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D’aprés le Larousse, largile est une roche sédimentaire, souvent
meuble, qui, imbibée d’eau, peut former une pate plus ou moins
plastique pouvant étre faconnée et durcissant a la cuisson.

Le céramiste fabrique donc ses céramiques avec de largile. De
nos jours, tres peu se servent de terre creusée a proximité de leur
atelier, la plupart achetent leur terre sous forme de pains de 5 a

10kg chez des grossistes. Ces derniers mélangent différentes
argiles dans des proportions bien définies (un peu comme une
recette de cuisine).

Lorsque la température de cuisson dépasse 600°C, l'argile se
transforme en céramique de maniere irréversible.

Céramique est le nom donné a la discipline qui gere la
fabrication des piéces en argile cuite. C’est également la matiere
avec laquelle ces objets sont faits, mais cela désigne aussi les

objets en eux mémes. C’est donc un terme ultra générique

/)n S o
D Terre cuite
Il s’agit de la matiere brute, la terre, a laquelle on a donné une forme et
qui a été cuite a une témpérature supérieure a 600°C. Il s’agit de la plus
ancienne forme d’art du feu, celle qui a permis de cuire des récipients.
L’argile est cuite a basse température : entre 800 et 1020°C.

Gres

Le gres est une pate dure partiellement vitrifiée, opaque et imperméable sans
glacure. Elle est obtenue a partir de la roche sédimentaire silicieuse résultant
de la cimentation naturelle du sable et ou prédominent les grains de quartz.
Cuit entre 1200 et 1280 °C le gres est plus dense et plus solide que la terre cuite.

Porcelaine

La porcelaine est cuite & haute température (entre 1200 et 1400°C). C’est une terre
fermée, sans porosité. Elle est majoritairement composée de kaolin. Largile de
porcelaine ne contient aucun oxyde (élément qui donne la couleur a la céramique)
dans la composition d’ou sa grande blancheur.

Crédits photos : Pago De Los Abuelos 4

Contenants en .
Terre uite

AOP Terracotta Impruneta

IPARgile Toscane

Aprés un tour de I'Europe a la recherche du meilleur,
Vin et Terre a choisi les potiers de terre cuite a Impruneta,
en Toscane. Un petit village qui, déja au Moyen-Age, fabriquait
des Orcio servant a la conservation des huiles d’olive et des vins.
Depuis cette époque, le montage des pots se fait toujours avec les
mémes gestes.

L’argile de qualité possede 'AOP impruneta. Elle est unique de
par sa composition minéralogique grace a la présence en forte
quantité d’un résidu calcaire nommé dans le jargon galestro
(schiste argileux), facilement friable et treés reconnu dans
I’Apennin toscan.

Trés dense etla plus modelable au monde, cette matiere premiere
permet de réaliser des produits en terre cuite résistants, durables
et d’une grande beauté plastique. Une jarre bien entretenue peut
étre utilisée pendant plus de cent ans !

Composition

La composition de l'argile est essentielle car c’est elle qui détermine
la température de cuisson, la couleur et la porosité de la jarre. Notre
argile est composée comme suit :

Si:41% - Al :17,54% - Ca : 20,00% - Fe : 11,83% -
K:3.13% - Mg : 4,56% - L.O.L. : 1,04%

5 Crédits photos : Vin et Terre, Artenova, Clos d’Elpis




La fabrication artisanale

L’argile crue doit étre malaxée manuellement pour qu’elle
ne présente aucune faiblesse de structure (bulle d’air).

Dans la fabrication des jarres, 'importance de I’épaisseur
de la matiére est primordiale et demande une adresse que
seul le travail manuel peut gérer correctement. Nos jarres
en terre cuite sont montées suivant la méthode ancestrale
du colombin.

Avant de passer au four, largile crue formée doit subir
7 semaines de séchage et va avoir une diminution de
10 2 15% de son poids du a la perte d’eau.

Cette phase est assez critique car influencée par la météo.

Plus il fera chaud et plus la jarre séchera vite, mais séchée
trop vite, elle craquera. S’il fait humide, elle mettra plus de
temps a sécher, mais trop humide, elle risque de s’affaisser.

Si le séchage se passe bien, c’est au tour de la cuisson. La jarre

connaitra un cycle de 48 a 6oh dans le four :

24 4 36h pour monter en température
12 4 24h de cuisson a proprement parler
48h pour redescendre en température et refroidir.

Nos jarres sont cuites a 1020°C.

6.-naaoo-naaoo-naaoo-n000000000000000007

Principales qualites
de nos jarres en terre cuite

* Respect du cepage °©
* Preservation de la qualite du fruit *
* Authenticite des aromes °*
* Vins soveux et tannins veloutes ¢

* Bonne isolation thermique °

Nos jarres sont entiecrement réalisées a la main ce qui
permet au potier de prendre son temps, de renforcer
les zones qui en ont besoin ainsi que de transmettre au
récipient toute son intention et son savoir-faire, héritage de
plusieurs siecles.

Il s’agit également d'une terre naturelle qui ne nécessite
aucun revétement et permet au vin d’étre en contact
directement avec la paroi.

C’est un matériau favorisanl une micro-oxygénation du vin
en I'arrondissant, mais sans I'apport de saveurs et de tanins que
peuvent transmettre des barriques en chéne. Nos contenants
laissent le fruit s’exprimer pleinement.

En termes de degustation :

Résumé des dégustations de nos clients, depuis 10 ans maintenant :
robe de velours avec des aromes purs, vin étoffé.

