MARLO
Baridy

Ouvert du lundi au vendredi

De 12h a 14h et de 19h30 a 22h







Notre cuisine met a ’honneur les beaux produits
frais de saison emblématiques des provinces basques,
ainsi que de jolies découvertes sélectionnées
au fil des années.

Dans une déemarche éco-responsable,
nous choisissons méticuleusement chacun de nos produits
aupreés de partenaires de confiance en mettant en avant
leur engagement et leurs méthodes de culture,
d’élevage et de fabrication raisonnées.

Parmi les producteurs, éleveurs, mareyeurs et artisans locaux
partenaires du MARLOE BIARRITZ :
Primeur MOF L'Orangerie (Anglet)
Maraicher Ferme Dache Dise (Tarnos)
Poissonnier Dima (St Jean de Luz)
Volailler Aldabia (Osses)
Beeuf de Galice Goya (Tolosa)
Fleurs et herbes LAutre Campagne (St Martin de Seignanx)
Fromager Benat (St Jean de Luz)
Artisan boulanger Fernandez (Biarritz)
Glaces Thierry Bamas (Anglet)
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Liste des allergenes présents dans nos plats
Gluten & Eufs () Lait [)
Crustacés(f;j? Poissons o> Mollusques @;
Arachides & Fruits a coque &3 Sésame & Soja &

4.

Lupin & Ceéleri Lﬂﬁa Moutarde (& Sulfites @



CHAMPAGNES AU VERRE

CHARLES HEIDSIECK Brut reserve
JOSEPH PERRIER Blanc de Blancs
CHARLES HEIDSIECK Roseé reserve

VINS BLANCS AU VERRE
2022 ESPAGNE RUEDA Telmo Rodriguez
« Basa»
2017 PACHERENC DU VIC-BILH Chateau Bouscasse

« Jardins Philosophiques »

2022 ALSACE Domaine Trapet
« A minima »
2022 PETIT CHABLIS Domaine Pommier

« Hautérivien »

2022 CONDRIEU F. Merlin
« Terroirs »

VINS ROSES AU VERRE
2022 COTES DE PROVENCE Cave d’Esclan

« Wispering Angel »

12cL

14,00 €
19,00 €
14,00 €

12cL

6,50 €

7.80 €

1,00 €

1,50 €

16,00 €

12cL

9,50 €



VINS ROUGES AU VERRE

2018 IGP MEDITERRANEE Domaine de Triennes

« Les auréliens »

2022 IGP COTES CATALANE Olivier Pithon
« Mon P’tit Pithon »

2021 VDP COLLINES Domaine Garon
RHODANIENNES « Syrah »

2021 BOURGOGNE COTE D’'OR Domaine J.Fournier
2013 PESSAC-LEOGNAN Chateau Haut-Bailly

« La Parde Haut-Bailly »

2021 COTE-ROTIE « les triotes » Domaine Garon

VINS DOUX AU VERRE

2020 JURANCON Domaine Cauhapé
« Boléro »

PORTO Blanc Ramos Pinto
« Adriano - White Reserva »

PORTO Qinta do Noval
Tawny 10 ans

VIEUX PINEAU CHARENTAIS Guy Lhéraud
15 ans

2013 HONGRIE - TOKAJ Diznoko

Aszu « 5 Puttonyos »

12cL

590€

790 €

9,50 €

12,00 €

14,00 €

22,00€

12cl

10,00 €

8cl

8,50 €

12,00 €

14,50 €

18,00 €



A PARTAGER

Houmous libanais
Salade de févettes et menthe/ Pickles de grenade/

Huile infusée au zaatar

Paleta Pata Negra 100% Bellota Iberico

Pulpe de tomate a l'ail/ Tourte de meule toastée
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Poulpe de nos cotes snacke
Sobrasada/ Poudre d’olive noire/ Citron confit et

herbes fraiches

&

Coeur de Saumon « KAVIARI»

Beurre aux algues / Brioche toastée

& [0

Caviar Oscietre

Service traditionnel/ Creme aigre/ (Euf/ Ciboulette/

Pain briocheé toaste
# O ()

