
VOTRE MARIAGE



Imprégnés de l'essence authentique d'Allauch et de son environnement pittoresque, 
nous sommes dévoués à transformer votre mariage en une expérience
gastronomique mémorable. 

Avec créativité et professionnalisme, notre équipe de chefs talentueux vous propose 
une cuisine raffinée, mettant en valeur les délices de la Provence. 

Nous vous offrons un service sur mesure, attentif à chaque détail, pour faire 
de votre mariage un moment exceptionnel, à la hauteur de vos aspirations.

ÉLÉGANCE ET DURABILITÉ



Notre raison d’être... Concevoir des évènements mémorables. 
Notre engagement... S’ancrer dans un mode de travail éco-responsable et 
solidaire grâce a des pratiques responsables prenant en compte les enjeux 
environnementaux, sociaux et éthiques. 
Notre volonté.́.. Contribuer a un avenir durable tout en proposant a nos clients, 
de véritables expériences sensorielles. 

Nous veillons à ce que notre démarche RSE soit orientée vers les points clés
de notre activité :

Les achats responsables
La production
Les prestations
Le transport
La gestion des déchets

Rédaction du rapport de développement durable - Trophées RSE

Soutien au secteur associatif: partenariat dans le milieu sportif et culturel
Réalisation annuelle du bilan carbone.

Partenariat avec la mairie pour les journées annuelles du reboisement

Utilisation d’une serre Aquaponique afin de cultiver nos propres produits
locaux et responsables.

1 - NOS VALEURS PRINCIPALES 

2 - NOTRE DÉMARCHE

3 - ACTIONS MENÉES

NOTRE POLITIQUE RSE



SUR-MESURE

EXPÉRIENCE  CULINAIRE UNIQUE

Food lover caractérise bien notre univers. 

Nos chefs mettent leur expertise au service de votre mariage, 
créant des menus personnalisés qui ravissent les papilles et 
enchantent les sens.

ENGAGEMENT ÉCO-RESPONSABLE

Nous sommes un traiteur audacieux qui s’engage à vous proposer une
cuisine de saison, réduisant ainsi notre empreinte carbone et soutenant
les producteurs locaux. 

En choisissant Metsens, vous optez pour une expérience culinaire de 
qualité tout en préservant notre planète

POURQUOI CHOISIR METSENS ? 



1. Format « A la folie » 
Cocktail et  dîner assis

• 12 Pièces cocktails 

• 3 Ateliers culinaires

• Repas à l’assiette 

• Dessert en buffet

2. Format « Sharing is caring » 
Corners et plat de partage

• 7 Pièces cocktails 

• 3 Corners à thème + 1 distribution en panière osier 

• Plat de partage 

• Dessert en buffet

*Possibilité d’offre sur mesure. Devis sur demande

NOS OFFRES



FORMAT « A LA FOLIE »

COCKTAIL ET DINER ASSIS



INSPIRATION



Les  p ièc es  sa lées  fro ides  – 12/person ne 

Sablé au parmesan, sardine et confit d’oignon rouge et pignon de pin

Carotte jaune, fromage frais aux châtaigne et pickles de moutarde 

L’œuf de caille, pulpe tomate et mayonnaise à la moutarde violette & terre d’olive 

Fraîcheur de maigre, pomme granny et fraicheur de cèleri, croustillant pain d’épice

Mini blinis mousse de petit pois à la menthe et caviar de hareng fumée

Sablé à l’anchois et sa figue confite en condiment

Radis betterave Shiogga, moutarde de carotte au sarrasin torréfié

Sablé black Pepper filet de bœuf & Ginger sauce

Brochette de thon au Zaahtar et gelée de citron vert

Tartelette au sardine et éclats de poutargue

Lobster Rolls revisité (homard, pomme granny, tobico vert)

Dôme fromage frais, œuf de truite 

LE COCKTAIL 



B Œ U F  T O R C H É  
Bœuf black Angus laqué, juste brulé, condiment prima verde à la fraise

