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Avec les beaux jours, les touristes affluent en champagne.
Il suffit d'observer, pour s'en rendre compte, les plaques
d'immatriculation des véhicules qui s'arrétent ici ou la.
Ces derniers, trés attirés par le champagne, mais aussi
par la Champagne, consacrent malheureusement
assez peu de temps a notre région, faute de points
d'intéréts susceptibles de les retenir.

A quelques jours de l'ouverture du Royal Champagne (le 15 juillet),
qui drainera de nombreux touristes, la commune de Champillon
met en place un circuit, en projet depuis quelques années, des
différents points de vue remarquables du village.

Ce parcours, intitulé la Diablotine, vient d'étre matérialisé aux
différents endroits sélectionnés par la commission présidée par
Marie-Madeleine Adam. Merci a eux pour le travail effectué.

Vous trouverez dans ce numéro quelques exemples des pancartes
qui ont été réalisées afin d'informer nos visiteurs a chaque arrét. Le
plan sera téléchargeable sur le site de la commune
www.champillon.com et a disposition en mairie.

Dans quelques jours, nous féterons aussi la 3¢me année de notre
classement Unesco, avec notamment le samedi soir 23 juin un
lacher de lanternes a la crayere située sur la RD 251, entre Champil-
lon et Dizy.

De nombreux événements, pratiquement tous les weekends, sont
prévus autour du champagne sur lensemble des coteaux
(renseignez-vous auprés de l'office intercommunal de tourisme a Haut-
villers).

Enfin, notez d'ores et déja le nouveau rendez-vous du comité des fétes le
vendredi 13 juillet au soir avec retraite aux flambeaux et soirée « cochon de
lait » (sur inscription).

secret

j Bon été a tous!
Maire -

Votre Maire, Jean-Marc Béguin
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¥ Histoires d'un soir & Transformateur Rue Henri Martin

L'ancien transformateur a été démonté et un nouveau plus
petit a été installé ces derniers mois.

& Participation citoyenne
La participation citoyenne est toujours d'actualité, qui plus
est, a l'approche des beaux jours et des vacances d'été.
Nous vous rappelons que si vous repérez des personnes ou
des véhicules supects, vous devez prévenir nos référents
communaux, a savoir:
Martine LAUNER au 07.78.41.23.47
Michel RUSTAT au 03.26.59.46.16
Raymond LEMAIRE au 03.26.59.48.27
Jacques BROYE au 03.26.59.47.52
James GUILLEPAIN au 03.26.51.65.75
Josette MOUSSE au 03.26.59.47.79
Patricia JANVIER au 03.26.59.46.05
Ces référents se chargeront de prévenir la gendarmerie via
un interlocuteur privilégié.

& Fermeture du secrétariat de Mairie & esRosieres

Le secrétariat de Mairie sera fermé les :

- vendredi 22 juin

- vendredi 6 juillet

et du vendredi 3 aolt au dimanche 19 aolt 2018.

La décharge des rosiéres étant quasi-
ment arrivée a son niveau
maximum,il ne sera plus possible

d'entreposer des matériaux et végé-
taux a compter de ce jour.

& Entretien deshaies, arbustes et arbres

Nous vous rappelons que toute personne ayant des ' Restrictions de Ci rcu|a’[i0n

haies, arbustes ou arbres se doit de les entretenir,

c'est a dire de les tailler ou de les élaguer, et ceci dans fye de la RépUbquue

le respect de la reglementation.

En raison des travaux de voirie
(enrobés définitifs) aux abords du
Royal Champagne, la circulation sera
interdite rue de la République les
1/2/3 Juin 2018.
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B séjour des réconciliations: & Fleurissement de la commune
un lacher de lanternes au programme | Le fleurissement de la

Champillon et Dizy se regroupent pour former une chaine | commune a eu lieu le 15
de I'amitié a I'occasion du lacher de lanternes organisé par mai dernier.

la mission Unesco, dont nous faisons partie. Quelques bénévoles sont
Ces lanternes étant en nombre limité, il est préférable de | venus se joindre a nous,
vous inscrire auprés de Martine LAUNER (07 78 41 23 47) | dans une  ambiance

pour en obtenir. conviviale.

Cette manifestation sera suivie d'un verre de I'amitié (5€ la | Lassociation des papil-

coupe, que vous garderez) Pour ceux qui ne seraient pas | lons blancs est égale-

des noétres, pensez a regarder le ciel et a sortir vos appareils ment venue avec des

photos ( voir flyer dans cette Houlotte). jeunes en réinsertion.

Bien évidement nous sommes tributaires de la météo.