16,00 €

28,00 €

19,00 €

23,00€

98,00 €



LES ENTREES

Salmorejo d’asperge de la « ferme St-Henri »
Euf dur/ Huile de pistache/ Croutons dorés/
Agastache

#0830

Tartare de veau et langoustines
Pickles de moutarde/ Echalotte confite / Jaune
d’ceuf seché/ Feuilles de moutarde et Pan

grattato
#1230

Foie frais Poéelé de la « maison Paris »
Sablé et gel d'amande douce / Framboises/
Pousses d’épinard

&S

Carpaccio de thon rouge de ligne
Sauce Ponzu/ Pate de cacahuéte et piment/

Herbes fraiches et fleurs d’all

i,
oad & N

17,00 €

26,00 €

Supp caviar +18 €

29,00 €

22,00€



LE MENU DU MARCHE

Uniquement au déjeuner
(sauf les jours feriés)

31€

Une suggestion du Marcheé au choix
&

Un dessert a la carte au choix

LES SUGGESTIONS DU MARCHE

Sébaste « sauvage » de St-Jean 2400 €
Emulsion florentine/ Copeaux d’asperge verte/ Citron

confit et fleurs de ciboulette

()

Filet mignon de cochon « manex » 2400 €
Caviar de moutarde et mizuna/ Polenta arto gorria au

vieux brebis et jus corse

B0



LES PLATS

Le maigre de ligne de St-Jean de Luz
Velours de petit pois a 'oseille/ Carotte fane laquée/

Gomasio de petit pois au wasabi et jeunes pousses

G ) LE|

PLAT SIGNATURE du Chef Anthony RUFFET
Le Homard bleu breton au naturel
Arroz « Bomba » au jus de tétes/ Condiment ail noir/

Pichet de bisque mousseuse

[ %¥

La Cote de Beeuf de Galice « d’exception »
Affinée 40 jours par nos soins
Salade de cceur de sucrine grillée et frites fraiches

0g
g

Sot Iy laisse de volaille fermiere

Asperges vertes de Provence/ Morilles fraiches/ Comtée/

Jus au vin d’arbois legérement crémé

# 0 4

29,00 €

4400€

78,00 €
pour 2 pers.

39,00 €



LE MENU DEGUSTATION
79 €

Pour 'ensemble des convives de la table / Uniquement au Diner

Menu en cing temps
Selon linspiration du chef et les saisons

Merci de nous faire part de vos allergies et intolérances

Avec 'accord mets & vins

LES FROMAGES

Chariot de Fromages

Affinés chez Benat a Saint Jean de Luz
Condiments de saison / Pain au levain naturel
dans le Menu du Marché :

LE COIN DES PETITS

Pour les gastronomes en culotte courte, le chef

propose tous les plats de la carte version demi-portion.

Nous sommes a votre écoute pour nous adapter au
mieux a votre demande...

Merci de nous faire part de leurs allergies et intolérances

79,00 €

129,00 €

16,00 €

+5€

Demi-tarif



LES DOUCEURS

Pavlova aux fraises de la ferme dache dise
Meuringue au combawa/ Jus de fraise au citron vert/
Pollen et fleurs de tagete

O 0

Les Crépes Suzette
Flambées au Grand Marnier et Cognac
dans les Menus du Marche et Dégustation :

Chocolat grand cru Cote d’ivoire

Servien ganache/ Créme glacée « maison » a la noix
de pécan/ Crumble de sarrasin/ Chouchou de
noisette

#0086

La sélection de glaces et sorbets Thierry BAMAS

Champion du monde des desserts glacés

Le Cafe Gourmand du Marloe

Le The Gourmand du Marloe

12,00 €

18,00 €

+7€

13,00 €

11,00€

11,00€

12,00 €






	Diapositive 1
	Diapositive 2
	Diapositive 3
	Diapositive 4
	Diapositive 5
	Diapositive 6
	Diapositive 7
	Diapositive 8
	Diapositive 9
	Diapositive 10
	Diapositive 11
	Diapositive 12