C O M M E  C H E Z  V I T O  
Bruschetta à l’ail, fraîcheur de tomates cerise servie de main à la main

B A O  R E V I S I T E
Bao effiloché d’agneau à la main de bouddha, pickles de légumes et copeaux de truffe

T O D  M U N  
Poulpe et loup de mer frit,vierge thaï et Mayonnaise à la pâte de curry jaune

T A R T A R E  D ’ A U B E R G I N E  F U M É E
Aubergine fumée, tahini citron confit, grenade, coriander

C E V I C H E
Ceviche de daurade, poivron, citron vert, coriandre et huile d’olive

B A R  F A Ç O N  «  P E T R O S S I A N  »  + 5 , 0 0 € H T / p e r s
Saumon Label Rouge d’Ecosse, Tarama, Œufs de saumon, Blinis , pommes de terre confite, 
croustillant au seigle Crème au raifort et à l’aneth (caviar de hareng ou caviar de Sologne - Supp : 10€HT) 

ATELIERS
A c ho is i r pa rmi la l is t e



R A V I O L E S  E T  T R U F F E S
Réalisation minute par un cuisinier de cuisson de ravioles aux cèpes, jus truffe

P A S T A  N E L L A  E N  F O R M A  D I  P A R M I G G I A N O
Réalisation minute par un cuisinier de penne flambée dans une meule de parmesan

B O U I L L A B A I S S E  B Y  M E T S E N S
Filet de Saint Pierre, jus de bouillabaisse, pomme de terre ratte, rouille et ses croutons

P A N I S S E  E T  S U P I O N S
Cuisson de panisse et supions (huile d’olive, ail et fines herbes), sauce à la rouille

T O M A T E  R A I N B O W  
Mozzarella Burrata, tomates (green zébra, noire de Crimée et Yellow canary)
et basilic frais servi sur une focaccia à l’huile d’olive

L E  B A R B E C U E  – K A M A D O  
Brochette de bœuf soja lavande « et/ou » brochette de poulet mariné gong bo & légumes grilles
Côte de bœuf: supp de 3 € TTC/personne

ATELIERS
A c ho is i r pa rmi la l is t e



Menu sous réserve de modification de la carte de saison

DINER ASSIS
M I S E  E N  B O U C H E

Confit de maigre en gravelax à la badiane, chou croquant et fenouil torréfié

Lèche tigre de maigre au citron vert, papaye et piment végétarien

Fleur de courgettes farcie à la brousse, miel citronné, crumble de parmesan

Sashimi de légumes, vinaigrette thaïe à la citronnelle et gingembre, chips de riz 

P LAT  C H A U D

Pavé de loup en croute de noix de cajou, herbes et orange, 
poireau fondant safrané, émulsion vigneronne et petite pousse

Pressé de veau, pomme paillasson à la truffe noire, mousse de fèves et 
déclinaison de légumes de saison

Agneau confit en croute de spéculoos, jus corsé au poivre rouge Kâmpôt, 
paillasson de céleri et légumes racine glacés

Saint pierre confit au combava et son jus de tête, déclinaison de courge au 
safran acidulées

Tartelette de pomme paillasson à la truffe juste dorée, mousse de pois, 
légumes glacés de saison

Pain serviette 2/pers



F R O M A G E  E N  B U F F E T  À  T A B L E

(En option: 4,50€ TTC/personne )

Assortiment de fromages présentés sur planche 

(60gr/pers - répartis sur une sélection) : 

Taleggio, banon, tomme de brebis, chèvre frais, comté fruité, 

Assortiment de confitures (figues et cerises), 

Assortiment de pain de campagne tranche (figues et céréales)

D E S S E R T S  E N  B U F F E T

Pièce montée : chou ou macaron 

(1,5/personne)

Assortiment de mignardises et fruits

(3/personne)

