
Plongez dans la cuisine 

Du Chef Sylvain Touati



LA CUEILLETTE DES SOUS BOIS - 25 
Consommé de champignons, girolles et betteraves, praliné de graines de tournesol

Prix net TTC en euros, toutes taxes et service compris - Pintade : nés et abattus en France / Veau et Bœuf : origine EU.
Nos plats peuvent être adaptés en cas d’intolérance ou de régime particulier. Une liste des allergènes est disponible auprès de notre équipe

Les Entrées
LE FOIE DE CANARD POELE - 26
Crémeux de butternut, poire pochée au vinaigre xérès, marron grillés 

L’HUITRE DE CAMARGUE - 25
Pochée dans son eau, crème de cresson au raifort, fromage frais, échalotes à la vanille

LE CHOCOLAT 66% - 17   
Mousse délicate au café, onctueux tiède au gianduja

LE SOUFFLÉ AU CALISSON - 20
Sorbet à la clémentine

LE MILLEFEUILLE AUX MARRONS - 17
Clémentines Corses, jus acidulé à l’huile d’olive

LA DOUCEUR A LA NOISETTE - 17
Citron confit, crémeux au poivre de Timut

Les Desserts

LE FAUX FILET D’AUBRAC ELEVÉ EN CAMARGUE- 49
Tartelette aux artichauts, mimolette 36 mois

LE PIGEON DES ALPILLES - 52 
Rôti au sautoir, salsifis braisés au jus, pomélo confit

LA POULARDE FERMIERE - 44
Le suprême poché sauce Albufera, la cuisse en caillette aux champignons, coing et topinambour 

Les Viandes

LA RAVIOLE POTAGERE - 24 
Bouillon de légume infusé aux baies roses 

Le Végétal

Les Fromages
LA SÉLECTION DE FROMAGES AFFINÉS DE NOS RÉGIONS - 22
Par l’artisan fromager Lemarié, condiments de saison

LE TRAVERS DE LOUP - 48
Etuvé au beurre de poutargue, blettes fondantes, pomme granny et céleri

LES SAINT JACQUES - 47
Mousseline de panais, clémentines confites, verveine et salicorne

LE SAINT PIERRE AUX COUTEAUX - 46
Bouillon mousseux à la laitue de mer, poireaux vinaigrés 

Les Poissons
LES POISSONS ENTIERS - 14 les 100g
Retour de pêche du Vieux-Port, riz Orzo
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MENU POUR L’ENSEMBLE DES CONVIVES DE LA TABLE

4 INSTANTS : 99€  

4 ACCORDS – 65

4 vins de nos régions (12cl)

Eaux et boissons chaudes comprises

5 ACCORDS ‘PRESTIGE’ – 85

Coupe de Champagne en apéritif (12cl) 
et 4 vins prestiges (10cl)
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de produits sélectionnés parmi le meilleur de la région. 

Une promenade culinaire qui évolue chaque semaine                                                            

selon le retour du marché et l’inspiration du Chef.

Le Chef vous propose un menu en 4 instants autour



Chef Sylvain Touati

Après 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 à le dire, ‘la cuisine est un trait d’union

entre les gens, une façon de vivre. Lorsque des personnes sont autour d’une table,

l’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 Provençale alliée à un certain Art de Vivre à la Française. 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.



Dive into the ‘cuisine’ 

of Chef Sylvain Touati



Net price in euros, all taxes and service included – Veal and Guinea Fowl : born and killed in France / Lamb : EU origin.
Our dishes can be adapted to suit special dietary requirements or intolerances. A list of allergens is available from our team.

CAMARGUE OYSTERS - 26
Poached in its own water, watercress cream with horseradish, cream cheese, vanilla shallots

PAN-FRIED DUCK LIVER - 24 
Creamy butternut, poached pear with sherry vinegar, roasted chestnuts

Starters

SEA BASS RIBS - 48
Steamed in bottarga butter, melting chard, granny apple and celery

SCALLOPS - 47
Parsnip mousseline, candied clementines, verbena and samphire

SAINT-PIERRE WITH RAZOR CLAMS - 46
Foamy broth with sea lettuce and pickled leeks

Fish

FAUX FILET FROM AUBRAC REARED IN CAMARGUE - 49
Artichoke and 36 months mimolette tartlet

ALPILLES PIGEON - 52 
Pan-fried roast, salsify braised in jus, candied grapefruit

FREE RANGE POULARD - 44
Poached supreme with Albufera sauce, “caillette” of thigh with mushrooms, 
quince and Jerusalem artichokes 

Meats

VEGETABLE RAVIOLI - 24 
Vegetable broth infused with pink berries

Vegetal

66% CHOCOLATE - 17   
Delicate coffee mousse, creamy warm gianduja sauce

CALISSON SOUFFLE - 20
Clementine Sorbet

CHESTNUT MILLEFEUILLE- 17
Corsican clementines, tangy olive oil juice

HALZENUT SWEETNESS - 17
Lemon confit, Timut pepper cream

Desserts

WILD MUSHROOMS - 25
Consommé of freshly caught mushrooms, chanterelles and beets, sunflower seed praline

WHOLE FISH - 14 per 100 grams
Return of fishing from the Old Port, Orzo rice with asparagus

Cheese
FINE CHEESE SELECTION FROM OUR REGIONS - 22
By ‘Lemarié’ artisan cheese, seasonal condiments
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MENU FOR ALL GUESTS AT THE TABLE

4 MOMENTS - 99  

4 PAIRINGS – 65

4 regional wines (12cl)

Water and hot drinks included

5 ‘PRESTIGE’ PAIRINGS – 85

Glass of Champagne as an aperitif (12cl)
and 4 prestige wines (10cl)
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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.

Our Chef offers you a 4 moments menu based



the restaurant Les Trois Forts

Chef Sylvain Touati

After 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 ‘Provençal’ 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.

the restaurant Les Trois Forts


