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Le 1er avril 2007, dans le cadre somptueux du « Palmeraie 
Golf Palace » de Marrakech, Christophe Leroy à ouvert son 
premier Leroy’s Kfé.  

 
 

Réparti sur près de 1000 m2, ce lieu unique et multiple est né 
d’une idée novatrice appelée à être déclinée dans le monde 
entier. Entièrement dédié à l’art de vivre et à la gourmandise, 
résolument contemporain et ouvert sur le monde, le Leroy’s  
Kfé vous invite à découvrir une nouvelle façon de vivre le 
restaurant. 
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Un nouveau style de restaurant 
 

C’est réellement une approche différente du restaurant que Christophe Leroy a choisi de 
mettre en scène au Palmeraie Golf Palace de Marrakech. Une sorte de lieu idéal 
entièrement dédié aux plaisirs de la table  imaginé par cet infatigable chef gourmand à 
l’issu de ses nombreux voyages à travers le monde. Un lieu adapté aux nouveaux modes 
de consommation où élégance, décontraction, gourmandise, liberté et métissage se 
conjuguent pour susciter l’émerveillement, le désir et le plaisir. 

 
Idéalement situé à l’entrée même du palace, le Leroy’s Kfé  s’ouvre sur une vaste 
terrasse naturellement ombragée, bordée de palmiers et d’orangers aux senteurs 
inoubliables. Au centre de cette terrasse, une fontaine entourée de bassins distille sa 
petite musique rafraîchissante. L’atmosphère de Marrakech la rouge est bien au rendez-
vous.  

 
De cette terrasse, trois espaces de restauration vous attendent. Décorés par l’architecte 
François Schmidt, ils se distinguent par leur originalité et une volonté de faire cohabiter 
dans un même projet, modernisme et artisanat local. Le choix des matériaux, des 
matières et des couleurs, l’occupation de l’espace, la maîtrise de la lumière…tout ici a été 
étudié pour optimiser la sensation de bien-être. Du kiosque au comptoir gourmand avec 
sa table d’hôtes et ses chaises hautes en passant par l’espace restaurant et la terrasse : 
chaque client est invité à évoluer en toute liberté pour trouver, selon ses goûts, son 
humeur et l’heure, l’emplacement qui lui convient pour prendre un verre, déjeuner sur le 
pouce ou en prenant son temps, déguster une pâtisserie autour d’une tasse de thé ou 
dîner entre amis. 
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Gourmandises à toute heure  

 
 
 
Envie d’une tarte aux agrumes ou d’une pâtisserie orientale ? D’une quiche crevettes ou d’un tajine de 
poulet ? D’une salade ou d’un homard rôti ? D’un poulet à la broche ou de quelques grains de caviar ? 
Toutes vos envies de gourmandise seront satisfaites de 12h à minuit au Leroy’s Kfé. Plats gastronomiques 
ou club sandwich ? Pas de ségrégation, pas de protocole, pas d’horaires. Vin ou Coca light ? C’est vous 
qui choisissez vos plats, vos produits et leur mode de cuisson et composez, selon vos désirs, le menu de 
vos réjouissances, avec l’assurance d’une qualité irréprochable et d’un service soigné. A découvrir au 
Comptoir Gourmand avec sa vitrine réfrigérée pleine de tentations régulièrement renouvelées, comme à la 
carte du restaurant ou de la terrasse.  
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Un lieu vraiment unique 

 
 
 
 
Pour faire du Leroy’s Kfé le restaurant dont il rêvait, Christophe Leroy  en a conçu tous les éléments 
comme devant être des sources de plaisir. Plaisir des sens, de tous les sens, du goût en passant par la 
vue, l’ouie, l’odorat et le toucher…  
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Un décor reflet d’un nouvel état d’esprit 
 

