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Notre
histoire
Enseigne Niçoise créée par une équipe

passionnée qui pense que la vie est un

tout et que se nourrir doit être une

source de bien être, de partage et de

bonheur.

Depuis 2012, elle s’est engagée dans une

démarche éco-responsable jusqu’au-

boutiste et militante.

Son but : pouvoir offrir une nourriture

saine et savoureuse qui prend soin de

vous tout en prenant soin de la Terre. 

PRENDRE SOIN DE NOS

DEUX MAISONS : 

C U I S I N E  E N G A G É E !

U n e  c h a r t e  e n g a g é e
Ne jamais empoisonner la Terre

Bio certifié Ecocert et FiG (le

label des restaurateurs engagés)

Local mais pas banal

Exclusivement de saison, du

jardin, du moment et de ce que la

nature nous inspire

Toujours adapté à vos tolérances

(vegan, sans gluten, sans lactose,

sans oeuf mais toujours avec

beaucoup d’amour! )

Option 100% Vegan possible

Zéro plastique, zéro déchet et

compostage des déchets

organiques

Tout faire pour que votre journée

soit unique

Marianne est avant tout 

C’est dans son À-Te-Lier

Âme d’artiste, elle est

passionnée de cuisine et de

peinture.

MARIANNE MESCHI | Chef & créatrice
À  p r o p o s

L’assiette est sa toile. Elle imagine et crée

les recettes sainement gourmandes que

vous dégustez en associant couleurs et

saveurs au naturel.

NOTRE CORPS ET NOTRE PLANÈTE.

 amoureuse de la vie et de la 

nature.

 qu’elle s’identifie et s’épanouit.



Vous avez dit éco- logique ?

Prendre soin de

Mère 
Nature

Vainqueur 2021 du trophée du Tourisme Eco-

Responsable de la Métropole Nice Côte d'Azur, nous

somme certifiés Ecocert® et nous sommes labelisés

FIG (label des restaurateurs engagés.)

Ainsi nous travaillons avec des partenaires locaux

certifiés tels que la ferme de l’Orme pour les oeufs, les

jardins du Sapeton, mais aussi la ferme de la Sousta ou

encore Champsoleil… Le bonheur à la fois d’avoir des

produits extra frais mais aussi de savoir que nous

soutenons l’économie locale et durable.

Les labels de
l’À-te-lier

Depuis plus de 10 ans maintenant, nous régalons et

défendons nos valeurs pour une cuisine locale, bio et

engagée dans une démarche qui prend soin de vous

comme de notre belle planète.

Travailler à la transition éco-logique n’est pas une

affaire obsolète. C’est un écho qui doit raisonner

dans chaque geste de notre vie. Mais pour autant,

cela doit nous permettre d’aller vers plus de Vie, plus

de SurVie et plus de Bonheur! C’est la raison pour

laquelle nous proposons des évènements totalement

responsables où vos convives pourront se régaler en

toute conscience.



Une journée particulière

This is YOUR day !

Célébrer l’amour est une des plus belles choses qui soit!

Mariage, union, naissance, anniversaire… 

Nous vous accompagnerons en nous inspirant de la

description que vous nous ferez de ce que vous aurez rêvé

pour le plus beau jour de votre vie, mais toujours dans le

respect de nos engagements et pour votre plus grand

bonheur.



Livré et installé !

 c’est vous qui vous

gérez et faites la

vaisselle ! 

Récupération du

matériel sous caution 

le lendemain.

ÉCO-SYSTÈME D

Cocktail et buffet 

se suivent pour une

 dégustation ou

chacun se sert et 

se ressert.

SERVICE AU

BUFFET

Comme son nom

l’indique, service

traditionnel, comme

au restaurtant.

SERVICE À

L’ASSIETTE

Des plats de service

sont déposés sur les

tables et vos

convives se servent

eux-mêmes.

