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Weinclub 77

Champagnerreise vom 25. - 28. August 1994

Donnerstag, 25.8.

06.30 Uhr Abfahrt in Winterthur. Fahrt mit modernem Reisecar tber Basel
(Kaffeehalt)-Belfort-Vesoul-Chaumont (Mittagessen) nach Reims. Unterkunft im No-
votel. Nachtessen in der Orangerie von Moét & Chandon in Epernay.

Freitag, 26.8.

09.30 Uhr Besichtigung des Parks und der Abtei Hautvillers. Besuch der Kellereien
von Moét & Chandon in Epernay. Mittagessen im Restaurant Royal-Champagne in
Champillon. Fahrt durch die Rebberge nach Reims. Besichtigung der Kellereien von
Veuve Clicquot.

Riickfahrt ins Novotel. Abend zur freien Verfligung.

Samstaqg, 27.8.

09.30 Uhr Empfang bei Pommery in Reims. Kellerbesichtigung und Degustation.
Mittagessen im Restaurant Le Grand Cerf in Montchenct. Stadtrundfahrt in Reims
mit Besichtigung der berlihmten Kathedrale. Abend zur freien Verflgung.

Sonntag, 28.8.

09.00 Uhr Riickfahrt iber Metz-Strasbourg (Mittagessen) - Elsass -Basel nach
Winterthur.



TEILNEHMER

Rosmarie und Hans Fitzi (Organisator)
Cilli und Theodor Amsler
Trudi und Ernst Bér

Irma und HansruediBaltensberger
" Susi und Peter Della Rossa
Paula und Fridolin Gschwend
Elsbeth Harlacher

Myrtha Torti

Ursula und Fritz Hebeisen
~Werner Helg

Theo Steiner

Ulla und Felix Jorg

Paul Kuhn

Franz Imholz

Otto Luber

Paul Luber

Marlis und Bruno Mullhaupt
Trudy und Robert Roos

Alice und Walter Vollenweider
Dora und Heinz Wullschleger
Ernst Frih

Rita Haas

Jérg Hermann

Hansjérg Kramer

Werner Kindig

Kurt Peterli

Chauffeur: Markus
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Die Champagne
ladt Sie ein




Champagne

Dieselbe Bezeichnung
fiir den Wein und fiir die Region,
wo er entsteht.
Champagnewein gibt es nur
aus der Champagne.

Entdecken Sie
das Geheimnis der innigen Verbindung
zwischen der Champagne und dem Champagne.
Besuchen Sie die Stitten,
wo der beriihmteste Wein
der Welt
angebaut und
hergestellt wird.







Die Champagne selbst wird von den Touristen ver-
kannt. Angezogen von den Kellereien, in denen der
berithmte Wein reift, iibersehen sie oft die Landschaften,
Denkmaéler und Kunstwerke, deren Anzahl und Schon-
heit immer wieder erstaunt. Trotz Invasionen, Kriegen,
Pliinderungen und Zerstérungen, die jahrhundertelang
die Champagne geplagt haben, sind ihr die Zeugnisse
einer langen und intensiven Geschichte erhalten geblie-
ben. Weit entfernt von Larm und Hektik wird der Be-
sucher von so viel Reichtum und Vielfalt bezaubert.

Mehrere ausgeschilderte Rundfahrten fithren durch
das Weinbaugebiet, insbesondere in die Gebiete
Montagne de Reims, Vallée de la Marne, Cote des Blancs
und der Aube.

Reims und seine Umgebung

In der im rein gotischen Stil im 13. Jahrhundert er-
bauten Kathedrale von Reims fand die Krénung der
meisten Konige Frankreichs statt. Dieses Bauwerk un-
vergleichlicher Schonheit ist mit unzédhligen Bildhauer-
arbeiten verziert, deren berithmteste den ldchelnden
Engel darstellt.

Die Basilika Saint-Remi im romanischen Stil ist
ebenso bemerkenswert.

Bewundernswert sind auch : die Mars-Pforte und das
Forum aus der gallisch-réomischen Zeit, das Palais du
Tau, die Museen Saint-Denis und Saint-Remi, einige
Besitztiimer aus dem 15. und 16. Jahrhundert, die von
dem beriihmten japanischen Maler bemalte Foujita-
Kapelle usw.

In der Néhe erinnern das Fort de la Pompelle und die
Ferme de Navarin, daf} die Gegend im ersten Weltkrieg
Schauplatz harter Kimpfe war.

