	17 avril 2008
	Chez Gäetan à Epalinges
	Gäetan & Mouzi


	En souvenir du voyage en Valais de 2007. 

Le Cep s’essaie à « l’alchivinie ».


	Les blancs
	
	Les rouges
	

	Souvenirs du voyage en Valais
	
	L’alichivinie
	

	Johannisberg, La Tornale, Chamoson, 2006

Humagne blanche, Fuchs & Mabillard, Venthône, 2006

Fendant, La Tornale, Chamoson, 2006 (sans malo)

Fendant de Venthône, Fuchs & Mabillard, Venthône, 2006

Heida (Païen), Les Bernunes, Caloz, 2006
	
	Mouvèdre, Domaine Rabasse Chavarin Corinne Couturier, 1999

Cornalin, Les Bernunes, Caloz, 2002

Grenache, Côte du Rhône village, Corinne Couturier, 2003

Gamaret-garanoir, L’Arenaz, Roland Cruchon, Echichens, 2005

Syrah, Cairanne, Corinne Couturier, 2003

Assemblages :

Cornalin 50%, Gamaret 38%, Syrah 12%

Grenache 85%, Mouvèdre 15%

Grenache 35%, Mouvèdre 25%, Gamaret 20%, Cornalin 10%, Syrah 10%

Grenache 60%, Gamaret 40%

Grenache 80%, Syrah 20%

Grenache 66%, Cornalin 34%
	

	
	
	
	


	Mise en bouche
	
	Féchy mi-coteau , Kursner, 2006

	Repas
	
	Syrah de St-Léonard, fût de chêne, Bétrisey, 2004

Cornalin, N.Zufferey, 2006

	Rincette
	
	Petite Arvine, N.Zufferey, 2006


	L’alchivinie, c’est l’art de la transformation du vin.

Soirée du 5 novembre reportée au 12 novembre 2008.
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