« Ces amphores mettent en exergue le cépage en révélant sa pureté
pour obtenir des vins authentiques sans artifices.
La terre cuite permet d'obtenir des vins purs avec de la fraicheur,
de la douceur, une pointe de minéralité et une belle longueur en bouche
s’approchant ainsi des vins de I'antiquilé. »
@Le Clos d’Elpis,
doublement médaillé au Grenache du monde 2022

Crédits photos : Vin&Terre, Artenova, Les Cuvées Insolentes



Notre gamme en .
Terre uite Oeuf couche

Contenance = Longueur Diamétre Poids

225 L 90 cm 75 cm 1Bo kg

i nar a Avec trappe et couvercle inox @ 12 cm

Contenance Hauteur Diameétre Poids

400 L 140 cm 05 cm 150 kg

Doli
Epaisseur des jarres : environ 3 cm. 0 lu

Chaque piece est unique. Les formes, dimensions,

volumes et les teintes peuvent varier. Etant donné Cont Haut Diamet Poid
la complexité de leur fabrication, certaines d’entre ontenance aufcur rametre oras
elles peuvent avoir quelques renforcements a I'époxy 1000 LL 165 cm 135 cm 320 kg

qui n’impactent pas la qualité du vin.
Photos non contractuelles.

Oeui

Contenance | Hauteur Diameétre Poids
8oL 80 cm 55 cm 8o kg Contenance | Hauteur Diamétre Poids
300 L 110 cm 86 cm 140 kg 450 L 130 cm 05 cm 200 kg
500 L 122 cm 100 cm 170 kg 650 L 150 cm 105 cm 250 kg

800 L 153 cm 118 cm 300 kg

8.noooooooooooooooo.o0000.00000.00000009




Contenants - La fabrication artisanale
en Ires I’heritage de plusieurs
millenaires

Pour donner une palette de choix aux vignerons, nous avons
opté également pour le gres qui apporte moins de micro- L i , i
oxyeénation au vin. a /terre est ma!axee avec d? lea}l de‘ source avant d’étre

filtrée pour obtenir une argile a grain tres fin.
La poterie en gres provient d'une argile riche en silice, cuite
a haute température (entre 1100 et 1300°C), ce qui lui permet

d’entrer en fusion et de venir combler certains pores.

Les plus petites poteries de gres servent a la dégustation des
plus grands thés, ce qui atteste de la délicatesse de cette
céramique.

De ce fait, le gres est plus dense et moins poreux que la terre

cuite, tout en offrant une micro-oxygénation subtile. La fabrication des contenants se fait par la liaison de

plusieurs étages dargile crue, faits avec des moules.
Le gres peut étre réalisé a partir d’argile rouge, brune, blanche, Ce modelage assure une certaine régularit¢ des formes

grise ou noire suivant sa composition et sa teneur en oxydes. mais l'assemblage de chaque ctage est entierement fait
a la main afin de permettre aux potiers de renforcer les zones

— ° ° qui en ont besoin.
Le gres chinois ‘ .
unique et precieux Composition

Sur les recommandations du président de la poterie francaise, Connaitre la composition du gres et notamment sa teneur en
nous avons fait escale en Chine, berceau millénaire de la confection silice permet de connaitre sa température de cuisson mais surtout
de céramiques en gres et en porcelaine. Il mw’a jamais cessé d’étre utilisé sa porosité.

dans ce pays, notamment pour la conservation des alcools et vins de riz.
SiO2 : 62,56% - Al203 : 18,20% - Fe203 : 7,00% - Tlo2 : 0,02% -
Attachés a la préservation du savoir-faire historique en matiere de Ca0 : 0,28% - MgO : 0,80% - K20 : 2,22% - Na20 : 0,1% - L.O.L. : 6,46%
fabrication des jarres alimentaires, nous puisons aux sources de ce
patrimoine immatériel.

Nous avons adapté certaines formes traditionnelles aux besoins des vignerons
modernes et en avons dessiné d’autres dont Yungiao, expert céramiste chinois,
notre fidele partenaire de longue date, assure la réalisation. Les ateliers de
fabrication se trouvent a proximité des carriéres d’extraction, dans la vallée du
Sichuan et la région de Yixing, en Chine.

Crédits photos : Vin&Terre, chateau La Dauphine 1(Qecccccccccssssssssccccccccccccssssssss]]



Principales qualites Notre gamme en
de nos jarres en gres

* Respect du cepage °
* Authenticite des aromes °
* Preservation de la qualite du fruit *

Coralie’
* Micro-oxvgenation menagee * oraiie

* Bonne isolation thermique °

e Delicatesse. legerete, mineralite ° Contenance =~ Hauteur Diametre Poids
iraicheur pour les vins 320 L 115 cm 90 cm Bo kg
. L. . 500 L 132 cm 106 cm 200 kg
Naturelles et fiables : a I'instar de la terre cuite, il s’agit L
d’une argile naturelle qui ne nécessite aucun revétement 1000 150 cm 127 ¢m 250 kg
et permet au vin d’étre en contact directement avec la
paroi.

Saines : grace ala structure cristalline du gres, nos jarres ont
une énergie d’ionisation importante.

Résistantes et isolantes : ces contenants sont caractérisés
par une tres grande dureté et une excellente résistance aux
agressions chimiques et thermiques.

Pratiques : les parois lisses des jarres facilitent le nettoyage. Zen®

En termes de degustation :

R Contenance Hauteur Diametre Poids
psqme’des de\gustatmns de, nos clients, (}epgls 10 ans maintenant : 500 L 6 @i 00 cm ks
Le vin élevé en gres sera caraclérisé par la précision du fruit, la structure
¢légante, la droiture et I'’équlibre. 1000 L 175 cm 110 cm 290 kg
. | 1200 L 192 cm 113 cm k:
« Notre seconde amphore Zen 1000L est composée de gres offrant une ? 3 5

micro-oxygénation plus faible, respectant ainsi la délicatesse de nos
grands vins. La 3¢me et dernicre arrivée, I'amphore Coralie 1000L,
plus ronde, est également en gres. Elle nous offre un élevage élégant
soulignant la pureté des aromes de nos cépages. »

@Chateau de La Dauphine (33)

Crédits photos : Vin&Terre, Brave new wine 12¢000eccsccccscccsssccssscccsscccsscces]]y



Modeles Sphero, Divine et Ovo
Notre gamme en

déja connus et tres appreéciés par

nos clients reviennent en version
~ ’ . ’
r e S remastérisée sans la glacure de sel.