Tartelette aux 2 citrons

100 % noisette

Tartelette abricot 

Saladier de fraises, chouquettes et chantilly 

Menu sous réserve de modification de la carte de saison

DESSERT



P O U R  L E  C O C K T A I L

S o f t s

Eaux plates et gazeuses Zilia, 

Sodas BIO Fizzi 

Jus de fruits BIO Benedetti

(1 bouteille pour 3 personnes)

F o u r n i p a r  v o s s o i n s

Vins

Champagne

P O U R  L E  D Î N E R

S o f t s

Eaux plates et gazeuses (à discrétion) 

Café expresso et thé

F o u r n i p a r  v o s s o i n s

Vins

LA CAVE 



S o f t s

Eaux plates et gazeuses Zilia, 

Sodas BIO Fizzi 

Jus de fruits BIO Benedetti

Schweppes, 

Tranches d’oranges, citrons verts, concombre et menthe fraiche

Café expresso et thé

F o u r n i p a r  v o s s o i n s

Vins

Champagne 

Spiritueux

LE BAR DE NUIT 



C O C K TA I L  

Horaires de service de 18h00 à 20h00

Un maître d’hôtel responsable et ses chefs de rang (1 MH/25 personnes)

D I N E R  A  L ’ A S S I E T T E  

Horaires de service de 20h30 à 23h30

Un maître d’hôtel responsable et ses chefs de rang (1 MH/20 personnes),

Chef de cuisine et son équipe (1 cuisinier/40 personnes)

B A R  D E  N U I T

Horaires de service de 23h30 à 02h30

Un maître d’hôtel responsable et ses chefs de rang (1 MH/60 personnes)

Arrivée et départ équipe de 14h00 à 04h30

Tarif soumis à une visite logistique du lieu (accès plain pied, logistique simple, zone 1*, …) 
(*) Zone 1 : Secteur Marseille et ses alentours proches (1h30 de route aller/retour)

LE PERSONNEL DE SERVICE



M O B I L I E R  P O U R  L E  C O C K T A I L

Nous prévoyons les buffets avec nappage pour le bar et les animations

Verrerie: tumbler, verres à vin, flûtes

Réhausses et décoration pour la mise en valeur des buffets

Vasque, glaçons et seau à glaçons

MOBILIER POUR LE DÎNER ASSIS

Nappage coton blanc pour table

Serviettes en coton blanc

Jeux d’assiette en porcelaine et couvert inox

Tasse et sous tasse à café en porcelaine

Verres à vin, flûtes, gobelets à eau

Plaque à induction, étuve, table office

Glaçons

*Hors tables et chaises 

Tarif soumis à une visite logistique du lieu (accès plain pied, logistique simple, zone 1*, …) 
(*) Zone 1 : Secteur Marseille et ses alentours proches (1h30 de route aller/retour)

ARTS DE LA TABLE 



INSPIRATION ARTS DE LA TABLE



FORMAT « SHARING IS CARING »

CORNERS ET PLAT DE PARTAGE



LE COCKTAIL 

L es  p ièc es  sa lées  fro ides  – 7/pers on ne 

Mini blinis mousse de petit pois à la menthe et caviar de hareng fumée

Sablé à l’anchois et sa figue confite en condiment

Radis betterave Shiogga, moutarde de carotte au sarrasin torréfié

Sablé black Pepper filet de bœuf & Ginger sauce

Brochette de thon au Zaahtar et gelée de citron vert

Lobster Rolls revisité (homard, pomme granny, tobico vert)

Dôme fromage frais, œuf de truite 



LE COCKTAIL 

C orner  Provença l  – équivalent  à  4  p ièc es  par  personne

En libre service 

Pissaladière au mètre (servie sur planche en bois)

Bagna cauda et panier de bâtonnets de légumes croquants 

Tapenade d’olives noires et vertes

Anchoïade

Accompagné de :

