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Jean‐Luc Pigneur 
 
nom ‐ prénom:    PIGNEUR  Jean‐Luc  
date de naissance :   27/07/1955 
nationalité :    belge 
contact :      chemin de vieusart, 35 – 1300 Wavre – Belgique 
      jlp@ateliervieusart.be 
      +32 476 28 76 84 

 
secteur d’activités :    restauration et hôtellerie 
 
 
ACTIVITES  ‐  indépendant, administrateur, chef‐propriétaire 
 
2012‐  création de l’asbl Generation W, collectif pour la promotion de la gastronomie en Wallonie 
    co‐fondateur et administrateur 
2012‐    coordinateur logistique lors des événements extra muros de l’Air du Temps 
2011‐  création et ouverture de l’asbl Vieusart Academy of Culinary Arts, centre de perfectionnement en 

restauration gastronomique à Wavre. 
    fondateur et administrateur 
2008‐    ouverture de l’Atelier Vieusart à Wavre, espace de séminaires et de gastronomie 
    chef‐propriétaire 
1992‐2007  traiteur J‐L Pigneur à Bruxelles 
1992‐  création de la sa Restauration et Gestion   

(activités : traiteur, banquets et réceptions à domicile, consultances, Atelier Vieusart) 
    fondateur et administrateur‐délégué 
 
 
ACTIVITES  ‐  consultances culinaires nationale et internationale 
 
2013  conseiller technique : implantation et organisation C‐expérience, restaurant éphémère 
2012  conseiller technique auprès de Horeca Formation Bruxelles (nouvelles installations) 
2009  restaurant Sunset à Charleroi, … 
2008  restaurant Super Gambei au centre UCCA à Pékin, Chine 
2007  domaine  “La Source” (villas et restaurant) ‐ projet Back to the Roots, Mauritius 
 
 
EVENEMENTS PROFESSIONNELS 
Organisation de semaines gastronomiques belges dans les hôtels internationaux      « Belgian Art & Gastronomy » 
   
  WGS au restaurant The White Rabbit à Singapour  pour Sanghoon Degeimbre (Air du Temps) 

hôtel Naoura Barrière à Marrakech, Maroc pour les échappées culinaires 
complex Crown à Melbourne, Australie pour Sanghoon Degeimbre (Air du Temps) 
hotel Zum Storchen à Zurich, Suisse 
hôtel Intercontinental à Lusaka, Zambie 
hôtel Conrad à Istanbul, Turquie pour la chambre de commerce belgo‐turque 
hôtel Swissotel à Ankara, Turquie pour la chambre de commerce belgo‐turque 
hôtel Métropole à Genève, Suisse pour la Communauté Française Wallonie‐Bruxelles 
Westin Palace à Milan, Itale pour le BITC 
hôtel Intercontinental à Abu Dhabi, UAE 
pavillon Kléber de Potel et Chabot à Paris pour le BITC 
dîner de gala pour le prince Philippe à Shanghai en 2004    hôtel Shangri‐La, Chine   
hôtel Les Endroits à La Chaux‐de‐Fonds, Suisse – gala des Vivamitiés 
Casa Convalescencia à Barcelone, Espagne pour le BITC 
hôtel Métropol à Moscou, Russia pour la région de Bruxelles –Capitale 

  hôtel Méridien à Dubai, UAE pour la région de Bruxelles –Capitale 



 

 www.ateliervieusart.be • www.vieusartacademy.be • www.generationw.be  

 

 

 

 
 
PUBLICATIONS 
 
2013    participation au livre « Une terre, des hommes & des recettes » de Generation W  
    conception et écriture des recettes 
 
 
QUALIFICATIONS 
 
1991‐    maître‐cuisinier de Belgique           Association des Maîtres‐Cuisiniers de Belgique 
2000‐    membre des «Disciples Escoffier Benelux»   secrétaire général adjoint 
    organisateur du trophée A. Escoffier « jeune talent «  finale Benelux 
    organisateur du congrès international Escoffier à Bruxelles en 2011 
2012    ambassadeur SIIN    (Scientific Institute for Intelligent Nutrition) 
 
      
EXPERIENCES PROFESSIONNELLES 
 
1992    ouverture du traiteur J‐L Pigneur  
1989‐1992  chef des cuisines du Saint Guidon et loges du RSCAnderlecht à Bruxelles (* michelin) 
1987‐1989  responsable cuisine service traiteur de la Cravache d’Or chez vous à Bruxelles (** michelin) 
1984‐1987  chef de cuisine au Prince de Liège à Gembloux (* michelin) 
1981‐1984  Apicius de Willy Slavinsky  à Gand  (** michelin – 19/20 et clé d’or Gault et Millau) 
1978‐1981  Villa Lorraine à Bruxelles  (*** michelin) 
1977‐1978  Ecailler du Palais Royal à Bruxelles  (** michelin) 
 

Stage en cuisine et organisation chez Fauchon à Paris 
     
 
FORMATION 
 
1979‐1980  service militaire – mess officier du quartier général à Evere‐Bruxelles 
1973‐1977  diplôme de l’enseignement technique supérieur en hôtellerie  

Ecole Hôtelière Provinciale de Namur   
lauréat 1977 de l’EHPN 
prix de cuisine, salle, œnologie, langues étrangères, littérature, histoire, géographie. 
lauréat du concours « champagne 1977 » 

1967‐1973  diplôme de l’enseignement secondaire supérieur latin‐math 
     
         
 
ex‐animateur d’unité scoute à la Fédération catholique des scouts de Belgique  (140 jeunes) 
 
 
 