Sphero®
atine*

Contenance Hauteur Diametre Poids ‘
600 L 120 ¢cm 100 cm 400 kg ‘
Contenance Hauteur Diametre Poids
200 L 100 cm 80 cm 90 kg
700 L 155 I 98 cm 220 kg

Ovo®

Contenance Hauteur Diameétre Poids
Jvo" couche oot [SINEN o (S
‘ Contenance  Diameétre Longueur Poids ‘
‘ 300 L 85 cm 115 ¢cm 110 kg ‘

Trou de bonde @ 5 cm

Epaisseur des jarres : environ 3 cm.

e o
Divine®
Chaque picce est unique. Les formes, dimensions, volumes et les teintes
peuvent varier. Photos non contractuelles.

Avec support inox adapté

Contenance Hauteur Diameétre Longueur Poids

900 L. 120 cm

110 cm 170 Ccm

600 kg

14cooo.ocooo.ocnoo.ocoo0000000000000.00015



ccessolires ersonnalisation

Bonde aseptique en verre soufflé
24 cm } Ala demande, nous personnalisons vos jarres avec votre 10go :
34 CIn
45 cm

Couvercle inox

En option sur les jarres en gres
et en terre cuite
desoo Let+

Double vanne inox

avec coude a décanter

En option sur les jarres en gres
de 700 L et +

Porte de décuvage
En option sur les Jarres en gres
de 1000 L et +

Palette inox

En option sur les jarres en terre cuite
3 modeles :

Int 33 x Ext. 5o0cm | 47 X 67¢cm | 66 X 83¢cm

Support rotatif
Pour Ovo® couché 300 L en gres
et Oeul couché 225 L en terre cuite

CI‘éd]‘tSphOtOS:DOmajne de VHI‘iHe]]eS, Sarrat de Gouﬂdy, Vin&Terre 16..oaoooooaoooooaooooo0000000000000000017




Reception.

et entretien
des jarres

Attention - consigne nationale des transporteurs et
des assurances !

Au déchargement et AVANT que le transporteur ne
reparte, déballez bien la jarre et vérifiez-la sous tous
les angles en procédant a un examen visuel et olfactif.
Avant chaque livraison, vous receverez un mail de la
part de Vin et Terre avec la procédure a suivre lors de
la réception de votre jarre et les éventuelles réserves a
porter.

! Lorsque vous signez le bon de livraison sans porter
de réserve, la jarre est considérée comme recue en parfait
état !

Nos jarres sont livrées sur palettes pour vous permettre de les
déplacer avec un transpalette :

les Jarres EN TERRE CUITE sont livrées sur palette bois,
les Jarres EN GRES sont livrées avec une palette circulaire en inox.

Lors du déplacement de votre Jarre, soyez toujours 2 a 3 personnes,
en effectuant des gestes souples et lents.

18eccecccccscccscsccccscccscsessccccesesiq Crédits photos : Sarrat de Goundy, Georgios Lafazanis Winery , Clos d’Elpis

! Ne déplacez jamais votre jarre lorsqu’elle est pleine !

Attention a ne pas placer votre Jarre sur palette plastique,
la résistance du plastique est insuffisante !

Lors du remplissage de la cuve, avec I'’eau ou le vin,
assurez-vous que la jarre soit bien a plat et non sur un
sol incliné. Sinon la pression de liquide va s’exercer
sur un point préférentiel qui générera, a la longue, un
suintement a cet endroit précis.

! Prévoir 1 semaine d’observation entre réception et
usage de votre Jarre !

I est impératif de vérifier I'étanchéité de la jarre avant
utilisation, une fois le couvercle fermé. Cela permet a la
fois de vérifier qu'aucun dommage invisible a I'ceil n’ait eu
lieu pendantle transport, mais aussi que tous les accessoires
sont correctement positionnés.

LA TERRE CUITE étant tres poreuse, elle a également besoin
de se saturer en eau avant d’étre mise en vin.

Nous vous conseillons de bien nettoyer le joint silicone du
couvercle avant toute utilisation avec un produit non chloré.

Sivotre Jarre est équipée d’une bonde aseptique, faites 'essai avec
la bonde pour vous assurer du bon serrage avec le couvercle et de sa
bonne étanchéité.



Pour ce faire :

o Versez I’eau jusqu’a la faire déborder le long des parois

extérieures afin d’humecter la jarre entiere. Fermez le
couvercle et finissez de remplir via la bonde en verre
installée sivous en étes munie.

o Vérifiez I’étanchéité de tous les accessoires de votre
jarre (vanne, robinet, bonde), du systeme de fermeture,
et de 'ensemble de la jarre.

Si le niveau d’eau dans la Jarre n’a pas baissé au bout
de 3 jours, la Jarre est réputée étanche. Vous pouvez
la vider de son eau. Dans le cas contraire, renouvelez
I'ajout d’eau afin de saturer la porosité de la jarre.
Sila consume perdure, appelez au 05 57 71 06 72.

LATERRE CUITE : affranchissement a I’acide tartrique

Le pH des motits et des vins étant relativement bas, afin de
préserver leur acidité, nous vous conseillons de réaliser un
nappage a l’acide tartrique.

o Réalisez 2 passages a l'acide tartrique dilu¢ a 20 % de
concentration dans l'eau sur les parois intérieures de votre
jarre, espacés d'une période de séchage de 24h.

« Rincez l'intérieur de la jarre jusqu’a ce que ’eau apres rincage
aitle méme pH que I'eau utilisée avant rincage (proche de 7).

Maintenant votre jarre est préte pour I’élaboration de votre vin
(vinifications et élevages). 1l s’agit de la placer soigneusement dans la
cave, la terre cuite sera tres sensible a son environnement :

Crédits photos : Sarrat de Goundy, Vin&Terre

o Au frais et dans une atmosphere suffisamment humide**
(pas plus de 18°C, a 70 - 80 % d’humidité relative)

« Evitez de placer votre jarre dans le passage, ni dans les
courants d’air

« Veillez a ce que I'atmosphere de la cave reste saine
(pas d’odeur étrangere, ni contaminante).

