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Restaurant

Festif

Cuisine 

fusion



022 755 16 54

info@bolerobistro.ch

La Cheffe, Perrine Thille, vous propose une
cuisine fusion et gourmande, pour un voyage
culinaire qui en a déjà séduit plus d’un.  Elle
revient de six ans d’expérience en Guadeloupe.
C’est sur cette archipel qu’elle a su développer
sa créativité et mélanger les saveurs.
Aujourd’hui, sa cuisine ne ressemble à aucune
autre et vaut le détour. Energique et toujours le
sourire aux lèvres, Perrine est décidemment une
Cheffe qu’on adore. 

Notre Manager, Mélissa, maîtrise à merveille les
cocktails et a su apporter au Boléro une touche
festive, grâce à une programmation musicale
riche. C’est elle qui sera en charge de votre
événement. Mélissa est la “pro” de
l’organisation. Avec elle, rien n’est laissé au
hasard ! 

Ce binôme de choc fera de votre événement
une soirée unique et réussie, soyez-en sûr !

 

Présentation

L E  B O L E R O  B I S T R O

Idéalement situé, à deux pas de la gare de Versoi﻿x,
 le Boléro Bistro est mené par un duo féminin de passionnées !

https://www.instagram.com/bolerobistro/
https://www.facebook.com/bolerobistro.ch/?locale=fr_FR
https://www.linkedin.com/company/le-bolero-bistro
mailto:info@bolerobistro.ch


Le restaurant et

ses Espaces

Réservez une partie ou l'ensemble du restaurant

Cocktail Dînatoire

Repas assis

Terrasse

Nous vous accueillons dans un cadre moderne et lumineux. Plusieurs espaces sont à votre
disposition.

 Jusqu’à 200 personnes

 Jusqu’à 300 personnes

 Jusqu’à 90 personnes

Le Bar à vins et sa carte de tapas

La Brasserie et ses tables hautes conviviales

L’espace Bistronomie où meubles chinés et luminaires design
vous attendent

Capacité d’accueil

Nous nous adaptons à vos envies : formule sur mesure possible, à la demande. 
N’hésitez pas à nous en faire part. 



Formules Afterwork et Cocktail dinatoire

Cheese naan

Mini Kefta de boeuf aux épices, sauce yaourt
Risotto de cornettes au potimarron
Fried fish dips - sauce ranch
Panisses à l'indienne
Croque Monsieur à la tartufata

Salade de fruits d’hiver, sirop aux épices

Choux chantilly à la vanille
Brownie au caramel
Bounty maison au chocolat Faverger

du Tessin
Burrata, tomate et jambon cru
Crème de chèvre aux herbes et paprika fumé,
tomates

Raïta végétale
Crème de carotte au lait de coco et curcuma

Tapenade de tomates séchées à l'huile d'olive 

Rillette de féra aux herbes et gingembre

Tartare de thon à l'avocat
Tartare de boeuf, gel d'agrumes et quinoa pops

Nos Tapas à choix

Planche mixte de charcuterie et fromages   

Tapas froids :

Tapas chauds :

Tapas sucrés :

(Tous nos prix sont TTC) 

Planche mixte de charcuterie et fromages
6 tapas (froid) et 2 tapas (chaud) 

Formule "Le Boléro"  - de 18h à 20h

Planche mixte de charcuterie et fromages
4 tapas (froid) et 2 tapas (chaud)

Formule "1ère danse" - de 18h à 20h   

Planche mixte de charcuterie et fromages
4 tapas (froid)

Formule "Y a K zouké"  - de 18h à 20h

21.-/pers.

31.-/pers.

40.-/pers.

Pour un moment gourmand et convivial

Formule "Cocktail dînatoire"  - soirée

6 tapas (froid), 4 tapas (chaud) et 4 tapas sucrés

59.-/pers.



Nos Menus

Tapenade de tomates séchées et Huile
d'olive Suisse
Rillette de féra aux herbes et gingembre
Burrata, tomate et jambon cru

Crème de chèvre aux herbes et paprika fumé,
tomate
Tartare de bœuf, gel agrumes et quinoa pops
Rillette de féra aux herbes et gingembre
Crème de carotte au lait de coco et curcuma

Menu Tapas “Un, dos, tres“
3 Tapas, plat & dessert 55.-/pers.  ou 
3 tapas, entrée, plat & dessert  75.-/pers.

Suprême de volaille sauce au chocolat
Faverger, crémeux d'igname, carotte
au jus d'orange, condiment d'agrumes
locaux brûlés.