Biscuit curry, biscuit olive et noix de cajou 

Distr ibut ion en pan ière  d ’ouvreus e 
Cornets de panisse et supions (huile d’olive, ail et fines herbes), sauce à la rouille



C orner  Médit er ranéen – équivalent  à  4  p ièc es  par  personne

En libre service  

Harissa de tomate

Houmous de pois chiche

Tzatziki

Caviar d’auberginé fumé 

Accompagné de pain pita 

LE COCKTAIL 



Por tof ino C orner  – équivalent  à  4  p ièc es  par  personne

En libre service  

Antipasti de légumes grillés (poivron ,courgette, artichaut et piment padron), parmesan en morceaux

Stracciatella crémeuse

Pesto verde et rosso

Foccacia à l’huile d’olive et gressin 

Charcuteries affinées italiennes : Jambon cru San Daniel, coppa, mortadelle …

LE COCKTAIL 



INSPIRATION



P LA T  D E  P A R T A G E  ( 8 - 1 0  C O N V I V E S )

Filet de maigre comme un Wellington,
Duxelles de champignon et beurre rouge

Ou

Paleron de bœuf braisé

C U I S S O N  P L A N C H A  O U  B A R B E C U E  K A M A D O  

Supplément de + 5.00€TTC/personne 

Magret de canard marine à l’ail frais, ciboulette et sauce BBQ maison
Ou 

Poulpe grille parfumé au paprimé fumé, coriandre et miso 

Garniture : Légumes rôtis grilles de saison

Pain individuel - 2/pers

PLAT DE PARTAGE



Menu sous réserve de modification de la carte de saison

BUFFET DE DESSERTS

F R O M A G E  E N  B U F F E T  À TA B L E

(En option: 4,50€ TTC/personne )

Assortiment de fromages présentés sur planche 
(60gr/pers - répartis sur une sélection) : 

Taleggio, banon, tomme de brebis, chèvre frais, comté fruité, 
Assortiment de confitures (figues et cerises), 

Assortiment de pain de campagne tranche (figues et céréales)

D E S S E R T S  E N  B U F F E T

(Sur la base de 3 pièces/personne )

Tarte aux fruits de saison XXL, présentée sur planche en bois

Ou 

Bar à choux : noisette & ganache montée pralinée noisette, chocolat, citron jaune, 
crémeux fraise, mangue & montée coco, caramel… 

& 
Saladier de fraises, chouquettes et chantilly 



P O U R  L E  C O C K T A I L

S o f t s  e n  b o u t e i l l e  v e r r e

Eaux plates et gazeuses, 

Sodas BIO

Jus de fruits BIO

(1 bouteille pour 3 personnes)

F o u r n i p a r  v o s s o i n s

Vins

Champagne

P O U R  L E  D Î N E R

S o f t s

Eaux plates et gazeuses (à discrétion) 

Café expresso et thé

F o u r n i p a r  v o s s o i n s

Vins

LA CAVE 



S o f t s

Eaux plates et gazeuses Zilia, 
Sodas BIO Fizzi 
Jus de fruits BIO Benedetti
Schweppes, 
Tranches d’oranges, citrons verts, concombre et menthe fraiche

Café expresso et thé

Fo u r n i p a r  v o s s o i n s

Vins
Champagne 
Spiritueux

LE BAR DE NUIT 



C O C K T A I L  

Horaires de service de 19h00 à 20h30

Un maître d’hôtel responsable et ses chefs de rang (1 MH/30 personnes)

P LA T  D E  P A R T A G E

Horaires de service de 20h30 à 23h00

Un maître d’hôtel responsable et ses chefs de rang (1 MH/30 personnes)

Chef de cuisine et son équipe (1 cuisinier/80 personnes)

B A R  D E  N U I T

Horaires de service de 23h00 à 02h00

Un maître d’hôtel responsable et ses chefs de rang (1 MH/60 personnes)