**  Lapparition de moisissures sur la surface extérieure de
la Jarre est possible et logique si I'atmosphére de la cave esl
humide. 70 a 80 % dhumidité relative est recommandée
pour [Iélaboration et la conservation de vos vins en Jarre
afin de ne pas générer de consume qui pourrait nuire a la qualité de
VoS vins.

Si vous mettez votre Jarre en TERRE CUITE dans
une piece chauffée pour soutenir les fermentations,
arrosez-la tres régulierement a I’eau pure, car la terre
cuite sechera tres vite et puisera le vin de l'intérieur
pour s’hydrater.

LA TERRE CUITE : veille cenologique

La terre cuite esttres poreuse, en début d’élevage, surveillez

la consume et goutez régulierement afin de ne pas vous faire
surprendre par le taux de micro-oxygénation de la jarre.
Labonde aseptique vous aidera car vous verrez plus facilement
I’évolution du niveau de vin ou le départ d’une fermentation.

Aussitot vidée, I'intérieur de la Jarre doit étre nettoyé, assurez-
vous d’éliminer tout dépot de mout, lies, tartre, etc... jusque dans

les parties les moins accessibles de la Jarre.

Vous pouvez coucher votre Jarre avec précaution sur un support
absorbant (en mousse, a bulles, etc..) pour la nettoyer parfaitement.

2()eccccccccccccccccccccsccccscccccccccced]




1) Rincages a I’eau

A température ambiante, et/ou Kircher eau chaude.
Attention : avec une montée progressive de la température
de I'eau (maximum 65’°).

! Eviter tout choc thermique !

Altention également a ne pas passer le Kircher autour des

parties inox car c’est la partie la plus sensible. L'inox a un

coefficient de dilatation différent de celui de la céramique
pouvant occasionner des fissures ou fentes.

2) Détartrage et ¢limination de la matiére organique
(acides organiques, composés phénoliques,
polysaccarides, polypeptides, etc...) dans les coins les
moins accessibles parfois.

Usage de peroxyde d’hydrogene * (H202) dilué dans
I’eau (concentration 10 %) : oxydant fort éliminant la
matiere organique, il va nettoyer et dérougir. Laissez agir
20 min, brossez et rincez abondamment a ’eau claire et
non chlorée.

Usage de bicarbonate de sodium * (1 part) + acide citrique*

(2 parts) a une concentration de 10%. Par exemple, ajoutez

66 g d’acide citrique a 33 g de bicarbonate de sodium, puis

versez les dans 1L d’eau et mélangez. Le mélange des poudres

se fait a sec. La solution obtenue apres la dilution des poudres

dans I’eau va détartrer. C’est lors du contact avec I'eau que la
réaction effervescente s’initie. ! Mélange trés moussant !

Appliquez au pulvérisateur, laissez agir 20 min, brossez et rincez
abondamment a I'eau claire.

Si le tartre persiste, remplissez la jarre de la solution et laissez agir
pendant 3-5 jours.

Le bicarbonate a I'avantage d’absorber les mauvaises odeurs, le citrate
de sodium est agent séquestrant. Cette association vous débarrassera du
tartre, a I'eau chaude, et nuira au développement des moisissures.

* naturellement biodégradable, non impactant vis a vis de I'environnement.

5 e Crédits photos : Le Clos du Notaire 29

Attention : L'usage de la soude (NaOH) est prohibé,
car corrosifvis avis de LA TERRE CUITE. Unvin au contact d’une
paroi abimée par I'action de la soude verra sa qualité impactée.

Nous vous en déconseillons I'usage sur le également,
car cela peut étre corrosif a long terme.

3) Une fois rincée et égoutiée, controlez le pH.
Votre Jarre peut étre a nouveau remplie par du mout ou
du vin.

Si vous avez le projet de laisser votre Jarre vide il
convient de prendre certaines précautions :

Apres un nettoyage parfaitetrincage commevu plushaut:
égouttez-la et séchez-la

 Placez-la dans un endroit sec, sans jamais la fermer
(couvercle posé, trou de bonde et vanne ouvertes).

« Vous pouvez également placer un ventilateur a demeure.

« Veillez a ce que 'atmosphere reste saine, neutre, exempte
d’odeurs incompatibles (TCA, TCP, pas de cartons ni de
palettes en bois traitées humides, pas d’hydrocarbures,
etc...)

Si vous avez un doute sur I’hygiéne de votre Jarre, vous pouvez
la mécher au soufre comme on le ferait pour un fut de chéne.
Veillez a ce que la Jarre ne soit pas mouillée lors du méchage afin
d’éviter la production d’acide sulfurique !

SilaJarre en TERRE CUITE reste vide un certain temps : reprendre
obligatoirement la procédure de nettoyage et d’affranchissement,
puis faire une mise en eau de la jarre en arrosant égalementles parois
extérieures afin de la saturer. Alors seulement apres vous pourrez la
remplir a nouveau avec du mout ou du vin.

23 Crédits photos : Vignobles Boissonneau



Difierentes paies ceramiques

CUISSON POROSITE TEINTE
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Etude sur le
mouvement du vin

Chaque matériau a une capacité différente a transmettre la température extérieure a ce
qu’il contient. Sile matériau ne transmet pas ou peu les variations extérieures a son contenu,
on dira qu’il est isolant.

Cette capacité a transmettre ou pas la température s’appelle la conductivité thermique et
elle s’exprime en watt par metre-kelvin (Wm-1 K-1). Connaitre cette mesure est primordial
car c’est la variation extérieure de la température et sa transmission - ou pas - au liquide
qui va enclencher le mouvement.

Voici la conductivité des différents matériaux habituellement utilisés pour contenir le vin :
Bois de chéne : 0.16 / Terre cuite : 0.83 / Grés:1.30 / Béton:22as5 /Inox: 26

Le gres et la terre cuite sont donc des matériaux peu conducteurs, dits isolants.

La plupart des fluides ont une masse volumique (c’est a dire une densité) qui diminue avec la
température. Plus un liquide est froid et plus il sera dense.