(Tous nos prix sont TTC) 

Compressé de poitrine de cochon au miel-
noisettes et romarin cuit 12heures, crème de
potimarron, palet de pomme de terre rôti

Profiterole Bounty
au chocolat Faverger

Menu Tapas “Que Rico“
4 tapas, plat & dessert  65.-/pers.   ou               
4 tapas, entrée, plat & dessert  80.-/pers.

Mix ; Tapas et menu à table 

Entremets façon banoffee

Velours de potimarron, croûtons de
focaccia, crème fouettée fumée
et huile de noix du Moulin de Severy

Velours de potimarron, croûtons de
focaccia, crème fouettée fumée
et huile de noix du Moulin de Severy

Un menu pour chaque envie

___________

___________

___________

___________

___________

___________

Menu, entrée plat et dessert

Menu “d‘Ici et d‘Ailleurs“    62.-/pers.

Cannelloni de butternut, crème de
chèvre frais aux graines de courges et
raisins golden, pommade au miel et au
vinaigre de cidre du verger de St Loup

Gravlax de canard au coco, réduction
de gwozey et gingembre, fleurs de
gwozey confites, agrumes

Suprême de volaille sauce au c﻿hocolat
Faverger, crémeux d'igname, carotte au
jus d'orange et gel d'agrumes 

Mi-cuit de saku mariné au miso et au lait de
coco juste snacké à la plancha,
banane plantin, purée de carotte au coco,
cajou caramélisées

Entremets façon banoffee
Profiterole Bounty au chocolat Faverger

___________

___________

___________

___________

Menu “Couleurs créoles“     70.-/pers.



Nos Boissons

Carte des Banquets
Formule "l'estivale"
2 cocktails de votre choix selon sélection : 
Mojito, Mojito fraise, cuba libre, caïpirinha, lillet spritz ou hugo

Formule "vasque addict" 
Une vasque de cocktail à disposition directement de vos convives.
(Mojito, Mojito fraise, sangria rosé et St. Germain, pina colada)

Formule "Open bar" 
Sélection sur demande

Forfait repas – Vin du terroir
2dl de vin blancs, rouges ou rosés selon sélection de notre sommelier

Forfait repas – Vin du terroir XL 
3dl de vin blanc, rouge ou rosé Genevois selon la sélection de notre sommelier 

(Tous nos prix sont TTC) 

150.-/15 pers.

22.-/pers.

10.-/pers.

14.-/pers.

19.-/pers.

Afterwork et Cocktail dinatoire

A table 

Forfait minérales et café 
Eau plate ou gazeuse à discrétion, café et thé 

Obligatoire pour chaque événement

Une formule pour chaque soif

prix sur demande



Leurs prestations pour une soirée varient entre CHF 500.- et CHF 1000.-.

Afin d'accompagner vos événements, nous avons plusieurs partenaires, musiciens et DJ à
vous proposer. 

En fonction de vos envies et préférences musicales, ci-après, vous trouverez les différents
types de prestations possibles : 

Nos animations 

Une animation pour une soirée réussie

Entremet chocolat et compotée de framboise

Entremet vanille et fruits de saison

Façon Mont-Blanc, meringue et crème de marron

Cheesecake caramel au beurre salé, dessert signature du boléro

Magicien, Mentaliste, Soirée voyance, Duo acoustique (musique commerciale),
Groupe de musique pop-rock, Guitariste et chanteur, Groupe Country-folk

Groupe de musique cubaine, DJ House, disco, africain house, jazzy, DJ avec un Karaoké

Nos gâteaux

Un gâteau pour marquer le coup !
12.-/part



Genève – Vins Rouges

Gamay - Les Belles filles - La cave de Geneve    

Pinot noir - Domaine de Hautecour - Mont sur Rolle

Gamay Vieille Vignes - Domaine de Beauvent - Bernex          

                    

Vaud - Vins Rouges

Pinot Noir - Domaine de la Colombre - Fechy

Gamay - Rouge Amour - Cave Berthaudin - La Côte AOC

Mondeuse Noire - Cave Berthaudin - La Côte AOC

Genève - Vin Rosé 

Oeil-de-Perdrix - Domaine château Collex - AOC Genève

2020    82.-

 

Jacques Robin – Cuvée « Ma Bonne Etoile »                                            

Prosecco - Treviso 

Genève – Vins Blancs      

Chasselas - Rue des belles filles - Cave de Genève  - Satigny 

Chasselas - Clos des Pins - M. Ramu - Dardagny 

Chardonnay - Domaine de Beauvent - Bernex 

 Pinot Gris – Domaine Sophie Dugerdil                                                                  

Vaud – Vins Blancs

Chasselas Réserves - Les dames de Hautecour - Mont sur Rolle

Chardonnay – Domaine de la colombe - Féchy                                                    

Valais – Vins Blancs

Petite Arvine - Patrick Chabrier - Sierre           

SA    110.-

2021    49.-

2021   60.-

(Tous nos prix sont TTC) 

