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» DU MAIRE

Que va nous réserver 2016 ?

Depuis toujours jai détesté les chiffres
impairs, les années impaires, les jours impairs
etc... Malheureusement, 2015 ne nous a pas
épargnés. Certes, au niveau régional ce fut
une belle récompense que le classement au
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patrimoine mondial de I'Unesco, mais que dire
au niveau de notre nation ? Nos valeurs ont
été bafouées, heureusement un sursaut

républicain est venu naturellement combattre
ceux qui veulent la guerre et la haine. Plus que jamais le bleu blanc rouge doit
étre affirmé partout, la Marseillaise chantée, notre devise répétée. Depuis
quelques jours et pour passer de I'année 2015 a 2016, ces 3 couleurs qui font
notre République Francgaise illuminent notre mairie. Nous les remettrons en
fonction régulierement afin de nous rappeler I'importance de ces symboles,
que malheureusement beaucoup avaient oubliés.

Je I'ai annoncé lors de mes voeux, I'année 2016 obligera votre Conseil
Municipal a augmenter légerement les impots, inchangés depuis 2001. La
baisse des dotations versées par |'Etat continue cette année; en 3 ans, nous
avons perdu 50 000 € de ressources pour la commune, si j'y ajoute notre
contribution au fond de compensations des communes vers les
communes pauvres. Rassurez-vous, nous continuerons de gérer les
finances communales de maniere prudente, comme nous l'avons toujours
fait. Nous avons la chance d’avoir des emprunts qui ne nous coltent
pratiquement rien (entre 0,5 et 1 % I'an) et notre dette décroit année aprés
année. Peu de gros projets cette année, si ce n'est la mise aux normes
d'équipements et quelques investissements de renouvellement, comme
I'éclairage de la place Pol Baudet.

L'année 2016 sera surtout marquée par le 20éme anniversaire de notre
Marché aux Vins en mars prochain, nous y reviendrons dans la prochaine

Houlotte avec, entre autres, une nouvelle communication que vous décou-
vrirez a cette occasion.

Avec la mise en sommeil de la fanfare des vignerons de Champillon et du

comité de Saint Vincent, Champillon ne fétera pas malheureusement, pour la

premiére fois cette année, la féte des vignerons le 22 janvier prochain. Le Conseil

Municipal et moi-méme espérons que, dés I'an prochain, une nouvelle équipe

pourra reprendre le flambeau. En attendant, I'archiconfrérie se réunira a Reims le

16 janvier prochain aprés-midi, ce sera I'occasion de remercier le Saint-Patron des

vignerons d’avoir tout d’'abord offert une récolte exceptionnelle en qualité et en

quantité, un chiffre d'affaires en hausse, sans oublier de nouveau cette reconnais-
sance de I'Unesco.

Je terminerai mon propos par le Royal-Champagne: contrairement a ce que j'avais

|, annoncé, la fermeture de la voirie est décalée de quelques semaines, nous vous avertirons

courant janvier, via la mailing-liste de la commune (j'invite ceux qui ne nous ont pas encore
fourni leur adresse mail de la faire parvenir au secrétariat de mairie).

Me reste a vous souhaiter de la part de votre Conseil Municipal une excellente année 2016 a

vous, vos familles et vos proches. Que 2016 puisse pétiller dans vos coeurs!

Votre Maire,

Jean - Marc BEGUIN
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Rédaction : Laurent Autréau, Sylvain Cochet, Marie-Madelaine
Adam

Responsable de la Publication : Jean-Marc Beguin

Possibilité sur demande d'obtenir La Houlotte en format
numérique.

JANVIER 2016 & 01




& Creches de Noél,
Un succeés grandissant année apres année !

477 c’est le nombre de personnes qui sont venues admirer, durant
les 3 weekends de décembre , notre exposition de creches et
sirement aussi notre village miniature. Un grand merci a Robert
Lassausse qui a réalisé ce décor, aidé bien entendu de nombreux
comparses doués de leurs mains et dotés de beaucoup de
patience.

Merci donc a toutes celles et ceux qui ont donné un peu de leur
temps ou nous ont prété des créches pour réaliser cette tres belle
exposition.