Schone Ausfliige sind in der Umgebung von Reims
maoglich.

Im Westen sind die Téler der Ardre und der Vesle
sehr malerisch. Landliche Dorfer und stolze romani-
sche bzw. gotisch Kirchen sind zu entdecken.

Im Siiden geht ein reizvoller Weg auf den Hohen der
Montagne de Reims durch die Weinberge : von Gueux
erreicht man iiber Villedommange (schone Kirche und
Rundblick von der Kapelle Saint-Lié) Verzenay (Wind-
miihle) und Verzy (Wald aus tausendjdhrigen knorrigen
Buchen, ** Faux *’ genannt und Rundblick vom Mont
Sinai).



Epernay und seine Umgebung
Die Stadt Epernay ist von Weinbergen umgeben.

Dort findet man ein Museum fiir Archéioligie und Urge-

schichte sowie das Champagnewein-Museum.

In der Umgebung der Stadt stehen mehrere Aus-
fahrten zur Wahl.

Ostlich, nach Ay (Kirche im spétgotischen Stil und
Fachwerkhduser, eines davon gilt als Kelterhaus des
Konigs Heinrich IV.) erreicht man iiber Mutigny (Rund-
blick), Avenay-Val-d’Or (Kirche au dem 12. und 13,
Jahrhundert) und Louvois (Schlof}, einst im Besitz des
Ministers von Konig Ludwig XIV.) die hiibschen Ort-
schaften Bouzy und Ambonnay.

Im Siiden heben sich einige Dorfer hervor : Pierry
(Besitztiimer aus dem 18. Jahrhundert ; hier lebte u.a.
Jacques Cazotte, Literat, der bei sich zuhause beriihmte
Schriftsteller, Philosophen und Kiinstler seiner Zeit
empfing), Chavot (Kirche und Rundblick), Brugny



(SchloB), Saint-Martin d’ Ablois (eigenartiger Kirchturm
und Sourdon-Quelle).

Jedes Dorf der Cdte des Blancs bietet gleichzeitig den
Charme einer hiibschen Landschaft und den Reiz einer
stilvollen Kirche (Cuis, Cramant, Avize, Mesnil-sur-oger
und Oger, wo Léon Bourgeois, Friedensnobelpreistrager
1920 und Griinder des Volkerbundes, lebte). In Vertus
Heimat von Eustache Deschamps, der von allen am
meisten geschitzte franzosische Dichter des 14. Jahr-
hunderts - ist die Kirche mit ihrer Krypta von den Ruinen
der alten Festung umgeben. Vom Mont Aimé, in der
Nihe des Dorfes Bergéres-les-Vertus, genie3t man ein
eindrucksvolles Panorama ; auf diesem sehr grof3en
Hiigel wurden im Laufe der Zeit nacheinander préhis-
torische Wohnstitten, ein zuerst gallisches und dann
romisches Lager sowie ein riesiges Feudalschlof erbaut
und ein Scheiterhaufen errichtet, auf dem 1239 Katharer
aus der Champagne verbrannt wurden.
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Das Gebiet der Aube

Die Stadt Troyes ist zwar nicht im Weinbaugebiet,
aber.einen Besuch wert. man sollte durch die alten
Gassen mit den Fachwerkhéusern flanieren, die stolzen
Wohnsitze aus dem 14. und 15 Jahrhundert bewundern,
die interessanten Museen und die zahlreichen Kirchen
mit Statuen und Glasfenstern ergreifender Schonheit
besichtigen.

Vor dem Weinbaugebiet kann man an dem angenehmen
See des Orient-Waldes fiir einen entspannenden Spazier-
gang anhalten.

Um Bar-sur-Seine (Kirche und alte Gassen) sind
typische Dorfer in der lieblichen, hiigeligen Landschaft
verstreut : Essoyes (wo der Maler Auguste Renoir
wohnte), Les Riceys (alte Besitztiimer), Mussy-sur-
Seine (Kirche und Schlof), Noé-les-Mallets
(Rundblick) usw.

Ganz in der Nihe von Bar-sur-Aube (Kirchen und
Holz-Galerie aus dem 16. Jahrhundert) befinden sich
in einer griinen, bauerlichen Landschaft die friedlichen
Dorfer wie Arrentiéres, Arconville, Lignol-le-
chiteau usw.