SUR LA TABLE À

PARTAGER

Déroulement de la journée 

Nous accueillons vos convives avec des rafraîchissements

maison : eaux fruitées ou fleuries à déguster sans

modération.

Servi en buffet et au plateau, il démarre généralement

après la cérémonie et se prolonge le temps pour vous de

profiter de vos invités. 

Possibilité d'animations culinaires à la demande.

Chez nous, tout est fait sur-mesure, mais pour vous, nous

avons imaginé des formules afin vous guider dans votre

choix* : 

 * Voir le détail des tarifs et options dans les pages suivantes



  Zucchini :

Courgettes niçoises, purée d’olive, chèvre, thym et pignons rôtis




Gravlax : 

Crème de céleri, radis croquant, pomme, et Gravlax de saumon 

 

Hispanique : 

Mousse d'avocat, ceviche de crevette et orange à la flamme




Océane : 

Radis, pomme, concombre, crabe et chantilly de Tarama







Les verrines végétales : 

LES P
IÈCES COCKTAIL

LE

S PIÈ C E S  C O C KTA
IL

  Zucchini :

Courgettes niçoises, purée d’olive, fauxmage, thym et pignons rôtis




Gravlax : 

Crème de céleri, radis croquant, pomme, et Gravlax de carottes  




Pêcheur Vegan : 

Patates douces, algues, curcuma, oignons, câpres olives et citron

confit 

Les verrines vegan : 




 










toutes nos pièces cocktail se déclinent en version
végétale ou végétarienne ! 




 Feuilles de blettes farcies au miso et citron confit

Mille feuille de légumes de saison infusés

Sushis pressés d’aubergine au Zaatar et purée de sésame noir

Nori de Houmous à la beterave et au raifort

Foccacia au romarin du jardin

Falafel de pois chiches germés au cumin

Pizza et pissaladière de chez Mama Baker Nice










Finger food : 



M
ENU DE RECEPTION

M
EN U  D E  R É C E PTIO

N




Crespeau provençale et son coulis de tomates anciennes

Dôme de poivrons à la menthe  

 Tartare de betteraves au raifort et sa mousse d'avocat 













Entrées

Parmigiana d'aubergines à la mozzarella vegétale 




Vegan Burger et ses légumes de saison rôtis 




Parmentier de shiitakés confits au vin rouge et

son écrasé de pommes de terre à la truffe




 

Plats vegan

Assortiment de desserts : 

Mousse au chocolat

Cheesecake aux fruits de saison

Nougat au sésame

Brownie aux noix de pécan




ou 

Layer Cake sur mesure 







Eau plate, eau gazeuse 

Thé, café, infusion et mignardises




Desserts

Lasagnes façon grand-mère




Pavé de saumon à la crème de poireaux et safran  




Parmentier de canard confit au vin rouge et son

écrasé de pommes de terre à la truffe




 

Plats Traditionnels



Les Animations culinaires 

Petit plus à votre journée à
la fois coloré, instructif et 
 gustatif durant lequel on
démontre une technique
culinaire ....

En été, beignets de fleurs de

courgettes délicieusement

irresistibles  

1

2 Rouleau de saison : comme un

rouleau de printemps à notre façon

fabriqué sous vos yeux à déguster

sans modération

3
Dolmas de blettes au citron confit

maison décorés de fleurs

comestibles... 

6
Tri et compostage !  et pourquoi

pas en profiter pour sensibilier vos

invités au compostage ? 

Ateliers 
 "À-Te-Lier"
 live cooking, 

5

Mini Vegan Burger et ses légumes

rôtis de saison : vous choisissez ce

qui va composer votre burger 
4

Dolmas de blettes à farcir selon

vos envies  



65€
à partir de

par personne

ÉCO-SYSTÈME D
Pour les petits budgets qui souhaitent participer

et mettre la main à la pâte : nous livrons ou vous

venez récupérer. Vous faites le service et la

vaisselle : une formule 100% éco-responsable !

