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o~ “ P 2019 a commencé en beauté, puisque
qu’Odile DAVID a été nommé batonniére

7 X
\,t 7 : ’ pourla St-Vincent, belle reconnaissance pour sa vie professionnelle
. B au service du Champagne HDH.
N ) s

Le Printemps s’est installé et avec Iui, le retour des beaux jours, des

températures douces et bientot, nous vous retrouverons dans nos nombreux
salons en France et en Belgique... Cette année, deux nouveaux salons en
Belgique ! Et bien sur, nos journées portes ouvertes a Fleury la Riviere.

En attendant, la taille est terminée et la vigne suit son processus, elle a
maintenant toute la possibilité de grandir et se développer dans de bonnes
conditions pour, nous I’espérons, une excellente vendange !

é6Le Champagne
Agenda donne I'impression
Artisal’es Iso 2000 que c’est dimanche &
Burnhaupt-le-Bas (67) que les jours meilleurs
24 > 29 Avril sont a nos portes 9o
Journées Dégustations LB gLl e a0

du Domaine Chaumard q
Caromb (84) - 18 & 19 Mai

Erembodegem - Belgique
31 Mai > 02 Juin y.

LD
NOUVEAU : Champagnefeesten ; \ﬁ
ol P

NOUVEAU : Hof & Huis ' b
Torhout - Belgique , ®
30 Mai > 02 Juin

B 2
Journées Portes Ouvertes # e nr :

du Champagne HDH R ¢ R
Fleury-la-Riviére (51) - 08 & 09 Juiry N
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®FLAN AU CHAMPAGNE
ET SON COULIS PECHES / FRAMBOISES

: Préparation
§ 1 - Versez la demi-bouteille de champagne et un demi-litre
: d’eau dans une casserole. Portez a ébullition puis ajoutez

: la semoule en pluie en tournant avec une cuillére en bois. —F \, >
: Faites cuire doucement 15-20 minutes sans cesser de ‘i
: tourner.
: 2 — Retirez la casserole et ajoutez le sucre en poudre, 2 z e AT i
e iR I S R e e AT 6 Comme chaque année, nous avons le plals!r.q ouvrir nos caves. Nous vous \
Ingrédients 6 pers. : mélez bien le tout puis, au dernier moment, ajoutez 6 attendons les 08 & 09 Juin a Fleury-la-Riviere pour partager ce week-end
« 37,5 cL do Champagne | DS I TS (TR ensemble. Vente de nos Champagnes mais vous retrouverez aussi nos amis @
« 250 ar d le fi : 3 — Versez cette préparation dans des moules de votre . ; g
Saere el © choix. exposants : Le Domaine Chaumard et ses Vins du Ventoux.
Bty on poude Egrgsugg%f?;d?fgvgm% ggprmte fnvimn 30-35 minutes. Des produits du terroirs et artisanaux avec le foie gras des Délices d’Isabelle, les
Bour Ie coulis bache frambol © 4 — Pendant ce temps, pelez les péches et coupez-les escargots de Francis, les objets déco de Coco et bien d’autres surprises...
rour le coulls peche Iramboises  : gn ggs. Lavez les framboises. Placez les fruits dans , . , )
*2péches devigne : une casserole avec le sucre. Portez & ébullition pendant Un repas sera proposé le midi, sur réservation.
* 300 gr de framboises fraichesou  : environ 5 minutes. Mixez le tout et passez au chinois si e t I
surgelées . vous souhaitez otez les pépms u p alsir de vous retrouver !!

* 150 gr de sucre * Servez le tout bien frais.

§ Odile DAVID
| Batonniere 2019

Grande consécration en ce début
d’année pour Odile.

La Confrérie de La St Vincent de
{ Fleury la Riviére lui a remis le baton
de la St Vincent pour I’'année 2019.

| Félicitations!

2

Concours Général Agricole - Paris Concours International Lyon
Médaille d’Argent pour la cuvée Brut Réserve Médaille d’Or pour la cuvée Extra Brut
Médaille de Bronze pour le Millésime 2013
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Un point de vente

prés de chez vous... - %
1

Domaine CHAUMARD € A o
P %’ &\ Le Saviez-vous !
. il

M. et Mme Christian Pendant longtemps, le champagne
EYBERT-PRUD'HOMME Neam était surnommé de «Le Vin du Diable»

La culture du vin en Champagne apparait deés le
Moyen Age. Au départ les vignerons ne produisent
CB DISTRIBUTION - Mme Beaulieu que du « vin clair » ¢’est-a-dire non effervescent.
Dés que le raisin était pressuré, il était directement mis en
bouteille et la premiére fermentation n’étant pas terminée
au moment du bouchonnage, celle-ci se poursuivait a
M. et Mme Henri PHUC I'intérieur de la bouteille qui finissait par... exploser !

M. et Mme Gérard LECLERC

M. et Mme Michel FELLMANN

M. et Mme Roger GASSER

M. et Mme HILST José

SIGNATURES DE PRESTIGE

Isabelle MASSIMINO

Aujourd’hui, cela peut encore se produire et des trous
sont visibles dans les tas de bouteilles qui vieillissent a

Mme ASSOULINE Alexandrine la cave...
Mais les raisons sont différentes !

(p cHAMPAGNE HENRI DAVID-HEUCQ I G-
' 3 Route de Romery - 51480 FLEURY-LA-RIVIERE
Tél. 0033 (0)3 26 58 47 19 - Mail : contact@davidheucq.com - www.davidheucq.fr

NM 562-01 - Labus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération - Farman Communication 03 26 04 75 24