Jedes Jahr veweilen zahlreiche Besucher am Grab
von Général de Gaulle im Dorf Colombey-les-deux-
Eglises, an der Grenze der Départements Aube und
Haute Marne.

Das Marnetal

Mit 525 km ist die Marne lidnger als die Seine, bis sich
die zwei Fliisse kurz vor Paris treffen. Zweifellos ist der
angenehmste Teil des Flusses der, der das Weinbaugebiet
durchquert.

Im Departement Aisne ist die Stadt Chateau-Thierry
(Heimat von Jean de la Fontaine, dem ein Museum und
ein Fest jedes Jahr gewidmet sind) von freundlichen
Dérfern umkreist : Crouttes, Charly, Nogent-I’Artaud,
Romeny-sur-Marne (Aufenthaltsort von zahlreichen
impressionistischen Malern), Condé-en-Brie (Schlof3
der Prinzen von Condé), Mézy-Moulins (schéne
Kirche) usw.

Ab Dormans (Kirche aus dem 13. Jahrhundert,
SchlofB im Stil Ludwig XII1. und Gedéchtniskirche der
Marne-Schlachten) fiithren zwei Straflen auf halber
Hohe durch die Weinberge nach Epernay.



Am linken Ufer fahrt man durch Troissy, Mareuil-
le-Port und Oeuilly (bemerkenswerte Kirchen), Bour-
sault (Schlof3 im Renaissance-Stil, im 19. Jahrhundert
erbaut) und Vauciennes (schone Kirche).

Am rechten Ufer entdeckt man Chétillon-sur-Marne
(Rundblick und das stattliche Denkmal des in der
Champagne geborenen Papstes Urban I1., der 1095 den
ersten Kreuzzug predigte), Damery (Geburtsort der
Schauspielerin Adrienne Lecouvreur, die Anfang des
18. Jahrhunderts die Heldin der Trigodien von Jean
Racine spielte) und Hautvillers (Rundblick, Abteikirche
mit dem Grabmal von Dom Pérignon).

Siidlich der Marne

Uber Orbais-I’Abbaye (wunderschéne Abtei-Kirche
aus dem 13. Jahrhundert), Etoges (Schlof aus dem 12.
Jahrhundert), Villevenard und Coizard-Joches
(Druidensteine, Dolmen, Hohlen und neolitithische
Grabmailer) fiihrt die Strafle durch das Moor-
gebiet von Saint-Gond (urgeschichtliche Anlagen und
Schlachtfeld von 1914) zu dem kleinen, belebten Stidt-
chen Sézanne (stattliche Kirche aus dem 15. und 16.
Jahrhundert). Von dort ist es nicht mehr sehr weit zum
Wald von Traconne und der ruhigen Landschaft, die
Marcel Proust so sehr liebte.

Die Gegen von Vitry-le-Francois ist genau so reizvoll,
insbesondere die Fachwerk-Kirchen und Hiuser sowie
der See von Der-Chantecoq. Unterwegs sollte man in
Chalons-sur-Marne halten, um die zahlreichen Kirchen
der Stadt, das Museum des Klosters von Notre-Dame-
en-Vaux, einige Besitztiimer aus dem 17. und 18. Jahr-
hundert und in der Nihe die Basilika von I’Epine (15.
und 16. Jahrhundert) zu entdecken.
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"Die Champag
Herstellung

Natur, Tradition, Arbeit und Gesetzgebung tragen
dazu bei, aus dem Champagne einen auBergewOhn-
lichen Wein zu machen.
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Besondere geologische und klimatische Bedingungen
begiinstigen das Zustandekommen vorteilhafter Fakto-
ren, die man sonst nirgendwo anders auf der Welt trifft.

Das Weinbaugebiet ruht auf einem dicken Kreide-
untergrund aus der Sekundirzeit. Diese Kreide von
auBergewohnlicher Beschaffenheit bietet dem Cham-
pagne eine einzigartige Wiege. Nicht nur, weil er darin
in iiber 250 km langen unterirdischen Kellern-bei stets
gleicher Temperatur, geschiitzt vor Erschiitterungen
und Lichteinwirkungen - reifen kann, sondern auch
weil die Kreide der Weinrebe ihr bestes gibt : sie nimmt
Wasser und Wirme auf, um sie dann wieder freizu-
geben, sie bietet den empfindlichen Rebstdcken
Nahrung und Schutz und gibt den Trauben ihren un-
verwechselbaren Charakter. Somit bestimmt sie die
subtile Zusamensetzung des Weins mit.