Une entrée féerique balisée par deux murs d’eau diffusant en permanence  une 
lumière tricolore variant selon les heures et l’ambiance recherchée, un parquet en 
bambou, des cuisines ouvertes sur la salle jouant la carte de la transparence, une 
cave à vins aux portes vitrées, un vivier à homards et langoustes, un bar en 
marqueterie de coquillages et bois de cocotier, avec, de chaque côté, des vitrines 
gourmandes : les notions d’eau, de verre et de lumière tiennent ici le premier rôle. 
Cette atmosphère de club que l’on retrouvera dans tous les Leroy’s Kfé joue 
résolument la carte des symboles pouvant servir de repères : une bibliothèque avec 
des livres évoquant ici le Maroc gourmand et mystérieux, une ambiance musicale 
métissée créant des ponts entre Marrakech, Saint-Tropez et d’autres destinations 
de rêve, un décor de table qui raconte une histoire  et invite au voyage : le Leroy’s 
Kfé Marrakech est un lieu à forte personnalité où chaque client se sent d’emblée 
attendu et  reçu comme un hôte privilégié. 
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Une cuisine métissée  
 

Christophe Leroy propose au Leroy ‘s Kfé le meilleur de sa cuisine avec les grands classiques qui 
ont contribué à faire sa réputation et de nouveaux plats inspirés par ses voyages à travers le monde. 
On y retrouve naturellement des spécialités marocaines revisitées dont les recettes figurent 
aujourd’hui dans un livre dédié au Maroc, et publié chez Flammarion en mars 2007 : «  Ma cuisine 
marocaine ».   

 

�    Les thématiques  
 

Pour en faciliter l’approche, Christophe Leroy a choisi de regrouper les plats proposés à la carte du 
Leroy’s Kfé dans des familles suggestives : Les tapas, les french classics, les instants light, les 
excès,  les pizzas & pastas, la broche, Au Teppaniyaki, les plats du voyage, les gourmandises à 
toute heure, les douceurs …  

  
D’autres Leroy’s Kfé verront le jour à travers le monde…ils illustreront   selon le modèle initié à 
Marrakech la vision des pays et des villes « vus et interprétés » par Christophe Leroy.  
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   Esprit de carte ��������
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Soupe de melon, réduction de balsamique      50 
Tomathon           55 
Calamars frits          60 
Carpaccio de bœuf comme chez Harry      70 
Tempura de gambas aux amandes       95 
Rouleaux de printemps au homard     110 
Pomme purée caviar       115 
Clins d’œil de tapas       490 
����
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Frites            40 
Croque monsieur          70 
Omelette à votre convenance        95 
Salade César        100 
Saumon fumé, blinis & crème citron     140 
Club sandwich & frites       140 
Tartare de bœuf & frites       160 
����
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Salade verte          40 
Petit melon de pays         60 
Soupe de tomate glacée au basilic       70 
Salade fraîcheur        100 
Carpaccio de bœuf comme chez Harry pour les gourmands 130 
Salade de gambas, marinade de légumes croquants  170 
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Steack haché & pommes frites ou Penne à la tomate  
ou Poisson & légumes 
Tarte du jour ou glaces & sorbets 
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Asperges rôties & œuf cassé aux truffes    170 
Pressé de foie gras aux cèpes      210 
Penne aux truffes        260 
Gratin de homard & macaroni      290 
Caviar gris d’Osciètre 75gr & pommes de terre tièdes        3 500 
����
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Pizza Leroy’s Kfé           95 
Pizzetta jambon de dinde et pesto      110 
Penne sauce au choix : 