A trés bient6t Y 4 Le chef du Royal

Champagne sur
France Bleu
Le 14 juin de 10h a 11h,
Le Comité des Fétes vous donne rendez-vous a 20h30 devant la Salle Henri Lagauche. | yetrouvez le Chef du Royal
Au programme: cochon de lait - retraite aux flambeaux -animations assurées par | Champagne Jean-Denis Rieu-

' Réservez dés a présent votre soirée du 13 juillet

I'orchestre rockandco. bland et le Maire Jean-Marc
Renseignements et réservations a venir prochainement dans votre boite aux lettres. Béguin, en direct sur France
A bientot. Bleu (Fréquence 103.4 MhZ).

Le Comité des Fétes

' Cérémonie du 8 mai ' Ouverture du Royal Champagne

La cérémonie a laquelle ont participé de nombreux
enfants, s'est déroulée sous un soleil radieux.

Elle s'est poursuivie place Pol Baudet par un vin
d'honneur préparé avec coeur par le nouveau
Comité des Fétes.

Le Royal Champagne devrait ouvrir a
la clientele le 15 juillet prochain.
Dans le cadre de cette ouverture, des
visites seront organisées a destina-
tion des habitants de Champillon
exclusivement, les 12 et 13 juillet a
17h30 précises.

Afin d'organiser ces derniéres, une inscription préalable
auprés de la mairie (par e-mail de préférence) est obligatoire
avant le 9 juillet prochain

Attention nombre de places limitées

& pelouses de Champillon

Une vingtaine de personnes ont assisté a l'animation des
pelouses de Champillon ce samedi 26 Mai 2018. A cette occa-
sion, les participants ont pu admirer de magnifiques exem-
plaires d'orchidées sauvages indigénes.
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& 'luminations de Noél & Le cours d'art floral du 19 avril 2018

Afin d'illuminer nos rues durant la période de fin d'année, | 9 Personnes ont participé au cours d‘art floral le jeudi 19 avril.
la commune investit de nouveau cette année dans les Une composition aveg, en fleurs principales, 10 germinis de3
décorations lumineuses, et ce grace a un tarif préférentiel. | couleurs différentes, quelques roses et a la base de la mousse
Nous vous proposons donc de nouveau, de profiter de ces | des bois.

tarifs pour I'achat de vos décorations personnelles de fin | Nous avons une pensée pour Simone Cuinet qui a participé

d'annee. N o quelquefois au cours d'art floral et qui nous a quittés récem-
Vous pouvez consulter ce catalogue en mairie et préciser | . ant

ce que vous souhaitez avant le Ter juillet 2018. Prochain cours d'art floral le jeudi 21 juin
Inscription aupres de Sylvie Andrieux au 03.26.59.46.55

& Parcours de la Diablotine & Exposition "CORRESPONDANCES"
Le parcours de la Diablotine propose une promenade
autour du village, jalonnée de 4 panneaux informatifs. Exposition "CORRESPONDANCES" & I'Office de Tourisme d'Epernay
Durée: environ 1 heure - Départ Place Pol Baudet "Pays de Champagne".

Patrick ADAM expose cOte a cote des aquarelles figuratives et des
peintures acryliques abstraites. De courts poeémes suggerent des
rapprochements entre les tableaux, mais chacun est libre de
trouver ses propres correspondances.

Du 31 mai au lerjuillet, 7 avenue de Champagne, Epernay.

& | 'agenda

Samedi 23 Juin : Lacher de lanternes a 22h30 au Point de vue de Dizy (sur la RD 251 en descendant a Dizy)

Samedi 7 Juillet: Sortie au parc d'attraction Walligator avec Familles Rurales (info dans les boites aux lettres prochainement)
Jeudi 12 et Vendredi 13 juillet: Visite du Royal Champagne pour les habitants uniquement (sur réservation)

Vendredi 13 Juillet au soir : Animations du Comité des Fétes pour la féte nationale

Samedi 25 Aout: Concert de Musique en Champagne suivi d'une démonstration culinaire du chef du Royal Champagne

La recette de Jean-Claude:
Fonds d'artichauts, langoustines et moules bouchot Pour 4 personnes

4 fonds d'artichauts congelés

20 queues de langoustines décortiquées
1.5 kg de moules de bouchot

10 cl de vin blanc

15 cl de creme fraiche

Ciboulette ciselée

1 petit tube de safran

1) Faire cuire les fonds d’artichauts a l'eau salée avec une cuillére a soupe d’huile et un demi jus de citron

2) Dans un faitout mettre le vin blanc, un brin de thym, une feuille de laurier, 2 feuilles de céleri, un oignon haché et faire cuire 5
mn. Ajouter les moules. Quand elles sont ouvertes, les égoutter (en gardant le jus) et les décortiquer. Filtrez le jus et faire réduire
de moitié. Ajoutez la creme, faire réduire et ajouter le safran.

Laisser refroidir, ajouter les moules décortiquées.

3) Faire sauter les langoustines dans un peu d’huile d'olive 2 mn.

4) Dans une assiette froide, mettre le fond d'artichaut au milieu, le garnir avec les moules et la sauce. Placer 5 langoustines roties
tiedes autour de l'artichaut. Saupoudrer de ciboulette ciselée.
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