Die durchschnittliche Jahrestemperatur im Wein-
baugebiet iiberschreitet 10,5° nicht. Das ist die dulerste
Grenze, darunter reifen die Trauben nicht mehr. Die
Reben sind niedrig gehalten, der Rebschnitt ist kurz :
weder Warme noch Saft werden verschwendet.

Paradoxerweise sind es jedoch gerade diese Grenz-
bedingungen, die den Trauben die Eigenschaften ver-
leihen, die den bei der Champagne-Herstellung ge-
stellten hohen Anforderungen am besten entsprechen.

Nach langen Erfahrungen wurden bestimmte Rebsor-
ten festegelegt, die vollkommen mit dem Boden und
dem Klima der Champagne {ibereinstimmen. Es sind
die weiBen Trauben Chardonnay und die beiden blauen
Trauben Pinot Noir und Meunier. Die ersten geben
dem Wein Leichtigkeit und Frische, die anderen Korper
und Lebensdauer bzw. Frucht und Jugend. Ausschlie-
Blich diese drei Traubensorten sind vom Gesetz erlaubt.

Die Weinrebe ist empfindlich, sie fordert und verlangt
eine standige Pflege. Sie wird von tausend Gefahren
bedroht : Frost, Gewitter, Krankheiten und Ungeziefer
konnen die Hoffnung von einem Jahr Arbeit zunichte
machen.




Trotz hingebungsvoller Pflege des Weingértners kann
vieles Unvorhergesehene eine Katastrophe hervorrufen.
Es bedarf des Zusammentreffens mehrerer giinstiger
Faktoren, um eine gute Weinernte zu erzielen.

Zur Zeit der Weinlese werden die Trauben sorgfiltig
verlesen und zur Kelter gefahren. Aus 4000 Kilogramm
Trauben werden in rasch hintereinander durchge-
fiihrten Pressungen 2666 Liter Most gekeltert, was
einem Ertrag von 100 Liter Most aus 150 Kilogramm
Trauben entspricht.

Der Most kommt in Holzf4sser oder Gértanks. Der
Wein entsteht durch die Umwandlung des Zuckers in
Alkohol bei der ersten Garung.

Nach mehreren Monaten, wenn die erste Gidrung ab-
geschlossen ist und der Wein sich gekldrt hat, wird die
» cuvée ' zusammengestellt.

Die ganze Kunst besteht darin, Weine aus unter-
schiedlichen Jahren, Rebsorten und Lagen 50 zu ver-
mahlen, daB man eine harmonische, ausgeglichene
Einheit erzielt. Jeder Kellerei-Verantwortliche hiitet
sorgfiltig das Geheimnis der Zusammenstellung, die
seinem Wein die personliche Note verleiht und ihn
somit von dem seiner Kollegen unterscheidet. Erstaun-
lich ist, daB die Qualitit dieser gliicklichen Weinzu-
sammenstellung immer deutlich die der einzelnen Weine
zusammen iibertrifft.

Ist der Wein einer Ernte auBergewohnlich gut, dann
besteht die Moglichkeit, fiir die Cuvée nur Weine aus
diesem einen Jahrgang zu nehmen. Das einen " millé-
simé 7, einen Jahrgangs-Champagne. Stammt der
Wein nur aus den weilen Chardonnay-Trauben, so
heiB3t der Champagne ** Blanc de Blancs ™.



Nach der Zusammensetzung der Cuvée wird der
Wein auf Flaschen abgezogen "’ tirage *’. Dabei wird
dem Wein natiirliche Champagne-Hefe und eine kleine
Menge Zucker beigegeben.

Danach werden die Flaschen verschlossen und eine
zweite, viel langsamere Gérung als die erste findet statt.
In der Stille der kiithlen Keller verwandelt sich der stille
Wein in einen moussierenden. Hat man dem Wein
weniger Zucker zugegeben, so entwickelt er weniger
Schaum und der Champagne hei3t dann *’ Crémant *’.

Die Lagerung im Keller dauert mindestens 1 Jahr (3
Jahre fiir Jahrgangs-Champagne), meistens aber
mehrere Jahre. Sie sind fiir die Feinheit des Schaums
und das Bukett des Weins entscheidend.