Arrivée et départ équipe de 15h00 à 04h00

Tarif soumis à une visite logistique du lieu (accès plain pied, logistique simple, zone 1*, …) 
(*) Zone 1 : Secteur Marseille et ses alentours proches (1h30 de route aller/retour)

LE PERSONNEL DE SERVICE



M O B I L I E R  P O U R  L E  C O C K TA I L

Nous prévoyons les buffets avec nappage pour le bar et les animations

Verrerie: tumbler, verres à vin, flûtes

Réhausses et décoration pour la mise en valeur des buffets

Vasque, glaçons et seau à glaçons

MOBILIER POUR LE REPAS ASSIS FORMAT PLAT DE PARTAGE

Nappage blanc pour table

Buffets nappés pour corners et poste boissons 

Plat sabot en porcelaine blanche pour le service des plats et garniture de partage

Serviettes en coton blanc

2 Jeux d’assiette en porcelaine et couvert inox 

Tasse et sous tasse à café en porcelaine

Verres à vin, flûtes, gobelets à eau

Plaque à induction, étuve, table office

Glaçons

* Hors tables et chaises

Tarif soumis à une visite logistique du lieu (accès plain pied, logistique simple, zone 1*, …) 
(*) Zone 1 : Secteur Marseille et ses alentours proches (1h30 de route aller/retour)

ARTS DE LA TABLE 



BUDGET 

Nombre de convives Type de prestation Tarif TTC/ pers

Format « A la folie » - Hors option

De 80 à 100 personnes 138,00 € 

De 101 à 149 personnes 132,00 € 

Plus de 150 personnes 128,00 € 

Format « Sharing is Caring » - Hors option

De 80 à 100 personnes 114,00 € 

De 101 à 149 personnes 108,00 € 

Plus de 150 personnes 102,00 € 

Tarif sous réserve du lieu de réception

1. DEGUSTATION

Nous recevons jusqu’à 6 personnes en dégustation sur RDV, le midi du lundi au vendredi.

La dégustation est facturée 80€/personne. Si la réception est signée avec Metsens, le repas des mariés est déduit de la facturation finale.

2. VOTRE ACCOMPAGNEMENT SUR MESURE 

Tarif comprenant 2 points récapitulatif par visioconférence



LES OPTIONS



S E L E C T I O N  D E  C H A I S E S  – E N  O P T I O N  D A N S  L E  D E V I S  

Chaise pliante modèle « SCALA » sans galette : 6,10€ TTC/unité

Chaise pliante modèle « SCALA » avec galette : 7,20€ TTC/unité

Chaise Saint Rémy (type bistro) : + 9,40€ TTC/unité

S E L E C T I O N  D E  T A B L E S  R O N D E S  – E N  O P T I O N  D A N S  L E  D E V I S  

Tables rondes diamètre 180cm – 8 à 10 personnes : 28,00€ TTC/unite 

Tables rondes diamètre 150cm – 6 à 8 personnes : 21,00€ TTC/unite

*Hors frais de livraison – chiffrage sur demande

Tarif soumis à une visite logistique du lieu (accès plain pied, logistique simple, zone 1*, …) 
(*) Zone 1 : Secteur Marseille et ses alentours proches (1h30 de route aller/retour)

MOBILIER



S e r v i s  e n  b o n b o n n e s  
Thé glacé, eaux parfumées, menthe, citronnade 

S o f t s
Eaux minérales, plates et/ou gazeuses

Nous prévoyons les gobelets à softs en verre, fontaines, buffet nappé, accessoire de service  

VERRE D’ACCUEIL 

Verre accueil à 4 € TTC/personne (base de 100 personnes)



L e s  G a l o p i n s  (  - 1 2  a n s  )  
Assortiment pizzas / quiches / petits pains viennois garnis
Pilons de poulet sauce barbecue/potatoes
Bonbons / mousse au chocolat

