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              La vendange de la vigne communale

Les Champillonnais se sont donné rendez-vous le mercredi 11 septembre 
pour la vendange de la vigne communale. Dans ce moment de conviviali-

tié, l’association des Papillons Blancs d’Epernay a aussi répondu présent. 
C'est donc en tout une trentaine de bénévoles qui ont récolté en deux 

heures le raisin de la commune. Après la cueillette, a eu lieu le tradition-
nel casse-croûte. 
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Une nouveauté cette année, la 
Coopérative de Champillon a 
proposé aux participants une 
visite et dégustation de vin 
doux.

Merci à toutes les personnes 
présentes pour l'occasion, 
et à l'année prochaine ! 

INFO MAIRIE :

Secrétariat de Mairie ouvert :

Lundi au Jeudi : 10h00 à 12h00

Vendredi : 13h30 à 16h00

  
Vous pouvez nous contacter par mail :

Secrétariat : info@champillon.com

Maire : jm.beguin@champillon.com

Adjoints :

. jp.crepin@champillon.com

. m.launer@champillon.com

. mm.adam@champillon.com

 
Le site de la commune : 

www.champillon.com 

reprend toutes ces informations.
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Le Comité des Fêtes de Champillon vous donne rendez-vous le 
samedi 23 novembre prochain, a�n de fêter ensemble l'arrivée 
du Beaujolais Nouveau ! Tous les rensei-

Depuis juin, la Mairie de Champillon s’est dotée de Panneau Pocket, une application simple et 
gratuite qui permet d’avoir un panneau d’information directement dans la poche !
  
Cette application mobile informe sur l’actualité de la commune, que ce soit les événements 
locaux, les alertes ponctuelles comme les coupures d’eau etc.

A�n d'être rapidement au courant de tout événement sur Champilllon, nous vous invitons à 
télécharger Panneau Pocket sur vos smartphones, via votre magasin d'applications (Appstore ou 
Googleplay ou Playstore etc.).

Comme chaque année, la commune de Champillon se mobilise a�n 
de nettoyer notre coteau des détritus laissés par négligence. Cette 
année, la date retenue est le samedi 5 octobre.

Si vous souhaitez donner quelques heures de votre temps a�n 
d'entretenir notre coteau et ainsi préserver ses paysages, nous vous 
donnons rendez-vous ce 5 octobre à 9h30 devant la mairie.

La matinée se clôturera par un pique-nique à Dizy, sur réservation en 
mairie avant le mardi 1er octobre.

N'oubliez pas de vous munir de gants le jour-J !

La réfection du Chemin de la Grand-Terre, qui passe par le lotissement 
des Bardelots jusque Bellevue, est à présent terminée. La plantation 
d'arbustes se fera �n octobre a�n d'embellir la voie. 
Merci au personnel communal qui a procédé aux �nitions, par la coupe 
d'arbres et le désherbage des alentours.

Toute la population est invitée le samedi 12 octobre à 10h00 sous le 
Royal Champagne Hotel & Spa, pour l'inauguration du chemin par la 
sénatrice Françoise Férat. Un vin d’honneur suivra cette manifestation.
Pour une meilleure organisation, merci de vous inscrire auprès du 
secrétariat de mairie à l'adresse mail : info@champillon.com

La clôture du festival Vign'art s'est déroulée le 24 
septembre.
Cela, en présence de Gérard Batalla, l'artiste de 
l'oeuvre d'art contemporaine "le Krill", placée durant 
le festival à gauche de l’entrée de la forêt domaniale 
des Rinsillons.

La sortie en Alsace prévue le 12-13 octobre est annulée et sera 
reprogrammée au printemps.
Les dates à retenir :
- Jeudi 31 octobre, la fête d'Halloween 
avec les enfants
- Samedi 30 novembre, le Marché de 
Noël à Germaine où l'association 
Familles rurales sera présente. 

gnements relatifs à l'inscription seront 
distribués prochainement dans les 
boites aux lettres. 
On vous attend nombreux pour cette 
soirée sous le signe du terroir !

02 la Houlotte

A vos agendas !

Les Coteaux Propres, le samedi 5 octobre 

L'application Panneau Pocket

La clôture du festival Vign'art L'inauguration du Chemin de la Grand-Terre

Les événements de Familles rurales



Les adhérents du Mei Hua Zhuang se sont retrouvés cette 
année en Auvergne, au stage d’été. Les drapeaux du Mei 
Hua Zhuang palpitaient au bord du cratère du Puy des 
Goules, face au Puy de Dôme. Vue imprenable et temps 
idéal.

C’est le moment de s’inscrire pour celles et ceux qui 
veulent pratiquer un art martial chinois : travail à mains 
nues, armes (épée, sabre, bâton etc.) travail du ‘qi’.

Il y a une nouvelle activité à la salle des fêtes de Champillon, l'aïkido, 
les mardis de 19h00 à 21h00.

L’Aïkido est un art de Paix, le but étant de se paci�er soi-même pour espérer paci�er l’autre. 
La violence résultant de deux forces qui s’opposent, ce qui est recherché est l’harmonie. 

Pour ceci, il faut apprendre à mieux respirer, à se détendre, se relâcher tout en restant 
stable, à développer son énergie à partir de son centre-, dans le respect de l’autre et de 
soi-même. Dans ces conditions, l’ Aïkido est un art de longue vie.

