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EN COULISSE

CZ@/Z@ melveileise
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IL suffit parfois d'une belle rencontre pour qu'un réve prenne forme...
C'est ce qui est arrivé a Anthony, Johanna et Eric. Le premier a hérité de son grand-
pére Marcel Ruffet sa passion pour la cuisine.

ILfera ses classes aupres de chefs de renom tels que Jean-Francois Piege et Stéphane
Carrade, avant de voler de ses propres ailes. Trés beau parcours également pour Eric
et Johanna aupres de chefs étoilés : Ghislaine Arabian, Alain Senderens... C'est chez
Heélene Darroze que leurs chemins se croisent. Eric est directeur, Johanna responsable
de la réception. En 2004, ils décident d'ouvrir leur propre restaurant, TAmi Marcel, qui
devient vite une adresse bistronomique réputée. Puis un second restaurant lAréme
voit le jour en 2006, il obtiendra sa premiere etoile en 2009. En 2012 retour a la
Bistronomie avec le Bistrot Marloe Paris, grand frere du futur Marloe Biarritz. En 2015,
ils quittent Paris pour Biarritz, avec leurs enfants.

Tous les trois se rencontrent a un moment charniere de leur carriere, ils révent d'un
lieu qui sera l'aboutissement de leurs parcours respectifs. Ils comprennent qu'ils se
completent parfaitement, qu'ils ont les mémes valeurs, le méme désir d’hospitalite,
le golit des choses bien faites, des beaux gestes et cette envie commune de créer
une belle adresse sur la Céte basque. En 2020, ils se mettent a la recherche du lieu
parfait pour réaliser leur projet et décident de postuler a l'appel d'offre lancé par le
Connecteur. Début 2021 leur candidature est retenue et le projet « MARLOE Biarritz »
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Guastronomie
delicate et conviviale...

La cuisine du MARLOE Biarritz met en valeur
les produits de saison, choisis aupres de
partenaires locaux de confiance. Le chef
Anthony déploie son talent pour une cuisine
inspiree, d'une subtilité parfaite qui mettra
VoS sens en éveil, comme ce délicat homard
breton « nacré » dressé sur un joli risotto
« Arroz Bomba » au jus des tétes et bisque
mousseuse : un des plats signatures du chef,
dont vous vous souviendrez longtemps.

De son cété, Eric orchestre les services
d'une main de maitre, tout est chez lui
question d'ambiance et de convivialite.
Il aime partager et faire découvrir a sa
clientele de jolis vins faits par d'excellents
vignerons.. chaque client doit garder un
souvenir inoubliable de sa venue dans son
restaurant.
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