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Les Cépages en
Champagne
Pinot Noir  : 38,24%

Chardonnay :28,07%
Pinot meunier :33,41% [N RIBTS bouchon, fait d’un seul bloc de
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en Mars-Avril. 1l consiste a
passer les sarments de part et
d’autre du fil de support, puis a
les y attacher avec un petit fil de
fer protégé de mati¢re biodégra-
dable. C’est une opération qui
requiert précision et rapidité.

Les travaux en vert
1- L’ébourgeonnage : mi Mai.
Opération manuelle qui consiste
a éliminer tous les bourgeons
« gourmands » non fructiféres
qui poussent sur les vieilles
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Le bouchage

Lors de la fermentation ou
« prise de mousse », le boucha-
ge joue un role essentiel. En
1670, les bouteilles étaient
fermées par un broquelet,
cheville de bois garnie de
chanvre graissé de suif. Cela
n’évitait pas les fuites de gaz
ou de liquide. L’apparition du
bouchon de liege en 1685
constitua un grand progres. Ce

g¢é dans le goulot de la bouteil-
le et maintenu par une ficelle
de chanvre, puis par du fil de
fer ou une agrafe. C’est en
1960 que la technique du bou-
chage évolue a nouveau forte-
ment. Pour [I’expédition, on
conserve le bouchon de licge,
tandis que pour la cave on
adopte une capsule plus fonc-
tionnelle.

Le sucre

Vers 1820, les champenois
commencent a utiliser le sucre

charpentes et qui risquent de
détourner la séve des bourgeons

pour favoriser la prise de
mousse. Mr FRANCOIS an-
cien pharmacien, passionné
d’cenologie, met au point une

Son caractéere in’ré?re un corps

principaux. Plusieurs passages i pUi§SGn
sont nécessaires. IIs font appel un nez brioché et une rondeur

PATISSERIE SALAMMBO a MENTON

200 gr de poitrine Fraiche - 1 gousse d’ail - Thym

Merci a notre ami PIERROT de nous avoir confié sa recette

Poivre - Une pointe d’herbe de Provence

PATE CROUTE au CHAMPAGNE 6 personnes
Préparation : 25 mn— Macération 48h—Cuisson 40 mn
Couper la viande en petits cubes. Les faire macérer avec I'assaisonnement dans le
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Horizontalement : A.Quand les rameaux de vigne se teintent. Comme
Le vin, le nouveau est fété. -B. La blanche colombe lui est attachée. Au
dessus de la cave.—C. Pour déguster des petits coups de champagne.
Presqu’un don.—D. Les labours permettent aux sols de 1’étre. Mauvaise
exposition pour la vigne—E. Celle du minimum réglerait les récoltes.
Dans le ceeur. L’a fait stirement aprés avoir bu plusieurs coupes. Pas tout
a fait sec.—F. Faisait de beaux draps. Note. Donne du blé |.—G. Le
meilleur. Soigne le vin.—H. Un coup de paragréle. Peut étre une mot-
te.—I. Peuvent encombrer les rangs de vigne. Bout de verbe.—J. Le 3¢
est important pour le courson. Dire du mal.—K. Donné. Période du
Al.—L. Bien ici. Carnassiers d’eau.

Verticalement : 1. Ont provoqué la révolte des vignerons en 1911.—2.
Alternatif. La vigneronne ne I’est pas.—3. Domine la Marne. N’ont pas a
souffrir du Champagne.-4. Peut-étre de Champagne Ardennes. Dans le
litre.—S5. Un geste sportif.—6. Adepte d’Hippocrate. A son Est. 7. Carte
maitresse. L’ivrogne I’est par 1’alcool.—8. Vénus. L’a fait pour mieux
comprendre. Au pied de vigne.—9. Dans Saint Martin d’Ablois. Pas non
plus. Enlever.—10. Moins alcoolisé que le Champagne. Femmes inspi-
rantes.—11. A de la bouteille. Se cache derriére un cep. Avec. —12. Dis-
cute le prix du vin. Peut provoquer la goutte.
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Calendrier

Les « MIDI » de la place POTERNE a Valenciennes 12h30 a 13H
31 janvier—I13 mars—26 juin—4 septembre—16 octobre
Foire Commerciale de Valenciennes : du ler au 8 mai

«  Portes Ouvertes a MUTIGNY : 23 novembre (expo piacomusophiles, peintures, bougies)

«  Portes Ouvertes a NOUATRES : 29 novembre Chez Mr Mme LEFEVRE

. Salon au Chateau d’AUBRY du HAINAUT : 6 et 7 déecembre

. Rencontres gourmandes : 12-13 et 14 décembre a MENTON devant
la Patisserie SALAMMBO

. Toute ’année, Demandez nos produits a Inées et Pierrot



