 30 jours net sans escompte, 
date de prestation. À défaut, Traiteur 
de Châtelaine sera délié de ses 
obligations.

LIVRAISON ET REPRISE
Centre ville et campagne genevoise 
CHF 35.– pour la livraison. Hors du 
canton de Genève sur demande et 
CHF 35.– pour la reprise.

T.V.A
Tous les prix indiqués sont hors 
taxes. Le taux de T.V.A de 7,7% est 
appliqué depuis le 1er janvier 2018 
selon la loi sur les vins, spiritueux, 
matériels de location, personnel de 
service, livraisons et boissons. Le 
taux de T.V.A. de 2,5% sera appliqué 
sur la cuisine et les boissons sans 
alcool en cas de livraison simple et 
sans personnel de service.

COORDONNÉES BANCAIRES
Compte UBS : NB Traiteur de 
Châtelaine Sàrl -  
CH06 0024 0240 1507 0401X

PERSONNEL DE SERVICE ET DE 
CUISINE
Personnel professionnel, qualifié, 
déclaré et assuré. Cuisinier CHF 
43.–/h - Maître d’hôtel CHF - 45.–/h - 
Serveur CHF 40.–/h. Les heures de 
personnel s’entendent départ de 
notre laboratoire à Satigny et retour.

MATÉRIEL
Le matériel perdu ou abîmé sera 
facturé au prix d’achat. Confirmation 
du nombre de personnes 10 jours 
avant l’événement par courrier 
électronique.

MODIFICATION ET ANNULATION
Toute demande de modification ou 
d’annulation doit impérativement 

être effectuée par courrier 
électronique ou par courrier postal 
en respectant le délai minimum de 
10 jours ouvrables avant la livraison.
Toute annulation, quelle qu'en soit 
la raison, entraîne la facturation de 
dommages et intérêts à hauteur de :
• �20% de la facturation pour 

toute annulation faite après une 
confirmation écrite

• �30% de la facturation prévue entre 
le 15ème jour et le 30ème jour 
avant la livraison

• �50% de la facturation prévue entre 
le 5ème jour et le 15è jour avant la 
livraison

• �100% de la facturation prévue à 
moins de 5 jours avant la livraison.

Les acomptes ne seront remboursés 
qu’en cas de force majeure.

CONDITIONS GÉNÉRALES DE VENTE

Vous organisez un événement ?

DEMANDEZ UN DEVIS

Besoin d'un accompagnement personnalisé ?

CONTACTEZ-NOUS

Livraison & à l'emporter

LIVRAISON 7J/7

CONTACTS  
+41 22 796 01 24 I info@traiteurdechatelaine.ch 

www.traiteurdechatelaine.ch

Crédits photos Traiteur de Châtelaine - AdobeStock
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Traiteur de Châtelaine 

Rue du Pré-de-la-Fontaine 10 I 1242 Satigny  
+41 22 796 01 24 I info@traiteurdechatelaine.ch 

www.traiteurdechatelaine.ch


