
 Menu à  55  € 

Mise  en bouche 
*** 

Saumon fumé Bömlo par  nos  soins ,  crème rai fort ,  c i tron caviar  de  Provence
*** 

Médai l lon de noix  de  veau pris  dans  le  g îte  en basse  température ,
jus  de  veau chanterel les  à  l ’Arbois  jaune,  endive  braisée ,  pommes purée

*** 
Le comté et  Morbier  des  Chauvins ,  conf it  de  sa ison 

Ou fa isse l le  de  la  ferme des  Meuh’tagnes  à  Pratz  
*** 

Dessert  au choix  à  la  carte  

Mise  en bouche 
*** 

Terrine de  truite  des  Rivières ,  p ickles  moutarde,
mayonnaise  verte  au cresson de région

*** 
Fi let  mignon de porc fermier  label  rouge,

jus  aux chanterel les ,  embeurrée  de  chou vert ,  pommes purée

*** 
Le comté et  Morbier  des  Chauvins ,  conf it  de  sa ison 

Ou fa isse l le  de  la  ferme des  Meuh’tagnes  à  Pratz  

***
 Autour des  agrumes de  Provence :

Sablé  aux gaudes ,  crémeux c itron meyer ,  c i tron bergamote ,
l imequat ,  zébulon confit ,  sorbet  mandarine-yuzu

 Menu à  40 € sans  fromage ou 42  € avec fromage 

Menu
l’Abbaye

Menu
terroir d’hiver

Pour toute allergie spéciale, merci de nous prévenir 48h à l’avance afin que nous
puissions organiser nos préparations, le cas contraire, nous ne pouvons pas

garantir d’exclure un allergène
Francis et Michèle PIOT et leur équipe vous souhaitent la bienvenue, notre cuisine
est faite 100% maison, nous travaillons des produits bruts frais locaux saisonniers de

qualité. Nous vous remercions de votre confiance. 



Menu à  72€
avec 3  verres  de  v in 8  c l  +31  €

Menu avec 1  entrée ,  1  coqui l lage  et  1  v iande 85  €
avec 4  verres  de  v in 8cl  +36  € 

Ce menu vous  est  proposé  jusqu ’à  13h15  et  20h30 pour la  commande 

Mise  en bouche
***

Foie  gras  de  canard français  truffé ,  mi-cuit  au v in de  Pai l le  et  Armagnac,  Chutney
poires-échalotes  à  la  cardamome

Ou
6 Escargots  Bonvalot  du Pet it  Mercey au beurre  pers i l lé  à  l ’ a i l  des  ours  de  nos

plateaux et  éclats  de  noisettes ,  façon bourguignonne
***

Noix de  St  Jacques  Normandes  snackées ,  purée  de  légumes anciens  à  l ’hui le  de
noisette ,  sauce armoricaine ,  r i sotto au v ieux comté et  chanterel les  jaunes

Ou
Tournedos  Ross ini  (Fi let  boeuf  et  escalope de foie  gras  de  canard) ,

sauce mori l les  à  l ’Arbois  Jaune,  pommes macaire  à  la  poitr ine  du tuyé et  mont d ’or
Ou

Poisson du marché se lon la  pêche
***

Chariot  de  fromages  de  nos  régions
*** 

Dessert  au choix  sur  la  carte

Menu pleines saveurs

Nos producteurs de qualité :
Maison Masse/Lyon – boucherie Metzger/Rungis – Pisciculture Beuque/Marigna - Les

truites des rivières/La Doye – La ferme des Meuhtagnes/Pratz – Valrhona/Tain –
Fruitière des Chauvins – Maison Mairet/Louhans – Margain marée/Dole – Chèvres de la

ferme de la fruitière/St Pierre – maisons Pomona et Transgourmet/Dijon



Nos plats  

Nos entrées

Saumon fumé Bömlo par  nos  soins ,  crème rai fort ,  c i tron caviar  de  Provence 21  € 

Cuisse  de  l ièvre  braisée  au genièvre  et  syrah,  pommes purée ,
poire  au v in chaud et  pruneau confiture  d ’o ignon,  choux rouge braisé  41  €

Terrine de  truite  des  Rivières ,  p ickles  moutarde,
mayonnaise  verte  au cresson de région 16  €

Foie  gras  de  canard truffé  mi-cuit  au v in de  Pai l le  et  Armagnac,
chutney de poires  à  la  cardamone 24  €

Noix de  St  Jacques  Normandes  snackées ,  purée  de  légumes anciens  à  l ’hui le  de
noisette ,  sauce armoricaine ,  r i sotto au v ieux comté et  chanterel les  jaunes  43  €

6 Escargots  Bonvalot  du Pet it  Mercey au beurre  pers i l lé  à  l ’ a i l  des  ours  de  nos  plateaux et
éclats  de  noisettes ,  façon bourguignonne 17  €