TA R I F  1 8 € T T C / P E R S

M E N U  P R E S TATA I R E

P l a t e a u  r e p a s  p r e s t a t a i r e  f r o i d  
& autres intervenants (DJ, Baby Sitter, …) 
Composé d’une entrée, d’un plat, d’un fromage et d’un dessert 

TA R I F  2 4 € T T C / P E R S

P l a t e a u  r e p a s  p r e s t a t a i r e  c h a u d
Composé d’une entrée, un plat chaud, fromage et de mignardises 
Service de tous les prestataires à la même heure 

TA R I F  2 8 € T T C / P E R S

MENUS SPECIFIQUES



H O T  D O G
Réalisation de hot dog minute sur pain au lait. 

B U R G E R
Réalisation d’un burger minute: pain burger, steak haché, pécorino, salade, tomate et cheddar.

C H I C K E N  W I N G S  E T  M A Ï S
Pilons et ailes de poulet panés servi minute avec épis de maïs salé

L A  P I A D I N A
Réalisation sur place de piadina (galette de blé) chaude : jambon sec, mozzarella et roquette

Atelier de nuit à 5 € TTC/personne (base de 100 personnes)

SNACKS SALES DE NUIT



L A  C R Ê P E  M I N U T E
Réalisation minute de crêpes sucrées garnies au choix de chocolat, confiture, miel et sucre.

L A  G A U F R E  P A R T Y
Réalisation minute de gaufres garnies au choix de chocolat, confiture, miel et sucre.

P O P - C O R N
Réalisation de pop-corn fait minute et servi sur le moment.

L E S  F R U I T S  E N  D É C O U P E
Composition de fruits frais, chantilly vanillée, copeaux de noix de coco et sucre petillant

Atelier de nuit à 5 € TTC/personne (base de 100 personnes)

SNACKS SUCRES DE NUIT



1. Brunch classique

2. Brunch food truck

NOS BRUNCHS



BRUNCH CLASSIQUE



C orner  sa lé

Tarte de légumes du pays

Salade de tomates, féta, et roquette

Cake salé de saison

Houmous de pois chiches, chèvre et huile de noisette

Comté fruité 8/10 mois, chèvre frais rove des garrigues, Taleggio, tomme de 

Savoie 

Assortiment de pain (fougasse, pain aux olives, pain de campagne, baguette)

BRUNCH CLASSIQUE



C orner  suc ré

Assortiment de mini viennoiserie (2/pers.)

Assortiment de pancakes, brioche, madeleine (3/pers.)

Tarte aux fruits de saison à partager 

Saladier de fraises, chouquettes et Chantilly

Distr ibut ion de  g laces  en pa nière  
d’ouvreus e  

Bâtonnets Emkipop sans gluten 

Exemple de variétés : 

Sorbet à l'abricot , Sorbet à la fraise, Sorbet mangue, passion et gingembre, 

Sorbet pastèque, basilic et citron vert, Crème glacée au café, Crème glacée 

chocolat au lait Valrhona, amandes caramélisées

BRUNCH CLASSIQUE



P O U R  L E  B R U N C H

S o f t s

Eaux plates et gazeuses Zilia, 

Sodas BIO Fizzi 

Jus de fruits BIO Benedetti

(1 bouteille pour 3 personnes)

B o i s s o n s c h a u d e s

Café expresso et thé

F o u r n i p a r  v o s s o i n s

Vins

Champagne

LA CAVE 



M O B I L I E R

Nous prévoyons les buffets avec nappage blanc 

Verrerie: tumbler, verres à vin, flûtes

Tasse et sous tasse à café en porcelaine

Jeux d’assiette en porcelaine et couvert inox

Réhausses et décoration pour la mise en valeur des buffets

Vasque, glaçons et seau à glaçons

Tarif soumis à une visite logistique du lieu (accès plain pied, logistique simple, zone 1*, …) 
(*) Zone 1 : Secteur Marseille et ses alentours proches (1h30 de route aller/retour)

