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prés avoir acquis une précieuse expérience dans les cuisines de grandes tables

étoilées, Sylvain Touati revient dans sa région natale pour prendre les commandes du

restaurant Les Trois Forts.

Pour cet « Enfant d’Endoume » comme il se plait a le dire, ‘la cuisine est un trait d’union
entre les gens, une facon de vivre. Lorsque des personnes sont autour d’une table,
I'instant est comme en suspens. Nous saisissons alors la personnalité de chacun, nous

découvrons qui ils sont et nous savourons pleinement le présent’.
Aux tables du Sofitel Marseille Vieux Port, le Chef Touati souhaite rassembler autour
d’une cuisine Provencale alliée a un certain Art de Vivre a la Francaise. Il désire réunir ses

convives autour de la ‘Grande Provence’ et offrir le meilleur des produits de la région.

Nous vous souhaitons une belle découverte.

Dfnion Vros:
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LE FOIE DE CANARD POELE - 26
LES LEGUMES ET FRUITS D’HIVER CUISINES A LA TRUFFE - 25
L"HUITRE DE CAMARGUE - 25
/f%/ /)ﬁW%Y E—
LES POISSONS ENTIERS - 14 les 100g
LES SAINT-JACQUES - 47
LE SAINT-PIERRE - 46

LE ROUGET DE MEDITERRANNEE - 46

S (Vogitof ———

LA TOURTE DE LEGUMES D’HIVER - 28
Log (Viwndg ——
LA POULARDE FERMIERE - 44

LA COTE DE VEAU FERMIERE - 48

L’AGNEAU - 49

S5 Virmazes

LA SELECTION DE FROMAGES AFFINES DE NOS REGIONS - 22

S5 Pessesty ———

LE SOUFFLE A LA NOISETTE - 20

LA TARTE SOUFFLEE AU CHOCOLAT - 17

LE MILLEFEUILLE AUX MARRONS - 17

LES AGRUMES DE BERRE L’ETANG - 17

Poissons et viandes issus de l'agriculture régionale
Plats végétariens () Plats sans gluten @ Plats sans lactose G(\P Plats Végan
Prix net TTC en euros, toutes taxes et service compris — Poularde, Veau et Agneau : nés et abattus en France.
Nos plats peuvent étre adaptés en cas d'intolérance ou de régime particulier. Une liste des allergénes est disponible auprés de notre équipe
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MENU POUR LENSEMBLE DES CONVIVES DE LA TABLE

gChef Vous propose un menu en 4 instants autour

de produits sélectionnés parmi le meilleur de la région.

Une promenade culinaire qui évolue chaque semaine

selon le retour du marché et I'inspiration du Chef.
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Eaux et boissons chaudes comprises
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: j fter many experiences in several kitchens of the biggest star-rated restaurants,

Sylvain  Touati came back to his native region to take in charge.

For this "child of Endoume neighborhood", as he likes to say, ‘cooking is a link between
people, a way of life. When people are sitting around a table, the moment is suspended.
We capture the personality of each person, we discover who they are and we savour the

moment’.

At the tables of the Sofitel Marseille Vieux Port, Chef Touati wants to gather people
around ‘Provencal’ cuisine combined with a certain French ‘Art de Vivre’. He wants to
bring his guests together around the 'Grande Provence' and offers them the best of the

regional products.

We wish you a wonderful discovery.
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PAN-FRIED DUCK LIVER - 26

n®
WINTER VEGETABLES AND FRUITS COOKED WITH BLACK TRUFFLE - 25
CAMARGUE OYSTERS - 25
WHOLE FISH - 14 per 100 grams

SCALLOPS - 47
JOHN DORY’S FISH - 46

MEDITERRANEAN RED MULLET - 46
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WINTER VEGETABLE PIE - 28
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FREE RANGE POULARD - 44

FARMHOUSE VEAL CHOP - 48

LAMB - 49

(eese

FINE CHEESE SELECTION FROM OUR REGIONS - 22

Derrerty ———

HALZENUT SOUFFLE - 20

CHESTNUT MILLEFEUILLE - 17
CHOCOLATE SOUFFLE TART - 17

CITRUS FRUITS FROM BERRE L'ETANG - 17

Fish and meat from regional farms
: : . i ) :
Vegetarian dish (/) Gluten-free dish @ Lactose-free dish K‘;&‘ Vegan dish
Net price in euros, all taxes and service included — Poulard, Veal and Lamb : born and killed in France.
Our dishes can be adapted to suit special dietary requirements or intolerances. A list of allergens is available from our team.
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MENU FOR ALL GUESTS AT THE TABLE

@lr Chef offers you a 4 moments menu based

on products selected from the best in the region.

It's a culinary journey that changes every week depending

on the market and the Chef's inspiration.
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Water and hot drinks included