En présence de la gravité (la force d’attraction qui colle nos pieds sur terre), le fluide chaud

se retrouve au-dessus du fluide froid. Ainsi, I’eau de surface des lacs ou de la mer au repos est
plus chaude que I'’eau a un metre plus en profondeur, et l'air au niveau du plafond d’une piece
est plus chaud qu’au niveau du sol.

Par conséquent, pour le mouvement d’un liquide :

- La variation de température a I'extérieur du contenant est I'énergie donnée au mouvement
- La gravité est le moteur permettant aux liquides a différentes températures de se mouvoir
- La forme est I'accélérateur ou le frein.

Pour qu’il y ait du mouvement, il faut donc qu’il y ait un changement de température. Si le chai
est parfaitement isolé et chauffé/climatisé, inutile d’attendre le moindre mouvement puisqu’on ne
donne pas d’énergie au liquide pour qu’il bouge. Une variation de température de 3°C, entre le jour
et la nuit par exemple, est suffisante pour observer un mouvement intéressant.

Vin et Terre a utilisé ce gradient de 3°C surles jarres en gres pour mener une étude surles mouvements
du vin dans les différentes formes de jarre par le laboratoire Celsius, avec les résultats suivants :

Vitesse moyenne en cm/jour dans la cuve,
provoquée par un gradient thermique de 3C°

43 60 130

L’angle sur le haut de la agit comme un frein et
casse le mouvement du liquide a l'intérieur de la jarre. Avec
une Zen vous aurez donc tres peu de mouvement (8cm/
jour) et par conséquent un vin tres droit, tendu. Cette jarre
agit comme un cocon.

Les épaules arrondies de la agissent comme un
accélérateur et favorisent un léger mouvement (43cm/jour)
aux directions aléatoires. Cela va apporter de la rondeur et
du gras au vin.

La cuve permet surtout un mouvement de haut
en bas avec quelques circulations aléatoires. Elle permet
d’avoir un liquide tranquille avec quelques agitations
incertaines.

Si on comparaitle mouvement de la forme de I'Oeuf debout
(Ovo) composé d’autres matériaux, on aurait les résultats
suivants :

bois de chéne : 17¢cm/jour | béton : 52cm/jour | inox : 69cm/
jour

La cuve , de forme elliptique, permet une
propagation de la vitesse et donc une recirculation. Grace a
ce mouvement, le liquide proche de la paroi est renouvelé
permettant un peu plus d’interaction avec 'oxygene et les
lies.

Divine est la cuve qui permet le plus un brassage naturel.
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Velosity, m/s
7.248-06
6.79E-06
6.33E-06
5.88E-06
5.436-06
4.98E-06
4.52E-06
4.07E-06
3.62E-06
3.17E-06
2.71E-06
2.26E-06
1.81E-06
1.36-06
9.058-07
4.528-07
0.00E+00

velosity, m/s
9.728-06
9.002-06
0.206-06
7.565-06
6.045-0

611806
5.39-06
6706

3.958-06
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velocity, m/s

235805
2.19E-05
2.038-05
188205

0.00E+00
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Etude sur la porosite

0,16 .

°® — o** Courbes d’intrusion et
. 0,14 Céramidue - intrusion soort?t d’extrusion de mercure
e Nnos materiaux : e i
5 Céramique - extrusion ,
=2 0,12 - Crés - intrasion au cours de cette étude
2 0.1 @ Gres - extrusion
_ ye . _ . = -e- Terre cuite - intrusion
Realisee en 2022 par le laboratoire CALNESIS sur les echantillons de Z o008 o Terre cuite - extrusion
terre cuite, gres, ceramique technique E —
=
D’aprés les premiéres remarques de vignerons déja équipés et nos premiers constats, S DR
. . A Ja . \ ’ . LI I LIS LR R R 3
la terre cuite parait étre un matériau bien plus poreux que le gres ou autre céramique. 0,02- SRRV O
Pourle confirmer etdansla continuité de nos recherches, nous avons faitréaliser une étude 0,001 0,01 0.1 1 10 100 1000
de porosimétrie parle cabinet CALNESIS a Clermont Ferrand spécialisé dans ce domaine. Pression (MPa)
Pour les clients intéressés, nous pouvons fournir I'étude compléte sur simple demande.
TABLEAU RESUMANT LES DONNEES OBTENUES PAR LE LABORATOIRE :
Le cabinet CALNESIS utilise le mercure, seul métal liquide dense et remarquablement
mobile avec un caractere non mpuﬂlgmt (contrairement a I'eau par exemple), pour 3jarres de 5001 Céramique Gros Terre cuite
I'introduire dans le matériau sélectionné avec une pression allant de 0,001 Mpa a 413 Mpa. Porosité totale (4 . . .
(rappel : 0,1013 Mpa = pression atmosphérique moyenne, 0,1 Mpa = 1 bar) orosiie totale 6.70% 5.00% 31.80%
. . . Poids de la jarre (B) 180 kgs 200 kgs 170 kgs
Avec le mercure et une telle pression, le volume des pores, la porosité et la distribution de \ Jumique (obulk g/oms 5 vpa) ©)
la taille des pores peut étre bien déterminés. asse volurique bu'k g/cm3 a 0,004¥pa 2.24 2.37 189
Volume du matériau de la jarre ( B/C = D) 80,41 84.41 89,91
Dans la terre cuite, le volume d’intrusion augmente rapidement pour atteindre un plateau o
\ . R AN . . Volume total de la porosité (air) (DxA =E) 5391 4731 28,591
tres haut (environ 0,168 cms3) et avec la diminution de pression a ce niveau de plateau, il y a ’ ’ ’
méme un phénomene d’extrusion. Volume maximal d'oxygene pour 500l 1131 1l 61 smasse
(Tx d'oygene/air =21%) (E x 21 % = F) volumique
Dansle gres etla céramique, I'intrusion est assez faible et presque identique (environ 0,03cms3). Masse oxygene (1,354) pour 500 1* (Fx 1,354 = G) O 1400 Mg 816002 qel’oxtxqénq t
4 une temperature
Ces volumes d’intrusion permettent de définir une porosité totale du matériau et Tx oxygene au litre (G/5001) 3mg /1 2.8 mg | 16mg/1 de 15

approximativement une porosité atteignable par un liquide avec sa pression dans un milieu
neutre sans autres parametres influents (température, humidité, gaz de fermentation...etc....)