ARTS DE LA TABLE 



P E R S O N N E L  D E  S E R V I C E

Arrivée et départ équipe de 09h00 à 18h00,

Horaires de service de 12h00 à 16h00

Un maître d’hôtel responsable et ses chefs de rang (1 MH/30 personnes)

Sous réserve de repérage

Tarif soumis à une visite logistique du lieu (accès plain pied, logistique simple, zone 1*, …) 
(*) Zone 1 : Secteur Marseille et ses alentours proches (1h30 de route aller/retour)

LE PERSONNEL DE SERVICE



BRUNCH FOOD TRUCK



Un Brunch articulé autour d’un buffet en libre-service pour le confort des convives ainsi qu’une 
animation chaude (fixe ou en Foodtruck)

Su cré
Assortiment de Mini Viennoiseries

Les Mini Crêpes sucrées

Pain Baguette, Beurre Doux, Assortiment de Confitures, pâte à tartiner, Sirop d’Erable

Fromage blanc du Limousin, coulis de fruits

Fruits Frais de saison Découpés

Sa lé
Deux Salades Fraîcheurs de saison

(Caesar au Poulet, Boulgour Détox, grecque, caprese…)

Planche de Fromages Assortis

Ate l ie r
L’ensemble du matériel (en buffet ou Foodtruck) sera prévu pour l’atelier. 

Réalisés à la commande par notre Cuisinier devant vos invités : 

Œufs Brouillés, Saucisses, Bacon grillé et Galettes de Pomme de Terre

BRUNCH FOOD TRUCK



P O U R  L E  B R U N C H

( E n  L i b r e - S e r v i c e )

S o f t s  

Jus d’orange, pomme et pamplemousse

Eau minérale, plate et gazeuse

B o i s s o n s  c h a u d e s

Café Espresso « Emilio Café » en Grain*, Sélection de Thés

(*) Café de Colombie 100% Arabica récolté, trié et lavé à la main

LA CAVE 



P E R S O N N E L  D E  S E R V I C E

A partir de 40 personnes et pour une vacation de 5 heures 

(de l’arrivée au départ), jusqu’à 60 personnes: 2 personnes.

Coût de l’heure supplémentaire par personne: 45 € TTC

Sous réserve de repérage

Tarif soumis à une visite logistique du lieu (accès plain pied, logistique simple, zone 1*, …) 
(*) Zone 1 : Secteur Marseille et ses alentours proches (1h30 de route aller/retour)

LE PERSONNEL DE SERVICE



BUDGET 

Nombre de convives Type de prestation Tarif TTC/ pers

Brunch classique

De 80 à 100 personnes 67,00€ 

De 101 à 149 personnes 63,00 € 

Plus de 150 personnes 58,00 € 

Brunch food truck

Tarif par personne à partir de  48,00 € 

Tarif sous réserve du lieu de réception

DEGUSTATION

Nous recevons jusqu’à 6 personnes en dégustation sur RDV, le midi du lundi au vendredi.

La dégustation est facturée 80€/personne. Si la réception est signée avec Metsens, le repas des mariés est déduit de la facturation finale.



L’EQUIPE
COMMERCIALE METSENS 

Aurélie Unternahrer - CHARGEE DE PROJET

a.unternahrer@metsens.fr

07 49 94 58 22

Valentine Baneyx - CHARGEE DE PROJET

v.baneyx@metsens.fr

06 75 00 65 91

mailto:a.unternahrer@metsens.fr


VOS AVIS



MERCI

Avec nos meilleurs vœux pour votre bonheur futur, nous vous remercions 

chaleureusement de nous avoir considérés pour cette occasion spéciale. 

Dans l’attente de célébrer avec vous ce moment unique, nous restons 

à votre entière disposition pour pour concrétiser vos vos souhaits.
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