Wihrend der zweiten Garung hat sich Satz in der
Flasche gebildet, den man nun entfernen muf}. Dafiir
werden die Flaschen auf Riittelpulte gestellt und
wochenlang tiglich *’ geriittelr °, damit der Satz lang-
sam in den Flaschenhals zum Korken hin gleitet.

Das *" dégorgement *’ besteht anschlieend darin,
diesen Satz aus der Flasche auszustofien. Da etwas Wein
dabei verloren geht, wird die gleiche Menge Champagne
mit einer kleinen Zugabe Rohrzucker wieder aufgefiillt.
Die Zugabemenge richtet sich nach der Geschmacks-
richtung, die man erhalten will (brut, sec oder demi-sec).

Es folgt noch das endgiiltige Verkorken, die An-
bringung des Drahtkorbchens zur Korkensicherung,
der Kapsel und der Staniolfolie sowie das Etikettieren.
Die Flasche ist nun versandbereit.
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Diner a [ Orangerie

Salade Buissonniére au Magret d Qie Fumé
Mousseline de Turbot Cressonniére

Mignon de Porc Laqué

aux Pommies Douces et Céleri
Assiette de Fromages Régionaux
Soufflé Glacé Champenois

Cafe

Repas preparé par Mr Hubert Gerard de Champigny
¢t Pref F : puymt

Brut Impérial en Magnum

Cuwvée ‘Demi-Sec

































Der Weinberg

bis zum heutigen Tag treu geblieben ist, besitzt Weinberge

in den besten Lagen der Champagne. Mit fast 500 ha nennt
es heute den bedeutendsten und denam besten verteilten Weinbe-
sitz der Champagne sein eigen.
Schwarze und weifle Trauben, Pinot Noir aus den Bergen um
Reims, Pinot Meunier aus dem Mametal und Chardonnay von der
Cote des Blancs verbinden sich harmonisch und geben dem
Champagner aus dem Hause Moét & Chandon die Qualitiit und
Feinheit, zu der wir uns seit Claude Moét verpflichtet fiihlen.

D as Haus Moét & Chandon, das der Lehre Dom Pérignon’s
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Die Geburt des MOET& CHANDON

on Weinlese zu Wein-
-\ / lese wird der Pflege
des Weinstocks aller-
grofite Sorgfalt zuteil; mehr
als 25 verschiedene Arbeits-
ginge werden an ihm im
Laufe des Jahres vollzogen.
Zwischen Ende September
und Mitte Oktober schwir-
men die Weinleser in die
Weinberge aus, um die
Reben im besten Reifezu-
stand zu pfliicken. Wihrend
alle anderen Arbeiten im
Weinberg sich dem Rhyth-
mus der Jahreszeiten anpassen, ist die Weinlese selbst von der
Eile bestimmt, die Friichte der Arbeit und Sorgen eines ganzen
Jahres zu ernten und sie so schnell wie méglich vom Weinberg in
die Keltern zu schaffen. Mit grofiter Sorgfalt gepfliickt, wenn ntig
noch ausgelesen, werden die Trauben aufdem schnellsten Wege in
die Kelteranlagen des Hauses Moét & Chandon transportiert.




Vom Weinberg ins Kelterhaus

modemsten Kelteranlagen fiir ein Héchstmaf} an Perfektion bei
diesem Arbeitsvorgang, Vorbedingung flir eine aufiergewthn-
liche Qualitit.
Der Most wird durch vorsichtige Pressungen rasch von Frucht-
fleisch, Kern und Schale getrennt, um eine Firbung des Mosts zu
vermeiden. In den Fissern ruht der Most einige Stunden, damitsich
Pressriickstinde ablagern kénnen.

In Epermnay, dem Zentrum der Champagne, sorgt eine der
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Der dann klare Traubensaft wird in Vinifikationstanks gefiillt,
in denen die erste Girung erfolgt. Die Pressvorgiinge unterliegen
strengen, von alters her bewahrten Regeln : Verwendung der tradi-
tionellen Kelteranlagen, 4000 kg pro Pressung, Trennung des
zuerst ausgeprefiten Saftes von den nachfolgenden, welche
durch den Geschmack von Schalen und Stielen weniger fein in der
Qualitiit sind. Bei Moét & Chandon findet nur der zuerst aus-
geprefite Most Verwendung zur Herstellung von Champagner.







