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MARS 2009

« LE CHAVIGNOL » A 20 ANS !

Un restaurant charmant où fine gastronomie rime avec convivialité

Le restaurant « Le Chavignol » fête ses 20 ans en 2009 !

 Rendez-vous avec Marie et Carmelo Ciuro qui gèrent ce lieu unique avec bonne humeur et professionnalisme.

Si vous ne connaissez pas « Le Chavignol », il est grand temps d’aller y faire un tour et de l’inscrire dans la liste de vos restaurants favoris.

Cela fait exactement 20 ans cette année que Marie et Carmelo Ciuro ont ouvert en couple ce lieu de prédilection des fins gastronomes.

Le maître-mot : la convivialité
Situé au calme à la campagne, Le Chavignol se situe dans la petite ville d’Ottignies, non loin de Wavre, et est aisément accessible via l’autoroute E411 (Bruxelles-Namur).

A l’entrée, c’est la maîtresse de maison Marie qui vous reçoit avec toute sa bonne humeur et qui vous guide vers une des 6 tables.

Pouvant accueillir maximum 24 personnes, ce restaurant « intime » - anciennement une librairie – respire la quiétude. On y entre et on sent qu’on va se relaxer …

La décoration très cosy, refaite en janvier 2009, est un subtil mélange des tons cacao-chocolat sur les murs et de crème-beige pour les sièges … le tout encadré de jolies tentures en soie or et rouge. Sur les murs, des peintures d’artistes modernes du coin (qui changent régulièrement) assurent une exposition permanente.

Une cuisine recherchée

Quant à la cuisine, elle est menée de main de maître par Carmelo, propriétaire des lieux.

C’est à 13 ans déjà que Carmelo commence à s’intéresser à la cuisine. D’origine italienne, ce belge bien de chez nous débute sa carrière en tant qu’apprenti dans un petit restaurant d’Ottignies .. qui à l’époque a déjà 1 fourchette Michelin.
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Ensuite Carmelo poursuit sa lancée dans plusieurs établissements de prestige étoilés Michelin, dont le restaurant « La Cravache » (** Michelin) de l’Hôtel Les Dromonts ****  à Avoriaz en France. (Voir CV)

Mais c’est  après avoir été second à « La Cuisine des Champs » à Wavre que Carmelo met à profit son expérience internationale pour ouvrir son propre restaurant en 1989.

La cuisine de Carmelo est typiquement française avec – comme dit le chef – des « touches de soleil », càd qu’elle est agrémentée de produits typiquement italiens.

Les produits utilisés, d’excellente qualité et toujours très frais, font l’objet d’une recherche fouillée, comme par exemple le bœuf de l’Aubrac, les poissons du Lac Léman, les asperges de Vallauris ou encore les truffes de Richerenches … des mets que l’on ne déguste pas partout !

Pour vous faire saliver, dans les entrées on retrouve le « Linguine sauté au rouget, tomates cerises au Basilic » ou le « Foie gras poêlé, lentilles vertes du Puy au lard fumé » …  et parmi les plats l’ « Agneau en filet et carré, romarin et bettes à l’huile vierge » ou le « Cabillaud rôti à la peau, gros sel et poivre noir, coco de Paimpol ».

Pour les amateurs de desserts, Carmelo propose la carte de fromages « affinés par Jacquy Cange » et entre autres le « croustillant d’ananas caramélisés », « le croque de Boscoop à la vanille » ou bien sûr les délicieuses glaces qui – tout comme le pain et les autres desserts – sont faits maison. Mention toute particulière pour la glace vanille tournée minute !

Le tout à des prix raisonnables puisque Carmelo propose une carte avec 2 menus (28 € et 

38 €) et quelques plats, qui changent chaque mois.

Tous les jours cependant, on a le loisir de choisir dans d’autres « petites suggestions du jour »  (qui se dégustent en entrée ou en plat) que Marie vous propose à part.

En ce qui concerne la carte des vins, Carmelo en grand connaisseur – et italien - propose les vins traditionnels français mais également une série de vins Italiens d’excellente qualité.