Tradit ionnel le  croûte  aux mori l les  et  Vin Jaune sur  un pain au levain 26  € (Végé . )

Médai l lon de noix  de  veau pris  dans  le  g îte  en basse  température ,
jus  de  veau chanterel les  à  l ’Arbois  jaune,  endive  braisée ,  pommes purée  41  €

Croûte  aux mori l les  et  Vin Jaune sur  un pain au levain et  légumes 41  € (végé)

A la carte

Filet  mignon de porc fermier  label  rouge,
jus  aux chanterel les ,  embeurrée  de  chou vert ,  pommes purée  38 €

Tournedos  Ross ini  (Fi let  boeuf  et  escalope de foie  gras  de  canard) ,
sauce mori l les  à  l ’Arbois  Jaune,

pommes macaire  à  la  poitr ine  du tuyé et  mont d ’or  44 €



Fromages  

Comme un Mont-blanc :
Chanti l ly  vani l lée ,  meringue croust i l lante ,  crémeux aux marrons ,

Feui l le  de  chocolat  au la i t ,  sauce marrons  et  crème glacée  whisky 13  €
 

 
Flocon givré  sorbet  exotique ananas-mangue-kiwi-pass ion meringué 13  €

 
Le piémontais ,  un entremet caramel ,  ganache chocolat  lactée ,

Noisettes  dans  une boule  de  Noël  13  €

Jambon blanc pet ite  sa lade ,  Fi let  de  vola i l le  ou poisson pommes purée ,  g lace  maison 16  € 

Faisse l le  de  la  ferme des  Meuh’tagnes  à  Pratz  accommodée se lon votre  souhait  6 .60 € 

L ’ass iette  de  2  fromages  af f inés  de  la  fruit ière  9 .80€ 

Le chariot  de  fromages  af f inés  14  € 

Fondue au comté des  chauvins  (min 2  pers . ) ,  charcuterie  du Jura ,  sa lade verte  32€ /pers .
Fondue au comté,  mori l les-v in jaune (min 2  pers . ) ,  charcuterie ,  sa lade verte  39  €/pers .

Mont d ’or  chaud (mult iple  de  2  pers . ) ,  charcuterie ,  sa lade ,  pommes grenai l les  34  € /pers .

Menu enfant  

Les  Desserts  100% fa its  maison 

Les  plats  d ’hiver  montagnes  du Jura

À commander en début  de  repas  

RACLETTE RÉSERVATION OBLIGATOIRE au minimum la  vei l le

Raclette  Morbier/raclette  (mult iple  de  2  pers . ) ,  charcuterie ,  sa lade ,  pommes grenai l les  34  € /pers .

Prix  nets  TTC, service  compris ,  carafe  d ’eau gratuite .  L ’abus  d ’a lcool  est  dangereux pour  la  santé ,  à  consommer avec
modérat ion.  Mode de règlement acceptés  :  Espèces/Cash -  CB Visa  ou Mastercard 

Des boites  recyclables  sont  à  votre  disposit ion gratuitement pour  emporter  vos  a l iments  ou boissons  non consommés
intégralement (hors  boutei l les  consignées) .  Le  consommateur  est  responsable  de  l 'hygiène et  de  l ' apt itude du contenant .
L 'établ i ssement peut  refuser  de  servir  le  consommateur  s i  le  contenant  apporté  par  ce  dernier  est  manifestement sa le  ou

inadapté .  Liste  des  a l lergènes  à  déclarat ion obl igatoire  à  disposit ion à  la  réception sur  demande :  1 .  Céréales  contenant  du g luten
et  les  produits  à  base  de  ces  céréales  (avoine ,  b lé ,  épeautre ,  orge ,  kamut) .  2 .  Crustacés  et  produits  à  bas  de  crustacés .  3 .  Œufs  et

produits  à  base  d 'œufs .  4 .  Poissons  et  produits  à  base  de  poissons  5 .  Arachides  et  produits  à  base  d 'arachides .  6 .  Soja  et  produits  à
base  de  soja .  7 .  Lait  et  produit  à  base  de  la i t .  8 .et  sul f i tes  Fruits  à  coque .  13 .  Lupin et  produits  à  base  de  lupin .  14 . .  9 .  Céler i  et

produits  à  base  de  cé ler i .  10 .  Mol lusques  et  produits  à  base  de  mol lusques  Moutarde et  produits  à  base  de  moutarde .  1 1 . .  Graines
de sésame et  produits  à  base  de  graines  de  sésame.  12 .  Anhydride sul fureux

Origine des  v iandes  :  France ;   sauf  l ièvre  :  Royaume Uni  et  Veau :  Belgique

A la carte