La terre cuite contient potentiellement 5 fois plus d’oxygene que le gres ou la céramique technique.

[ volume apparent | Grace a cette forte porosité, la jarre en terre cuite permet une micro-oxygénation plus importante que le gres
Exemple et schéma de. ou la céramique technique. Toutefois, toute cette porosité n’est pas atteignable et la solubilité maximale de
la porosité d'un matériau I'oxygene dans le vin ou I'eau a une température de 15°est de 1omg/ litre. (table de winkler)

| pores internes |

Ce qui est surprenant pour un vigneron non averti, c’est la vitesse de dissolution de cet oxygene disponible
dans la terre cuite. Vous verrez dans I'étude suivante, réalisée avec la chambre d’agriculture de la Gironde,
comment cet oxygene est dissous au fil du temps (élevage sur 7 mois).
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Etude sur le taux de

Vin & Terre a commandé une étude visant a caractériser les échanges gazeux au travers
des jarres.

L’étude débute le 18/06/2021 au chai expérimental de la CHAMBRE D’AGRICULTURE DE
LA GIRONDE dans une enceinte climatique régulée a 16°C avec un taux d’hygrométrie
a70%.
La premiere partie de I'essai se déroule sous azote, on débarrasse I'intérieur des jarres
de la présence d’oxygene, puis on les ferme de maniére hermétique. On attend le retour
al’équilibre en effectuant des mesures via des sondes placées dans chaque contenant.

La seconde partie de I’essai, d’'une durée de 7 mois, consiste a remplir les jarres de vin et
a suivre ’évolution de ce dernier.

Lobjectif est de mesurer le taux précis de miero-oxygénation de chaque matériau
(gres et terre cuite).

Lorsque la jarre est vide, les trous/pores dans la paroi se remplissent d’oxygéne qui pourra
ensuite étre relargué dans le vin. C’est ce qu’on appelle la micro-oxygénation.

COURBE D’ACCUMULATION D’OXYGENE
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LA TERRE CUITE désorbe beaucoup d’oxygene les 15 premiers jours (environ 15 mg/L/mois) puis se
stabilise avec un taux moyen de 1,5mg/L/mois. Dans le cas d’un vin qui va consommer cet oxygene nous
risquons de rester sur un taux supérieure a 1,5 mg/L/mois (probablement plus de 2,5 mg compte tenu des
autres contenants).

LE GRES ne désorbe quasiment pas d’oxygene et son taux de transfert de I'oxygene est stable avoisinant
2,5 mg/L/mois. Cette valeur est tres proche de celle que P'on retient en moyenne pour une barrique neuve
(1,8 4 2,3 mg/L/mois).

COURBE D’OXYGENE DISSOUS
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CONCLUSION

L’étude menée aux cotés de la Chambre d’Agriculture nous a permis de mettre en évidence le comportement
de nos matériaux vis a vis de leur pouvoir micro-oxygénant.

LA TERRE CUITE est donc significativement poreuse et permet d’ouvrir et d’assouplir les vins
rapidement. En conséquence, son utilisation requiert un suivi rapproché des vins et un ajustement de la
durée d’élevage pour un résultat optimal.

LE GRES est tout A fait complémentaire car il ne désorbe que peu d’oxygene et la micro-oxygénation
reste diffuse et constante dans le temps. Les vins les plus fragiles pourront étre élevés sans risque de
vieillissement prématuré. Les durées d’élevage pourront donc se dérouler sur quelques mois ou jusqu’a
plusieurs années.

Malgré des pouvoirs micro-oxygénants parfois importants, il est trés intéressant de remarquer que, dans
les deux cas, la surprotection des vins par le rehaussement des doses de SOz n’est pas nécessaire.
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GRANDE HISTOIRE
des Jarres en Terre Cuite... .

Chronologie de I’'evolution ... ...

Mortiers de pierre, Céramique, 7000 ans AEC, Kvevry, 6000 ans AEC, Jarre, 5400-5000 ans AEC, Jarres, 3100-2700 ans AEC Pithos, VlIe s AEC, Dolium, I-IIle s. EC, Tinajas / Talhas, 2000 ans EC,
13000 ans AEC Chine Géorgie Iran Egypte Grece Empire romain Espagne / Portugal
Grotte de Ragefet, Israel . . . (photo non historique)
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HISTOIRE
des Jarres en Terre Cuite

Qu’est ce qu'une amphore, une jarre

amphore - composé de 'adverbe apt (amphi-), des deux cotés et du radical

@op- (phor-) dérivé du verbe @épw (phéro), porter. Vase a deux anses, de forme

ovoide, généralement terminé a sa partie inférieure par une pointe ou un pied
étroit et qui servait surtout au transport et au stockage des denrées.

A usage unique, lamphore, était I'équivalent de la bouteille d’aujourd’hui.
Elle apparait au Ille-IVe millénaire AEC (Avant I’Ere Commune). au Proche-
Orient ou I'insuffisance de foréts, source de bois, favorise la fabrication de
récipients en terre cuite qui offrent la qualité de se conserver indéfiniment
dans la terre ou dans I'eau.

jarre - dapres le dictionnaire Le Robert : de I'arabe &}2 (djara) - vase
d’argile a large bouche. Grand récipient de forme ovoide, généralement en
gres ou en lerre cuite.

Jarres au fil du temps et des civilisations

Les objets en terre cuite les plus anciens connus a ce jour ont plus de 20 000

ans. Chine, Japon, République tcheque, Asie Mineure... les traces de ces tres vieux

objets, fabriqués par les hommes préhistoriques, sont régulierement retrouvés par
des archéologues.

