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TIRAMISU AU CHOCOLAT BLANC INGREDIENTS :

. ~ 250 g d
ET BISCUITS ROSES DE REIMS ol i
3 jaunes d'ceufs
Faites fondre le chacolat blanc au bain-marie, 505 d e

Faites blanchir les jaunes d'ceufs avec le sucre au batteur
électrique, ajoutez le chocolat fondu,
la mascarpone et le rhum.

4 blancs d'eeufs

15 g de sucre

Montez les blancs en neige avec le sucre 2l g
et incorporez cette préparation
avec la précédente. Imbibez les biscuits roses

dans du café fort, un peu sucré et chaud.

150 g de chacolat blane
150 g de biscuits roses de
Reims

Déposez les biscuits au fond de ramequins :
ou de verres, recouvrez avec la préparation.
Laissez au réfrigérateur pendant 2 ou 3 heures.

Décorez avec des biscuits roses, des copeaux de chocolat et du cacao.

UNE RECETTE DU RESTAURANT LA TABLE DE KGBUS
3 rue du Docteur Rousseau - 51200 EPERNAY - Tel.03 26 51 53 53
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UN NOUVEAU LOOK POUR LA GAMME MICHEL LORIOT
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Aprés quelques retouches et évelutions au fil du temps, nous avons pris la décision de nous démarquer
singuliérement, en créant pour notre gamme une nouvelle ligne d'habillages, complétement en dehors de

I'incontournable et traditionnel style Champenois

Votre accueil a confirmé notre choix,

En effet, partout ol nous sommes allés en salon depuis le début de |'année,
auprés de nos clients, déja passés & la Maison et de eertains journalistes
spécialisés, nos nouveaux habillages ont rencontré un trés vif sticces,

Les couleurs ont séduit, mais c'ast surtout le papler qui a fait la cifférence et
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créé la surprise, par son aspect tissé et surtout sa trés belle irridescence . RO AR
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Nous espérons, nous aussi, que comme ces privilegies, vous serez sous le

charme de cette nouvelle parure |
CHamMpPaGNE MicHEL Lorior
700 FESTIGNY - T4él 03 26 53834 01 = Fax:

13, Rue de Bel Air- 51 03 26 58 03 98

Site :

www.champagne-michelloriot.com - E-mail : info@champagne-michelloriot.com
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EDITORIAL

Madame, Monsieur; chers amis, chers clients,

Déja le septieme.numerd.du Lorict d'Or, e tempspasse siviteu:

A quelques semaines| deI'ete, cette nouvelle News-letter vous offre la
possibilité de découvrir, brievement, les derniéres infos de la Maison;
Lactualité, c'est bien-sfir, notre nouvel'habillage quia rendu un'vrai *Coup de
jeune” anotre image... Nous sommes assez fiers du résultat. Les.gens qui 'ont
déja vu nous ‘ont:énormement felicité... Nous esperons que Vous aussi serez

Cuvee Pinot Meunier
Vieilles Vignes”....

Cadeau d'Exception

Du coeé
séduits ! de Ja Dégustation
Dans tous les cas; notre choix était de-nots differencier un. peu-de la Champagne Traditionnelle, sans
casser les codes établis... Cela avec des couleurs plus chaudes et Un-papier d'exception... Ce sera &
vous de juger ! Dans cette letire, vous allez découvrirégalement Une revue de presse assez flatteuse, mais
surtout notre nouvelle cuvée Spéciale, Pinot MeunierVieilles Vignes,
nouveau fleuron de notre gamme.
Enfin et pour conclure, nous vous:proposons une excéllenterecette de‘dessert que vous pourrez appré-
cier avec l'une de nos cuvées... si le Courage vous'mangue pour cuisiner, il vous sera possible, si vous
passez par chez nous, d'allerlatester-directement chez notre ami, Serge, du restaurant La Table Kobus.
Dans I'attente de nouvelles de votre part, nous restons a votre entiére disposition.

Bien cordialement. Martine et Michel Loriot.

Récompenses,
Cirations et
Médailles

La Recetre du
moment

La nouvelle gamme

Michel Loriot

LE TIRAGE

b Le atirages est fe terme utilisé en Champagne pour désigner ['action de «irers le vin et de le mettre en
‘ bouteilles.

