
Publ i -ReportageNOUVEAUTÉ CHARTRES

Sensibilisé dès la plus jeune enfance à l’art du
“ bien manger “, Antoine Roussel a passé son
jeune âge à cuisiner avec sa grand-mère et à
arpenter les marchés avec son grand-père en
particulier celui situé avenue Segrétan à Paris. 
Après avoir confirmé la voie qu’il s’était choisit
en sortant diplômé de la célèbre école Ecofi de
Paris, il poursuit sa route en tant que cuisinier
puis second de cuisine au sein de plusieurs
tables de prestige dont la Table d’Anvers et
l’Intercontinental situé face aux Tuileries où il
exercera son savoir-faire pendant 16 ans sans
omettre celle de Patachou où se rue le tout
Paris.

Plus tard, fervent adepte de la fumaison, il
décide de compléter ses bagages par une for-
mation de fumaison et de salaison chez Politec,
située à Fergersheim en Alsace où il passera
maître en l’art de fumer et de saler les aliments
en fonction de leur poids et de leur nature.

S’ajoutera par la suite à cela une précieuse
formation commerciale qui lui assurera un savoir
acheter ô combien essentiel dans le domaine
de la gastronomie et qui le décidera à ouvrir à
Chartres sa première maison de fumaison et de
salaison. Vous y trouverez un accueil et un
conseil approprié pour vous garantir au mieux
un accord mets et vins des plus probants.

Fumaison & Marmiton