La poterie ou céramique apparait quant a elle 19 000 4 20 000 ans avant notre ére.

La poterie a ¢été inventée en Chine. En témoignent des céramiques trouvées dans la

grotte de Xianrendong (connue sous le nom de «grotte de I'immortel» en chinois) dans

la province de Jiangxi. Les archéologues avancent plusieurs hypotheses sur I'utilisation
de ces poteries : dont pour certains récipients - le brassage d’une boisson alcoolisée.

Largile continue d’étre utilisée dans nos sociétés modernes : comme remede médicinal,

comme matériau de construction et comme ustensile. Certaines techniques potieres ont
traversé les siecles. Nous nous pencherons sur son utilisation pour la fabrication de
contenants pour boissons alcoolisées et plus particulierement pour le vin.

1. La plus ancienne céramique est Ia statuette «Vénus paléolithique» du site archéologique de Dolni
Véstonice, dans la République Tchéque, date de 29 000 a 25 000 ans AEC. 2. Poterie de Qiaotou 3. Poteries
de Jiahu 7000-6600 ans AEC 4. Une des huit jarres néolithiques retrouvées en Géorgie© Georgian National
Museum/AFP / Par J-L Santini

34oonaooo-naooo-no000000000000000000000035

BIERES ARCHAIQUES

Les premieres traces de l'utilisation de la céramique en tant que contenant pour
les boissons fermentées, a base de fruits, de baies, de céréales ou de miel datent
du Néolithique.

(N}

Entre 11 700 et 13 700 ans c’est I'age de la plus ancienne trace connue de
production d’alcool de quelque type que ce soit au monde, trouvée dans
la grotte de Ragefet en Israél. Ces traces ne se trouvaient pas dans la poterie
a proprement parler, mais sur des mortiers de pierre. Pourtant cela préfigure
la suite.

CHINE

9 000 ans : 'dge des pots, bols et vases en céramique découverts par des
archéologues a Qiaotou, dans le sud-est de la Chine. Ces céramiques de
forme « hu » contenaient de ’alcool et des boissons fermentées, telles que
la biere.

Les fouilles ont mis a jour des jarres de stockage a doubles anses et
col étroit, des pots a cols longs et becs retroussés, ustensiles destinés
a préparer, conserver et servir des boissons fermentées, sorte de bieres
archaiques qui précédaient Papparition de la viticulture.

TRANSCAUCASIE :
L’EMERGENCE DE LA VITICULTURE

Avant de cultiver la vigne, les hommes préhistoriques ont probablement
commencé par fabriquer des boissons a partir des raisins sauvages. L'émergence
de laviticulture dont les traces datent du ViIe millénaire AEC, se situe dans les
zones montagneuses de Transcaucasie et du Zagros au Proche-Orient.

GEORGIE Le berceau du vin

Huit grandes jarres a vin en céramique, de plus de 300 litres chacune -
kvevri / qvevri - découvertes dans la province de Kvemo Kartli, a environ 50 kms au
sud de la capitale Thilisi, en Géorgie, datent du Néolithique (environ 6000 avant notre
ére). C’est le plus ancien témoignage de la fabrication de vin de raisin par ’homme,
a partir de la vigne cultivée, connu a ce jour et qui placerait la Géorgie comme étant le
berceau du vin.

Les gvevri tres similaires a celles du début du Néolithique font partie de la vinification
traditionnelle géorgienne encore de nos jours. Cette méthode est inscrite par 'UNESCO
au patrimoine culturel immatériel de I’humanité. D’une contenance de 800 a 3 500 litres,
ressemblant a des amphores sans poignées et tapissées fréquemment d’'une couche de cire
d’abeille, elles sont le plus souvent enterrées.



IRAN

Les traces du vin vieilles de 7 500 ans (5400-5000 ans AEC) ont été retrouvées sur les

parois internes d’une jarre qui était découverte sur le site d’Hajji Firuz Tepe, dans

le nord des montagnes de Zagros en Iran. Cette découverte a permis de faire une
avancée majeure dans notre compréhension de la vinification néolithique.

ARMENIE

Plus de 6100 ans : c’est I'age du plus ancien et le plus complet complexe de
vinification qui se trouve dans la grotte Areni-1 en Arménie (ou les jarres sont
appelées karas), un autre pays qui dispute le titre de la patrie du vin. Areni se
trouve a moins de 60 km du mont Ararat, un lieu ou la Iégende biblique fait
1 planter pour la premiere fois la vigne par Noé, sauvé du Déluge. Coincidence ?

La culture de la vigne s’est ensuite répandue vers le sud, en
MESOPOTAMIE : en Jordanie vers -4000, en Israél au cours de la
premiere moitié du IV® millénaire ; elle atteint la Basse Mésopotamie et
I'Egypte vers -3000, puis la Gréce et la Creéte vers -2500. Dés cette époque, la
viticulture est déja tres organisée.

EGYPTE
En Egypte, il semble que la culture de la vigne se soit mise en place
entre -3100 et -2700. De grandes quantités de jarres a vin de forme allongée,
dépourvues d’anses, fermées par des bouchons d’argile et d’'une capacité de
10, 20 ou 30 litres ont été découvertes dans les tombes de cette période. Des
amphores emplies de vin blanc ont été retrouvées dans la nécropole d’Oumm El-
Qaab a Abydos, ou fut inhumé le pharaon Sémerkhet.

Les amphores servaient d’abord de récipients de fermentation, fermées par une
bourre de paille, recouverte d'une capsule d’argile dans laquelle on pratiquait
une petite ouverture pour laisser échapper le gaz carbonique. Ensuite, a la fin de
fermentation, on remplacait les bourres de paille par un bouchon d’argile et 'amphore
était scellée.

Ce sont les Egyptiens qui ont représenté pour la premiére fois le procédé de
vinification. Des bas-reliefs datant de 2500 av. notre ere contiennent des
scenes de pressurage et de vendange. Le hiéroglyphe représentant une vigne
en treille est apparu vers -2700.