Toutes les stapes de la fabrication du Champagne sont importantes mais certaines le sont
b plus que d'autres car elles demandent beaucoup d'attention, de concentration et de
main-cl'ceuvre sur un temps trés court.
Dix personnes viennent en renfort de ['équipe habituslie pour manipuler les

, Bl flacons pendant deux jours. Les bouteilles sont remplies & la-cadence de

eure, soit plus d'une par seconde. Alors qu'on peut dire pour les vins dits atranouilles™s que la mise
en bouteilles est le point final de leur élaboration, pour le Champagne, tout commence. Partant d'un vin filtré et
tranquille, il s'agit de provoguer une nouvelle fermentation dans les bouteilles. Pour cela nous ajoutons-au vin
Juste avant la mise en boutsilles, une quantité précise de sucre et des levures gue ['on a pris sain de maintenir en
pleine activité. Dans la semaine qui précéde le tirage, les levures sont ['objet de toute notre attention car de leur
bonne préparation dépend la réussite de la termentation.
On dit : «Quand le vin est tiré if faut e boires mais en Champagne, squand Jé vin est tiré il faut qu'il moussés.
Le tirage est donc 'étape cruciale de I'élaboration du Champagne.
Dans les & semaines qui suivent, le miracle se produit, les levures fermentent le sucre et produisent dans le méme temps une
grande quantité de gaz carbonique qui ne peut s'échapper et se dissout de force dans le vin, Ce dernier passe de «tranquilles 3
effervescent, c'est la naissance du Champagne. '
Aprés quelgues années de repos dans nos caves, notre Champagne libérera ses milliers de bulles pour votre plus grand plaisir.

* Un vin tranguille est un vin non effervescent.
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La Rareté méme au sein de notre gamme, la “Pinot Meunier Vieilles Vignes”
est le fleuron parmi les fleurons.

Elaborée en mono-cépage en 100 % Meunier des coteaux pentus
de Festigny, avec des raisins issus de vignes affichant plus de 40 ans
de moyenne (les premiéres furent plantées par Germain Lariot, le
CGrand-pére, en 1942), cette cuvée Blaborée en quantité trés limitée
révéle en bouche des arémes uniques, elle exprime rondeur, élégance
et raffinement et surtout, elle est I'expression de son Terroir,
Déguster une "Vieilles Vignes", c'est vivie un moment de plaisir
intense...
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PINOT MEUNIER VIEILLES VIGNES

Un de ces moments gue ['on oublie pas.
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e On peut parler de reflets ambrés sur ce
Cuvée haut de gamme, pour le

plaisir, & deguster entre amis et
connaisseurs.

champagne a la teinte vieil or. La brillance est
LEET étincelante et I'effervescence trés fine,

Des ardmies tres mirs s'expriment au nez

: En cadeau, l'occasion d'offrir {pointe de fruit, miel, coing) mais aussi des

notre champagne a votre

clientele ou pour une féte,

un’ anniver-

senteurs de fruits secs (noisette, amande,
praling) avec des notes de blé mur,

La premiére impression en bouche contraste par
sa fralcheur, on retrouve en rétro olfaction la
maturité aromatique.

N'hésitez pas a nous
contacter,

Le dosage est leger ce aui laisse au vin toute sa
délicatesse, la finale laisse ressortir une touche
beurrée.

Cette Cuvee démontre avec éclat que le
Pinot Meunier donne des champagnes pleine-
ment généreux aprés quelques années de
vieillissement. A servir avec des poissons en

crofite ou des viandes en feuillets,
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NOTRE SAVOIR-FAIRE DISTINGUE ET RECOM 1-}1«:1\;5}’;

2005/ 2006 aura été pour nous une période faste pour notre image et surtout pour
la reconnaissance de la qualité de nos vins.

En effet, en plus de nos deux Prix des Vinalies [dont un d'excellence), de nos deux
Médailles d'Argent, |'une au Concours National des Vignerons Indépendants de
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France, l'autre au Concours Général Agricole de Paris, la Presse Francaise et méme
internationale ont mis nos vins a I'honneur, apres des dégustations & I'aveugle. C'est ainsi
utdt flatteurs dans LA DERNIERE HEURE ( un journal Belge), dans V3D,

LAY DERNIERE
4 E %‘ﬁ} ,

que sont parus différents articles, p
BALADES GOURMANDES et CUISINES ET VINS DE [FYSHEEH
8 VINS
FRANCE. 2006
Tout celz nous fait trés plaisir et nous sommes heureux de

partager ces réCompenses avec vous .
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Michel Loriot : brut de Réserve
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MICHEL LORIOT BRUT RESERVE

Une cuvée intéressante car issue exclusive-

ment de pinot meunier : elle joue sur le frui

et la finesse plutdt que sur une stucure 8
taillée pour affronter les années.
Clest rour l'agrément d'un champagne léger

et tendre, liviant une composition de fruits Ul ol -
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