75€
à partir de

par personne

SERVICE AU BUFFET
Un buffet chaud/froid coloré et savoureux pour le plaisir des

yeux et des saveurs où chacun y revient. 

115€
à partir de

par personne

SERVICE À L’ASSIETTE
Mode classique et

traditionnel service à

l'assiette...

95€
à partir de

par personne

SUR LA TABLE À PARTAGER
Convivial et détendu, les plats

sont disposés sur la table où

chacun se sert. 

25€
à partir de

par personne

LE COCKTAIL 
Cocktail de cérémonie servi

en verrines et en finger food,à

composer selon vos envies... 

Possibilité d'animations

culinaires au tarif de 7€ l'une

25€
à partir de

par personne

Brunch du lendemain 
Brunch buffet végétal ou

végétarien, pour les lendemain

de fête : thé, café, jus de fruits,

pains et confitures maison, 

 salade de fruits, crunchy

yogurt, pâtisseries maison...  
7€

à partir de

par personne

ATELIERS CULINAIRES 
Pour animer vos

cocktails, sur

demande.  

Les Tarifs



Les options non incluses  

Les déplacements  

Le personnel :

Les bocaux et verrines sont inclus dans la prestation. 

Ne sont pas inclus :

Tables, chaises... si ils ne sont pas fournis par le lieu de

réception. 

La verrerie, la vaisselle... nous pouvons vous proposer une

vaisselle dépareillée vintage. 

Les nappages en toile de joui, lin ou coton blanc.  

Devis séparé sur demande. 

Location
vaisselle 
et du 
matériel :

La déco :

Nous fournissons les softs, c'est vous qui fournissez les

alcools que nous servirons gracieusement. 

Le personnel au delà de 23h (ou de 7 heures de prestation)

sera facturé 55€/h 

Qui dit mariage responsable et zéro déchet dit pas de

fleurs coupées ni de déco "prête à jeter" ! Nous proposons

une  décoration à partir de plantes aromatiques et de

fleurs naturellement séchées. Devis sur demande.  

Les alcools :

Les frais de déplacement et de logement si nécessaire

seront inclus au devis.  



Et en pratique ?

Nous convenons d'un rendez-vous pendant lequel

nous déterminons ensemble le déroulement gustatif

de votre évènement en fonction de vos envies, de vos

inspirations, de vos tolérances,...

Après ce rendez-vous, nous vous envoyons une

proposition personnalisée. 

Nous organisons alors une dégustation dans notre

atelier afin de vous permettre d'affiner vos choix.  

La dégustation se fait sur rendez-vous pour un

maximum de 4 personnes et sera facturée

39€/personne. (les repas des mariés seront déduits de

la facture finale)

Vous réservez votre date et versez un acompte.

Nous nous rencontrons sur votre lieu de reception

afin d'organiser la mise en place de votre journée. 

J-30, vous nous confirmez le nombre de convives.

J-8, un dernier petit point de coordination, plan de

table, etc... 



Contact

@a_te_lier_mariannemeschi @AtelierparMarianneMeschi

Être engagé dans le monde d’aujourd’hui n’est pas une mode…

c’est une croisade vers un monde plus sain, c’est un défi, c’est construire une

arche de Noé face à un océan de pollutions.




Aujourd’hui nos deux maisons (notre corps et notre planète)

 sont malmenées.

Nous voulons donc faire partie de la solution ; construire cette

 arche pour partir d’où nous sommes aujourd’hui et 

aller là où nous devrions être demain.




Il nous faut continuer d’y travailler d’arrache-pied, continuer

 à nous battre pour un monde meilleur…




Notre bateau s’agrandit, allez-vous monter à bord ?

contact@mariannemeschi.fr

MARIANNE MESCHI
Chef & créatrice

www.mariannemeschi.fr

+33 4 93 92 55 94

5, rue miron - 06000 Nice

À-TE-LIER PAR MARIANNE MESCHI

Suivez-nous sur les réseaux sociaux 

Spirit
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