Décourrez les Caves Particulicres

FY
C_.-'amme vous le savez, nous sommes adhérents de la CNCP (le petit logo que vous
trouvez sur tous nos documents).

La CNCP : Confédération Nationale des Caves Particulieres est un syndicat
qui regroupe les fédérations régionales, dont celle de la Champagne. Elle valorise le
savoir-faire de 10.000 vignerons indépendants de tous les
lerroirs de France.

[/appartenance de ces vignerons aux caves parlicu-
litres assure & la fois I'authenticité de leurs vins, la défense
de leur métier et la qualité de leur production.

Chaque vigneron de la Fédération a le vin dans la 8§
peau. Son métier passe avant tout et son terroir profite des ' g neron
soins le‘s plus auenms: A , inde pen dant

Comme nous, il soigne son pressurage, prépare,
¢labore et commercialise son vin, en suivant avec rigueur chacune des Glapes, avec
opinidtreté, passion et créativité,

En appliquant ce logo CNCP sur nos documents, pres de notre signature, nous nous
engageons a respecter la charte des Caves Particulieres, Embléme d'un métier de
tradition multiséculaire, ce symbole garantil au consommateur le respect le plus rigoureux
dans I'élaboration des vins loul en faisant & notre champagne ses caractéristiques
spéeifiques et son caractere, reflet de notre terroir associé & notre savoir-faire ancestral,

CHAMPAGNE Michel LORIOT
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LABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, SACHEZ CONSOMMER AVEC MODERATION.
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AV Eadame, Monsieur, Chers Clients et Amis,

Nous profitons de quelques instants de répit pour vous donner quelques informations sur
le premier semestre 2001,

La premiére concerne notre mini-journal “LE LORIOT D'OR", que vous recevez en
version condensée, accompagné de notre nouvelle plaquette institutionnelle, sur laquelle
nous avons beaucoup travaillé, pour qu'elle vous séduise...

Elle sera suivi dici peu de lemps, par notre site internet que vous découvrires en lapant
wiww-champagne-michelloriol.com,

Autre info importante. c’est bien-sr une nouvelle récompense, puisque I'une de nos
Cuvées a recu une fois encore une Médaille d’Argent au Concours Général Agricole de Paris
2001.

Pour le ¢olé technique, sachez que nous venons d'effectuer la mise en bouteille de
notre Millésime 2000, fruil d'une récolte exceptionnelle. Il vous faudra quatre anndes de
patience, avanl de pouvoir le déguster, afin qu'il atteigne sa pleine maturité...

Egalement et ¢'est important, nous mettons en place le systéme de viticulture raisonnée, dont
nous vous parlons plus en détail, au dos de cette page.

Enfin et pour conclure. il nous faul vous parler de la hausse des Lransporls, assez
importante, comme vous le savez, dont malheureusement nous ne sommes pas responsables,
el en profitons pour vous rappeler que nous effectuons, selon les possibilités des livraisons
végulidres & domicile, sur certaines parties de la France.

Voild, dans l'attente de vous lire ou de vous entendre, nous restons & votre entitre disposition.

Bien Cordialement,
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4 il vous faudra désormais
hanee de n° de 16l il \nu&:‘ faud:
e composer le 03 26 58 34 01
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Viticulture Raisonnée

résolutions sont souhaitables.
Aprées un  autodiagnostic
annuel complet, reprenant
étape par étape, la saison viti-
cole passée, nous détermine-

Confection de la sauce : Beurre
nantais au céleri rave et a la
fleur de hiere.
Cuisson des pavés de bar.
Poélez les pavés de bar.
Dressez harmonieusement
a l'assiette bien chaud.

tons les points & ameliorer | Myrédiospour 4peromnes | Paye de Bar aux Legumes de mon village
pour la campagne suivante, +1 pitee de 2 kg de Bar,
Les grandes lignes de cet enga- m gg:;zgfs:“ Confection des pavés c/ie Bar : Habillez le bar.
gement sont les suivantes : "1 boule Céleri Rave Détaillez le bar en pavé. Réservez au f’ra.ls.
s e st wE + 800 ¢ dendives, Confection des garnitures : Navets : évidez les
: 7 p p 5
_ 7 2 s A pE + 2 oranges, navets et faites-les cuire a blanc. Confectionnez
- - , -~ Duction de-waising sainy of . 100 ¢ de carottes, les perles de betteraves et les cuire dans I'infu-
Nous adhérons, des cette année au projet mars. o, sion (sarriette, porto, fond blanc, vin rouge).
¢ o Wl TS : 4ot -lerespect de notre terroir par « Céleri branche, Flan de potiron : Cuire les potirons au lait,
Ch‘dlllpﬂllOlS de “la Viticulture Raisonnée”.. des pratiques traditionnelles. ':J:;‘"e;s 1:11:5: édouttez a l'issue de la cuisson, mixez, addi-
| s'agit de cultiver la vigne dans le plus grand respect de - le respect de 'environne- :152 Ifotfe ;E_ ::::;& tio_ﬂﬂez 13% Ceﬂf:sa le lait et la C,féme- Pochez au
[I’environnement et de la santé. Méme si nous avons ment, en préservant la qualité 400 g de pomsmes de terre, bffln marie. DemOUIeZ et de_corez avec les
toujours eu cette idée a lesprit, un constat et des de l'air et de Peau. + 500 ¢ de heurre, tr}angles de pOITBaU'tX blflnchis. g;ueneH@ d?
1 litre de lait, céleri rave : Confection d’'une purée de céleri.
i 6 ceufs, Pluches de céleri frit. Pyramides d’endives au
LA PRESSE m GUEDE wﬁe de :"ﬂmf fraiche, ;[)ain d’épices ) Moule chemisé de pain d’épices
18 deporto, cuit la veille). Endives émincées et cuites au
ANlichel Lot EN PARLE... HACHETTE 'fmi’lﬂng;m il debire | DEUITE Orange. Tartelette parmentier : Fond
| R 1biis o restigny (région  URBGY m NI s Sl e B Qs de pate brisée additionne de poireaux
— * de la Vallée de la Marne),  \& , Farine — étuvés, de pommes de terre émincées
les Loriot ont élaboré leurs premiers champagnes en / et blanchies et d’appareil a biche.
1931, Ils exploitent aujourd’hui un peu plus de 6 ha, Ce 2 0 0 m

96 nait d'un assemblage qui a fait ses preuves : 80% de

pinot meunier et 20% de chardonnay. Les dégustateurs sont sous le charme : “attaque de
velours, trés belle houche tout en  finesse et en harmonie, trés grande longueur, vin net

et parfait de 1égereté”. Une étoile pour le Loriot Extra Brut (illustré sur I'étiquette par

I'oisean du méme nom), assemblage identique mais issu de la vendange de 1997 : un

champagne souple, net, frais et ample. (RM).

Coup de Coeur 3 étoiles