Tomate : 95 Dh        Bolognaise : 120 Dh         
Spaghetti à l’ail, huile d’olive & piment    140 
Ravioles de Saint-Jacques au beurre de thym   170 
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Poulet rôti, sauce choron      160 
Train de côte de bœuf, sauce poivre     230 
Langouste à la ficelle, beurre basilic     380 
����
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Filet de Saint-Pierre, sauce vierge     180 
Noisette d’agneau sauce barbecue     180 
Saint-Jacques au citron confit      180 
Filet de bœuf, sauce au poivre      220 
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Assortiment de briouates      110 
Pastilla caille & poulet       120 
Poulet laqué, sauce cacahuètes     170 
Tajine de poulet aux olives & citrons confits   160 
Bouillabaisse de lotte à la Thaï     190 
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        Légumes sautés – Frites –   
        gratin de macaroni 
        Pomme purée – Salade verte. 
����
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Eclair au chocolat        50 
Eclair au café        50 
Glaces & sorbets 3 boules      60 
Citron – Fruits rouges – Passion – Vanille – Chocolat – Pistache 
Gaufre tiède à votre convenance     60 
Panacota à l’orange       65 
Pâtisseries marocaines       65 
Tiramisu         65 
Fraisier en transparence       65 
Ananas frais        70 
Tarte citron en verrine       75 
Fruits frais à croquer       75 
Tarte au chocolat moelleux      75 
Pèche Melba        80 
Blanc-manger aux fraises      80 
Café liégeois        85 
Moelleux au chocolat, glace vanille     85 
Clins d’œil sucrés: les 4 desserts de votre choix          220 
 
 

Chef de cuisine : Thibaut Fourdrinier 
Chef pâtissier : Joséphine Joachim 

 
Les prix indiqués sont nets, taxes comprises en Dirhams 

10% service charge en sus. 
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Christophe Leroy au Maroc : 
L’histoire d’une passion  

 
 
  
 
 
 
 
Déjà présent depuis deux ans à Marrakech, Christophe Leroy est incontestablement habité par la passion 
du Maroc. Le Chef tropézien a ouvert il y a deux ans sa première Table du Marché  à l’Hôtel Hivernage & 
Spa, situé à deux pas du Sofitel Impérial et de la célèbre Mamounia. Considérée comme une des 
meilleures tables de la Cité Ocre, la Table du Marché de Marrakech  a innové en instaurant le premier 
terrasse-restaurant ouvert sur la rue à Marrakech et la première boutique de chef, avec une pâtisserie 
réputée non seulement pour ses viennoiseries et douceurs mais également pour ses plats et produits 
traiteurs.  
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Biographie 
 

Christophe Leroy compte aujourd’hui parmi les chefs les plus en vue de la gastronomie française. D’origine 
normande, il a fait ses classes en côtoyant les plus grands : Alain Ducasse, Alain Senderens. 
  
1990 :  Christophe Leroy reçoit : « la Clé d’Or de la gastronomie  » au château de la Messardière, à Saint- 

   Tropez. 
 

1992 : Il ouvre son premier restaurant à deux pas de la célèbre place des lices : La Table du Marché . Très vite,  
  le concept de ce restaurant à l’ambiance « bistrot » doublé d’une épicerie fine façon « delicatessen »   
  devient un rendez-vous incontournable de Saint-Tropez. 

 

 Encouragé par ce premier succès, Christophe Leroy poursuit son implantation sur la presqu’île en      
 développant avec Miam, un service traiteur  qui lui ouvre les portes de la plus belle clientèle de la région.   
 C’est au cours de cette même année que, lui reconnaissant un sens inné pour la fête, la presse le qualifie   
 de « metteur en fêtes ». 
 

1998 : Christophe Leroy tombe amoureux d’une ancienne Bastide plongée au cœur d’un parc magnifique. Il la  
rénove et ouvre un hôtel restaurant dans la campagne de Ramatuelle, Les Moulins de Ramatuelle. 
C’est dans cette adresse de charme, qu’il réalisera quelques unes de ses plus belles soirées, notamment 
les célèbres Soirées Blanches , conçues chaque année, début juillet, dans la tradition des fêtes 
organisées par son ami Eddie Barclay. Christophe Leroy est avant tout un amoureux d’un certain « art de 
vivre » qu’il souhaite faire partager. 
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2000 : La station d’Avoriaz, cherche un chef pour reprendre le célèbre Hôtel des Dromonts . Christophe Leroy  

  accepte de relever ce challenge et prend désormais dans cette station mythique ses quartiers d’hiver. Il  
  ouvre dans la foulée, dans cet hôtel, une deuxième Table du Marché  « version savoyarde ».  