SA   45.-

2022   80.-
2021    60.-

2019     77.-

2019     80.-

2021     49.-

2021    80.-

2019   65.-

Les champagnes

Les vins suisses 

2020   65.-

2021    65.-

2020   65.-

2020   49.-

CARTE DES VINS 



        Sud de la France (Languedoc - Roussillon et Corbières) - Rouge
Libre cours - Pinot noir et Grenache - S. Delafont 
Tribu du Volcan - Domaine Allegria
Poivre de mourvèdre – Pays de Caux, Domaine Allegria                     
Coteaux du Languedoc – Cousu Main, Domaine Allegria 150cl

Vallée du Rhône - Rouges
Syrah Alliance - IGP Collines Rhodanniennes 
Saint-Joseph – « Le Grand Pompée » – Domaine Paul Jaboulet Ainé

Bordeaux - Rouges
Château Couronneau - Bordeaux supérieur 
Château Croix-Canon - Saint Emilion   2021   70.-

2020   70.-
2021   95.-

2020    60.-

(Tous nos prix sont TTC) 

2021  145.-

         

Vallée du Rhône - Blanc
Viognier - Secret de Famille

Languedoc - Blanc
Libre Cours - Viognier & Vermentino - S. Delafont 2021   55.-

2020  65.-

2019    56.-

Les vins français

2021  55.-
2019  65.-
2019  70.-
2019  140.-

Sue de la France - Vin rosé
Dolce Farniente – Domaine Allegria – Famille d’Aboville                       

Le vin étranger
Chili

Wrapped 360° Integral - Bodega vina Las Ninas - Chili - Bio 



Réservation 
La réservation de votre événement ne sera prise en compte qu’après le retour de l'offre
dûment signée. 
Une confirmation écrite par mail de votre part vaudra un bon pour accord et l’acceptation des
présentes conditions 

Nombre de participants 
Le nombre définitif de convives devra être annoncé 3 jours au plus tard avant la date de votre
événement et sera retenu comme base minimum de facturation. Tous les invités
supplémentaires annoncés après cette date ou présents le jour de l’événement, seront
facturés en supplément.

Privatisation et horaires
Privatisation d’une partie du restaurant uniquement (Tapas, bistronomie, brasserie ou terrasse)
= 15% du montant total de votre devis/facture 
Privatisation complète du restaurant = CHF 2’500.- (sous réserve du montant du devis).

Nos événements peuvent être organisés du lundi au samedi, le midi ou le soir, à votre
convenance. Et le dimanche sur privatisation complète du restaurant uniquement.
Les événements ne peuvent excéder l’heure suivante : 
    • Le midi jusqu’à 16h30, dépassé cet horaire nous nous octroyons le droit de facturer
      les heures supplémentaires. (1h supplémentaire = CHF 120.-). 
    • Le soir jusqu’à 2 h 00 du matin (une demande doit être faite au préalable aux       
      autorités. Nous nous chargeons de le faire)
Nous nous réservons le droit de facturer tout dépassement d’horaire.

Prix
Prix Nos prix sont indiqués en francs suisses et TTC. 

Conditions de paiement 
Nous demandons un acompte d’une valeur de 50 % du montant total du devis. Le règlement
de cet acompte valide votre devis ainsi que votre réservation. La facture finale est payable
sans déduction, rabais ni escompte, 15 jours ouvrables après l’envoi de la facture finale ou sur
place le jour même de votre événement.

Annulation 
Toute annulation doit être faite au minimum 10 jours avant l’événement et entraînera le
remboursement total de l’acompte versé. Passé ce délai, l’acompte sera conservé et aucun
remboursement ne sera effectué. Merci de votre attention et compréhension.   

Banquets 2023

C O N D I T I O N S  G E N E R A L E S



022 755 16 54

info@bolerobistro.ch

N O U S  V O U S  R E M E R C I O N S  D E
V O T R E  C O N F I A N C E  

022 755 16 54
info@bolerobistro.ch

Contact : 

www.bolero-bistro.ch

Chemin Jean-Baptiste Vandelle, 8
1290 Versoix

-Connexion CFF et Léman Express.
-Grand parking souterrain à disposition.
-Possibilité d'organiser des navettes (parking de la gare).

https://www.instagram.com/bolerobistro/
https://www.facebook.com/bolerobistro.ch/?locale=fr_FR
https://www.linkedin.com/company/le-bolero-bistro
mailto:info@bolerobistro.ch
mailto:info@bolerobistro.ch

