Hotellerie. Voila pres de dix ans, Clive Cummings concrétisait une idée folle : transformer
I'Abbaye de La Bussiere en hotel de luxe, Depuis, I’etabllssement ne cesse de se renouueler.

Des développements pour

I'’Abbaye de La Bussiere

« our la pre-
Pmiére fois, jai
pris le temps

de regarder une
femlletomber » Cetteréflexion,
Clive Cummings, le dirigeant
et fondateur deI’Abbaye de La
Bussiere, hotel-restaurant de
luxe de la vallée de I'Ouche, I'a

“entendu de la bouche d'une

cliente américaine. Celle-ci, for-
tunée mais dont la profession
la fait vivre a un rythme d'en-
fer, gotitait'atmosphere unique
du lieu, son calme, sa majesté.
Preés de dix ans apres I'ouver-
ture de cet établissement aty-
pique, Clive Cummings trouve
dans ce type de réflexion toute
lajustification duchoixde créer
iciunhotel etunrestaurant qui
vous font voyager dans une
autre dimension. LAbbaye de
La Bussiere, ¢'est un lieu au
caractere unique, une paren-
these enchantée qui vous sai-
sit des la lourde grille du parc
franchie,

DENEUF A DIX-HUIT CHAMBRES

En neuf ans, I'Abbaye de La
Bussiéren'a cessé d'évoluer, par

petites touches mais toujours

dans le but d'offrir un haut
niveau de service et de qualité,
C'étaitbienle moins qu'on pou-
vait espérer pour ce lieu aux
murs chargés d'histoire, cet
ensemble de neuf batiments
installé sur une supetficie de
sept hectares, En 2006, lors de

son ouverture, 'hotel comptait:

neuf chambres. Iy a en a dix-

huitaujourd’hui (dont cing sui-
tes) et'établissement emploie
vingt-deuxsalariés en CDI aux-
quels s'ajoutent douze salariés
en CDD. Chaque année, plus
de quinze nationalités se croi-
sentici. Onvient de partout dans
le monde, méme si les Britan-
niques, les Américains et les
Francais constituent le trio de
téte. « Leplusencourageant pour
nous, confie Clive Cummings,
cestdeconstater quenotreclien-
tele passe de plus en plus de

temps chez nous. Au début, a

notre ouverture, nous n'étions
qu'une étape sur un itinéraire
fouristique. De plus en plus,
aujourd’hui, on vient chez nous
poury rester et rayonner sur la
région ». 1l faut dire que 'hotel
s'est enrichie, au fil du temps,
d’une offre gastronomique qui

joue bien son role d'appat. Il y
en a pour toutes les bourses
avec, d'un coté, le « 1131 », res-
taurant gastronomique et, de
I'autre, le « Bistrot des Moines»,
plusaccessible, avec desmenus
apartirde 28 euros. Tousles deux
sont sous la responsabilité du
chef Emmanuel Mi ;Sice
dernier change régulierement
ses menus en allant puiser son
inspiration sur les halles de
Dijon, il trouve aussi de la
matiere premiére dansle pota-

ger médiéval de I'abbaye que.

Clive Cummings a choisi de
relancer I'an dernier. De plus,
au printemps prochain, I'éta-
blissement pourra aussi pro-
poser son propre miel eninstal-
lantses ruches. Mais déja, dans
le cellier, des jambons parvien-
nentamaturation etun viticul-

teur de Nuits-Saint-Georges fait
vieillir sa production sur place.
« Nous pouvons menie propo-
serdel'espacepourstockerlevin
de nos clients » souligne Clive
Cummings. Le potentiel de
développement de I'établisse-

. ment n'est pas encore épuisé :

le maitre deslieuxenvisage trés
prochainement la réalisation
de deux chambres supplémen-
taires, ce qui porterait le total &
vingtet, dans unavenir plus éloi-

~ gné, existe également le projet
_de la réalisation de douze a

quinze chambres dansle mou-
lin de I'abbaye. Toujours avec
le souci de préserver le carac-
t(‘-:re du lieu.
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