Die Faf3keller
Die erste Garung

er durchsichtig klare Most wird in Eichenfisser oder Vinifi-
D kationstanks gefiillt, in denen die erste Girung erfolgt, die

aus dem Most Wein werden lifit. Hierzu muf der Most
eine konstante Temperatur von 20° Celsius haben und vor jeder
Verunreinigung geschiitzt sein. Unter Einwirkung der in ihm en-
thaltenen Giirstoffe brodelt er wihrend mehrerer Wochen. Man
sagt : Der Most kocht.
Am Ende dieser Girphase wird der Wein abgekiihlt und fiir den
nichsten Arbeitsgang umgefiillt.




Die Cuvéee MOET& CHANDON

lermeister mit der Firmenleitung die Cuvée zusammen, d.h.
die Verbindung von Weinen aus verschiedenen Lagen und
Rebsorten der letzten Emte. Auflerdem werden Reserveweine der
besten Jahrgiinge, die in unseren Kellern in alten Eichenfissern

N achdem diese erste Girung abgeschlossen ist, stellen die Kel-

gereift sind, hinzugegeben.

In einer schier endlosen Reihe von Verkostungen bestimmen sie
die Cuvée, mit dem ausgewogensten Charakter und der vollkom-
mensten Harmonie. So entsteht ein Champagner, der wiirdig ist,
das Etikett Moét & Chandon zu tragen und fiir eine gleichblei-
bende Qualitit jeder einzelnen Cuvée zu biirgen.

Im Frithjahr wird die Cuvée auf Flaschen gezogenund die zweite
Girung setzt ein, in deren Verlauf die Schaumbildung erfolgt.




Das Riitteln

dhrend derzweiten Girung bildet sich aus den Giirstoffen

eine Ablagerung im Wein, das “Depot”. Danach werden

die Flaschen mit dem Hals nach unten in Pulte gesteckt.
Mehrere Monate hindurch drehen die “Riittler” tiglich jede ein-
zelne Flasche, damit dieses Depot — ohne den Wein zu triiben - ent-
lang der Flaschenwand allmihlich auf den Korken hinuntergleitet.
Danach werden die Flaschen, mit dem Hals nach unten, gestapelt.
So lagem sie viele Monate, ehe das Depot im Rahmen des Ab-
schlemmens entfernt wird. Hierbei wird der Flaschenhals zuniichst
eingefroren und das Depot, das nun von einem kleinen Eisstiick
eingeschlossen ist, wird beim Offnen der Flasche von dem Koh-
lensiuredruck herausgeschleudert.
Schlieflich setzt man jeder Flasche eine bestimmte Menge Rohr-
zucker zu, der vorher in altem Wein aufgelést wurde. So erhilt
man je nach Zusammensetzung der Cuvée und entsprechend dem
Geschmack der Kundschaft einen Champagner, der “Brut”, “Sec”
oder “Demi-sec” ist
Gleich danach werden die Flaschen neu verkorkt. Nach einem
letzten, mehrmonatigen Aufenthalt in den Kellern erhilt sie ihre
endgiiltige Austattung, bevorsie die verwhntesten Weinkennerin
aller Welt verkosten und geniefien.

Das Riitteln,







Das Altern

ie Flaschen werden flach auf Latten gelegt und ruhen

mehrere Jahre lang in den Kellern. '

In dieser Zeit erreicht der Champagner seine ihn kenn-
zeichnende, unvergleichbare Feinheitund geschmackliche Perfek-
tion. Inder gleichbleibenden Kiihle des Kellers, vor Licht geschiitzt,
reift er ganz langsam bis zu den letzten Etappen, die der Wein vor
semner Vollendung zum Champagner durchmachen muf.

Die Calerse der 32 Kellr:







Von Claude MOFET
zu MOFTA&CHANDON
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DOM PERIGNON

| 1838 - 1715 I |
CELLERIEF DE L ABBAYE D WAUTVILLERS

DONT LB CLOITRE ET LEs FANDS VIGNOBLES

SONT LA FROPPIETE DE LA MAISON
—










DEJEUNER

Amuse-bouche

Terrine rustique de lapereau
au Champagne

koK

Filet de boeuf aux pleurotes
sauce vin de coteaux

Sk sk ok

Feuilleté chaud de fromage
et petite salade

KKK K

Saint Honoré a ['ancienne
créme Chiboust

Petits fours et mignardises
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51160 Champillon Bellevue
Tel. 26 5287 11

. Fax 26 528969 Vendredi 26 Aotit 1994

Télex 830 111 F
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Veuve Cliequot Ponsardin
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FRANCE
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