477 est un record puisque c'est la premiére fois que nous
avons autant de visites a nos expositions (méme du temps

ol nous faisions partie de I'opération départementale des

Noéls de champagne avec concert de Noel, nous

n'avons jamais atteint un tel taux de participation) mais
ce sont surtout 160 Champillonnais qui ont poussé
cette année les portes de notre Eglise Saint Barnabé
pour venir y découvrir leur église toute en lumiere .
De nombreux mots d'encouragements nous ont été
apportés qui nous incitent a continuer et a essayer
de faire encore plus beau I'année prochaine. Mais
vous restez encore nombreux a ne pas encore
avoir vu notre exposition ; nous pouvons donc
faire encore mieux en 2016 !!!
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¥ Bleu-Blanc-Rouge,
La Mairie aux couleurs de la France

& Champillon,

\ Le village ou il fait visiblement bon vivre ..
durant |eS fetes Champillon est un village qui bouge sans cesse, qui fait parler

de lui régulierement (Il suffit de lire la presse régionale), en
d'autres termes : un village actif et surtout ou il fait bon vivre
avec l'arrivée sur 2015 de 10 nouveaux foyers au village.
Nous souhaitons a tous ces nouveaux habitants de passer
de merveilleux moments dans votre petit village de
Champillon !
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Vous présente ses meilleurs voeux !!

Le Comité des fétes de Champillon et moi-méme vous présentons tous nos meilleurs voeux pour cette nouvelle
année, ainsi qu'a vos proches.

Que celle-ci vous apporte bonheur, santé et joies familiales

Que cette année associative soit pleine de joies, de rencontres et d'échanges et encore plus agréable a vivre que
les précédentes.

2016 sera l'année des 20 ans de notre Marché aux vins et nous comptons sur vous tous pour venir participer a cette
grande féte durant laquelle nous vous réservons de nombreuses surprises.

A cette occasion, si vous souhaitez rejoindre notre équipe pour venir vivre avec nous de bons moments, n’hésitez
pas a vous manifester aupres de Régine Herr ou de moi-méme car l'aide (petite ou grande) de tous sera appréciée
Un grand merci tout particulier a toutes celles et ceux qui ont ceuvré au sein du comité des fétes durant les
différentes manifestations de cette année 2015

En vous renouvelant tous mes meilleurs voeux pour cette nouvelle année, je vous assure de mon amitié

Sabine Mousquet,
Présidente du Comité des fétes

Remerciements

Nous tenons a remercier toutes les personnes qui ont
partagé avec nous, les Voeux du Maire retracant le
travail effectué tout au long de l'année 2015 et
dévoilant les principaux projets futurs. C'est avec joie
que nous avons constaté que vous étiez nombreux a
partager ce moment de convivialité avec nous et
nous profitons de cet article pour souhaiter une
nouvelle fois a toutes et a tous, une excellente année
2016 !
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La Champagne vue autrement...

Vous souhaitez voir la Champagne sous un autre angle ? Et
avec de jolies prises de vue de Champillon ? Alors flashez le
QRCode ci-contre avec votre smartphone ou recopiez le
lien suivant dans votre navigateur internet :
https://www.youtube.com/watch?v=pO4LoaO_W._]I

De plus, profitez d'une nouvelle technologie de vidéo qui
vous permet d'adapter vous-méme la vue a 360°

Erreur Houlotte de Décembre

Nous profitons de ce premier numéro pour apporter une correction a I'édition du mois de Décembre. En effet, dans I'article

concernant la livraison de pain a domicile qui se trouvait en page 3, le contact téléphonique n'est pas bon.
Veuillez donc noter le numéro suivant qui annule et remplace celui publié le mois dernier : 03.26.59.54.44.
Nous vous prions de nous excuser pour cette information erronée.
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& Communauté de communes,

& L'Agenda

9 Janvier 2016, 11h

12-12-13 Mars 2016
Accueil des nouveaux habitantsala Marché aux vins de Champillon
Mairie

3 Avril 2016
Repas de la commune

& | arecette de Jean-Claude
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Pour 6 personnes

Ingrédients :

4 rables de lapin désossés

50 grs de lardons

100 grs d'épaule de veau

100 grs de poitrine de porc fraiche
100 grs de pistaches mondées-
20 cl de vin blanc

1 ceuf

40 grs de beurre

2 bardes de lard

sel

poivre

1) Coupez la chair du lapin, I'4paule de veau et la poitrine
fraiche en morceaux.

2) Faites fondre le beurre dans une poéle et faites y revenir
les trois viandes avec les lardons pendant 5 mn a feu vif.

Salez et poivrez.

3) Versez le vin blanc et faire cuire 20 mn a feu doux en
remuant de temps en temps.

4) Hors du feu ajoutez I'ceuf entier, les pistaches et bien
mélanger.

5) Préchauffez le four a 180° Th 6.

6) Tapissez un moule a tarte avec les bardes.

7) Versez la préparation sur la barde. Tassez, enfournez et
laissez cuire pendant 1 h 30.

8) Surveillez la coloration et couvrez avec une feuille de
papier sulfurisé en milieu de cuisson.

9) Laissez 12 heures au frigo.

10) Servez avec un bon pain de campagne.
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