Pour en savoir plus, vous pouvez consulter le site de l’école d’Aïkido de Sumikiri ou contac-
ter l'association au : 03.26.54.25.71 ou 06.49.75.39.24.
Ou encore venir jouer directement avec eux, le but du jeu étant de faire face à une attaque 
sans utiliser de force musculaire, c’est à dire sans blocage, ni contrainte, ni pour l’un, ni 
pour l’autre.

Pour la deuxième année consécutive, la commune participe à l’« Octobre rose », une campagne annuelle 
de mobilisation pour la lutte contre le cancer du sein. Ainsi, pendant tout le mois d’octobre la Mairie va 
s’éclairer de rose.

Dans le pays, des centaines de manifestations interviennent dans le courant du mois d’octobre pour sensi-
biliser et mobiliser contre le cancer du sein. Ce cancer reste la première cause de décès par cancer pour les 
femmes. Mais s’il est dépisté à un stade précoce, il peut être guéri dans 9 cas sur 10.

Les cours d'art �oral ont repris le jeudi 19 septembre et ce sont 13 personnes qui se sont retrouvées à la salle Clair-Vigne pour 
confectionner une jolie composition. Dendrobium, ail ornithogalum, roses, germinis, hortensia, feuilles de philo, xanadu et aralia 
sont les �eurs et feuilles qui ont été utilisées.

Prochains cours : 
Jeudi 17 octobre
Jeudi 21 novembre
Jeudi 12 décembre
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Renseignements : A&M Arsène 
Tel :  06.61.45.06.62 / Mail : arsene.lup@wanadoo.fr

Séances : 
- les lundis de 18h30 à 20h, gymnase Terres Rouges Epernay
- les mercredis de 18h30 à 20 h, salle des fêtes de Champillon

Renseignements auprès de Sylvie Andrieux : 03.26.59.46.55
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L'octobre rose

De l'Aïkido à Champillon

La rentrée du Mei Hua Zhuang

La rentrée du cours d'art �oral
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Samedi 5 octobre           Coteaux propres, rendez-vous à la mairie à 9h30
Jeudi 31 octobre             Fête d'Halloween avec les enfants, organisée par Familles rurales
Lundi 11 Novembre       Cérémonies du 11 novembre, rendez-vous à la salle Clair-Vigne à 11h00
Samedi 23 novembre    Soirée Beaujolais Nouveau, Salle Henri Lagauche
Samedi 30 novembre    Marché de Noël à Germaine, avec la présence de Familles rurales
Samedi 14 décembre    Goûter de Noël des enfants, Salle Henri Lagauche

L'invasion de la renouée du Japon
Vous avez pu remarquer des feux à certains endroits de Champillon, leur but est de contrer l'invasion de renouées du Japon. 
Cette herbe géante à larges feuilles, couverte de �eurs blanches à l'automne, est l'une des plantes invasives les plus probléma-
tiques.
Elle se propage rapidement et produit des composés chimiques toxiques qui empoisonnent les racines des autres plantes. 
Pour l'éradiquer, il faut détruire le plant sur place, car déplacer les branches répendrait de toutes parts les graines de la renouée. 
C'est pour cela que le personnel communal a autorisation de les brûler directement.  

Ci-dessus, de la renouée du Japon

Des Bugatti au Royal Champagne Hôtel & Spa

Alexandre Méa (Dirigeant du Champagne Carbon), 
Jean-Marc Béguin et Dominique Chapatte (Turbo M6)

Le vendredi 6 septembre, une vingtaine de Bugatti ont fait étape au Royal Champagne Hôtel & Spa. Cela, à l'initiative du Cham-
pagne Carbon, et en présence de Dominique Chapatte, présentateur de l'émission Turbo sur M6. 
Les conducteurs de ces gros bolides ont entrepris un Grand Tour 2019 reliant Milan, ville d'origine d’Ettore Bugatti, à Molsheim, 
lieu de naissance de la marque où se trouve son siège social et son usine. 

Si vous apercevez des pousses de 
renouée du Japon dans votre jardin, les plus 
jeunes s'arrachent facilement. Mais il ne faut 
surtout pas arracher les adultes. 

Venez en mairie vous renseigner a�n de les 
éliminer en toute sûreté.

La recette de Jean-Claude : Tarte aux �gues à la crème
Ingrédients : une pâte sablée ; 6 �gues coupées en 4 ; une crème d’amande en mélangeant : 100 grs de beurre ramolli,100 grs de 
sucre glace, 100 grs de poudre d’amande, 40 grs de crème épaisse, 2 œufs entiers, 40 grs de farine et 1 sachet de sucre vanillé.

1) Préchau�ez le four à 180° TH 6                    
2) Déposez la pâte sablée dans un moule de 28 cm et réservez au frigo
3) Dans un saladier mélangez à la spatule le sucre, le beurre, la poudre d’amande, les œufs, 
la farine, la crème fraiche et le sucre vanillé.
4) Etalez la crème d’amande sur le fond de la tarte et déposez les quartiers de �gues coté 
peau sur la crème d’amande.
5) Mettre au four 30 mn environ, voire plus
6) A déguster tiède ou froid avec une glace vanille ou �gue

L'agenda
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