Les « réjouissances » des 20 ans

Pour les 20 ans du Chavignol, Marie et Carmelo Ciuro ont mis les petits plats dans les grands en proposants aux clients une série d’activités attrayantes tout au long de l’année.

Les clients tirés au sort pourront ainsi – selon les mois – gagner des cours d’initiation au golf, bénéficier d’une réduction de 10% sur les repas ou encore gagner une bouteille de champagne ! L’un d’eux se verra même offrir en fin d’année un banquet de 20 personnes.

Sans oublier bien sûr le fameux « menu des 20 ans » et sa « coupe de champagne gratuite »  que Carmelo va nous concocter en septembre.
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Et comme 20 ans, cela se fête même avec les plus démunis, les Ciuro ont décidé – pour chaque repas consommé chez eux en 2009 - d’offrir chaque mois des fruits et légumes au Resto du Cœur de Wavre.

Traiteur et prof de cuisine

Le descriptif de cette famille sympathique ne serait pas complet sans préciser que Carmelo assure également un service traiteur.
Parmi les choses succulentes que l’on peut commander, il y a à la fois les portions individuelles (entrées et plats) et les portions « groupes » pour minimum 8 couverts, très faciles à réchauffer (voir carte jointe).
Son « plat du dimanche » à 10 € connaît un succès considérable.

En plus, chaque mardi et mercredi, Carmelo devient  « professeur de cuisine ». De petits groupes de 6 personnes se forment pour préparer les plats avec lui  … et ensuite les déguster, un vrai régal !
Quand on pense que le fiston Benjamin, 15 ans, est entré cette année à l’Ecole Hôtelière de Namur, la relève est assurée.

En bref …

Marie et Carmelo ont choisi « Le Chavignol » comme nom parce qu’il s’agit d’un petit village en France, près de Sancerre, donc au cœur d’une région gourmande ensoleillée ... de vins et de fromages. Cela sonnait bien et correspondait à l’image qu’ils voulaient donner de leur restaurant.

Que ce soit en tête à tête, entre amis ou pour un dîner de société, venez revivre des petits moments de vacances gastronomiques dans cet endroit très cosy à la cuisine exquise.

Se faire accueillir avec la bonne humeur, se faire servir avec gentillesse, surtout bien manger et boire dans un cadre agréable, ce n’est certainement pas donné à tous et c’est bien cela qui fait la réputation hors pair du Chavignol dans la région.

Adresse du restaurant : 
Le Chavignol





Rue de l’Invasion 99 à 1340 Ottignies.

Réservations au :

tél. 010 45 10 40

Heures d’ouverture :
de 12h à 14h et de 19h à 21h, tous les jours sauf le mardi, le mercredi et le dimanche soir.
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Curriculum Vitae

Carmelo Ciuro

Né le 19/05/1967

Marié (avec Marie),    4 enfants

Passions :  le golf, les vins italiens et les top produits 
Humanités inférieures à l’Athénée Royal Ottignies

1981 Contrat d’apprentissage  
Restaurant « le St Martin » à Ottignies


1 fourchette Michelin

1984 Patronat
Restaurant « le Prince de Liège » à Gembloux


* Michelin

1985 Commis de cuisine      
Restaurant « La Cravache d’or » à Bruxelles






** Michelin

1986 Chef de Partie  
Restaurant « La Cravache » **Michelin de l’« Hôtel les Dromonts **** » à Avoriaz/France




          le chef était l’ancien second de Bocuse






1986 Chef de Partie

Restaurant « Le Pressoir » à Paris


* Michelin


1987 Chef de Partie
« Hostellerie St Roch » (Relais & Châteaux) à Comblain –la-Tour






* Michelin

1987 Second                      
Restaurant «  Le Croque en Bouche » à Ohain






2 fourchettes Michelin

1988 Second                       
Restaurant «  La Cuisine des Champs » à Wavre






2 fourchettes Michelin

1989 Travaux et ouverture du restaurant Le Chavignol

2007 Stage de cuisine Italienne chez Lenôtre/France