 
 

2004 :  Christophe Leroy fait son entrée sur la scène internationale en exportant le concept de la Table du  
   marché dans la ville de Marrakech : cette version marocaine remporte rapidement un grand succès. 
   Christophe Leroy est également présent depuis 2004 au Festival de Cannes avec son restaurant « La    
   plage ». Il prend également cette même année la direction de  La Table du Polo au Haras de Gassin.  

 
 

2005 : Il publie aux éditions du Seuil un livre intitulé « Super Brunch ». Cet ouvrage  propose 9 déclinaisons de  
  brunchs : gourmands, sportifs, familiales, festifs, light…, soit 65 recettes superbement illustrées mettant  
  en scène différentes associations de saveurs inventives et délicieuses. 

 
2006 : En début d’année, le Chef de Saint-Tropez sort Chez Warner Music un double CD intitulé « Soirées  

  Blanches  » et prend également la direction des cuisines du Royal Golf Club de Mougins.  
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Début février, un laboratoire de 2000 m²  aux normes HACCP, situé à Cogolin, dans la campagne de  
Saint-Tropez  a ouvert ses portes offrant 500 m² de cuisine entièrement équipée. Cette nouvelle structure   
lui permet  ainsi de répondre aux nombreuses demandes de la région PACA. 
  
En mars 2007 , il publie aux Editions Flammarion, « Ma cuisine marocaine »,  un livre gourmand plein de  
couleurs dans lequel on retrouve des recettes sur l’art culinaire marocain. 

 
Marrakech ne finit pas de l’inspirer…il a choisi le cadre enchanteur de « l’hôtel Palmeraie Golf Palace «  
pour inaugurer son premier Leroy’s Kfé   le 1er avril 2007. 
 
2008 - Il poursuit son développement sur la presqu'île de Saint-Tropez et décide d'ajouter deux nouvelle 
adresse à son univers gourmand en reprenant Fuchs , une institution tropézienne créée en 1952 et la 
maison Fetter, lieu entièrement dédié aux plaisirs de la table ... 

 
C’est en République Dominicaine,  à Las Terrenas, que  Christophe  Leroy prendra la direction et   
 l’exploitation de El Samana Hôtel ,  complexe hôtelier haut de gamme comprenant : restaurant, beach  
 club et spa dont l’ouverture est prévue premier semestre 2010.  

 
Marié et père d’une petite fille, Victoire, Christophe Leroy est aujourd’hui à la tête d’une entreprise de 180 
collaborateurs, et de 12 chefs qu’il a su former à son image. 
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www.christophe-leroy.com 

 

La Table du Marché de Saint-Tropez 
 
Les Moulins de Ramatuelle 
 
Hôtel des Dromonts à Avoriaz 
 
La Table du Marché Avoriaz 
 
La Table du Polo Club de Saint-Tropez 
 
La Plage du Festival du film de Cannes 
 
La Soirée Blanche 
 
« Miam » Le service évènementiel 
 
La Table du Marché de Marrakech 
 
Le Laboratoire de cuisine de Cogolin 
 
Le Leroy’s Kfé de Marrakech 
 
Fuchs By christophe Leroy à Saint Tropez 
 
Maison Fetter à Saint-Tropez 
 
El Samana Hotel, Saint Domingue 

 
 
 
 

Bureau de Christophe Leroy  
 

Service communication 
Frédérique PIERRET 
Tel. 04 94 44 36 46  
Fax. 04 94 97 85 60 

Mobile. 06 13 73 90 40 
     Email : frederique@christophe-leroy.com 

 
Relations Publiques 

Sébastien Tailpied 
Mobile. 06 13 73 90 39 

E.mail : sebastien@christophe-leroy.com 
      

 