0
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1. Jarre du site d’Hajji Firuz Tepe, Iran. 2. Le complexe de vinification de la grotte Areni-1, Arménie, 6100 ans.
3. Foulage du raisin, fresque de la tombe de Nakht, Fresque, c. 1567-1320 AEC. 4. Pithoi du Palais de Cnossos,
Crete, 1700-1450 AEC. . 5. Diogeénes dans un pithosi, reproduction d’un fragment, British Museum

LA MEDITERRANEE | GRECE ANTIQUE :
premieres traces de la viticulture en Europe

Pithoi, amphores et dolia

Lelien entrela production locale duvin etles contenants céramiques apparait assez
tot aux VII€ et VI€ siécles AEC sur la péninsule italienne. La fouille d’une cabane
d’un vigneron a Pithékussai (Ischia) a permis de découvrir des amphores et des
pithoi (pluriel de pithos). Ces grandes jarres de céramique avec une faible base,

de plusieurs dizaines d’hectolitres étaient utilisées durant toute la période
classique mais aussi hellénistique et romaine pour stocker des denrées
agricoles non périssables comme des céréales et des liquides dont le vin.

En Grece, les traces de vignes sauvages écrasées remontent a plus de 6500
ans. Il s’agit des premiéres traces de la vinification en Europe.

La viticulture aurait quant a elle commencé vers le IIle millénaire avant

nolre ére, probablement a partir de la Crete minoenne qui était en contact

avec la Mésopotamie via 'Egypte. La trouvaille des installations vinicoles

et des caves de stockage abritant des pithoi dans de nombreuses régions

de Grece confirment ces éléments. Plusieurs presses a vin, tasses d’argile,
amphores et pépins de raisins ont été mis a jour notamment dans le village
de Minoen de Myrtos.

Une cave de I’époque de la civilisation mycénienne (1650 a 1100 ans AEC)
contenant 35 pots d’argile servant a la conservation du vin fut trouvée par
les archéologues a Pylos. On retrouva dans ce village des inscriptions telles

que “vin”, “vignoble” ou encore “cave a vin”, démontrant 'importance du vin a
cette époque.

Dans la vinification, le mott de raisin pressé était stocké dans les pithoi pour y
fermenter. On recueillait les débris de fermentation a son embouchure, puis on
le fermait jusqu’a la fin de ’hiver. Le vin était alors prélevé et mis en amphore, et a
Athenes c’était 'occasion de la féte des Anthestéries. La féte durait trois jours dont
le premier était appelé Pithoigia, c’est-a-dire «ouverture des jarresy.

Une partie de la production du vin en Grece allait a ’export, notamment vers le Proche
Orient et le sud de I'Ttalie. Le vin était transporté par bateau a I'intérieur d’amphores
scellées. Les amphores de vin avaient une grande base permettant un stockage et un
transport efficaces. Ce systeme permettait d’améliorer considérablement I’équilibre du
navire et de transporter de plus grandes quantités de vin.

Pour rendre les pithoi et amphores étanches on utilisait de la poix, la résine végétale produite
par les foréts locales. Comme vestige de cette époque, la culture grecque a gardé de nos jours
le vin grec traditionnel, la Retsina, fait selon la méthode de vinification antique : quand le vin
est fait, il vieillit dans des amphores badigeonnées de résine.
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CIVILISATION ETRUSQUE

Au nord de la péninsule italique, en Etrurie, dés le VIIe s. AEC, émerge une
production de vin conditionné en amphore et destiné au marché gaulois.

Selon certains chercheurs ce sont les Etrusques, a la fin du VII¢ siécle avant
notre ére, qui auraient transmis la culture méditerranéenne du vin aux
Gaulois dans le sud de la France. Sur 'ancien port de Lattara, datant de
525 a 475 ans AEC, pres de Lattes, a proximité de Montpellier, ont été
découvertes des amphores étrusques et une plateforme calcaire ou étaient
pressés des raisins.

C’est a cette méme période, dans toute la partie occidentale de la
Méditerranée qu’apparaissent les grandes jarres appelées dolia
(dolium au singulier). On les retrouvera dans les chais de I'Italie, de la
Gaule du sud et de 'Espagne jusqu’a, parfois, la fin de I'époque romaine.

ROME ANTIQUE

Pour vinifier et élever leur vin, les Romains utilisaient également
de grandes jarres de terre cuite, dolia, d’'une contenance d’environ
3000 litres, mesurant 2 metres de haut, aux parois intérieures
poissées, et quils enterraient dans les jardins des maisons. Les
jarres et amphores étaient plutot destinées au transport du vin
(et autres denrées).

Caton I’Ancien, au premier quart du II® s. AEC, recommande au

viticulteur de posséder dans son chai au moins 100 dolia, soit un volume
total équivalent a environ 4208 hl, pour étre en mesure d’accueillir cing
millésimes successifs.

PENINSULE IBERIQUE

Tinaja

Un grand récipient en terre cuite ou en faience d’un volume pouvant atteindre
plusieurs milliers de litres, qui s’est développé a partir de I'amphore. C’est

un terme espagnol (ou talha en portugais). Par le passé, ces jarres servaient a
conserver el a transporter des liquides comme le vin et I'huile d’olive.

Les amphores dites de cave, tres répandues il y a environ 2000 ans au Portugal et en

Espagne, n’étaient que partiellement enfouies dans le sol, voire pas du tout, et étaient

généralement cuites de telle sorte qu'elles devenaient imperméables aux liquides tout
en pouvant respirer.

En Alentejo (Portugal) des restes de talhas destinées ala fabrication et au stockage du vin,
datant d’environ 1500 ans, ont été trouvés. D’ailleurs, de nos jours encore le vin d’Alentejo
fermente de maniére ancestrale au contact de Pargile.

CONCLUSIO

La tradition de la vinification et de I'élevage du vin dans les jarres

de terre cuite a su perdurer a travers les époques et les civilisations,
bien qu’a une échelle réduite et limitée aux pays du Caucase, ou les
jarres sont nées, et quelques régions en Espagne et Portugal.

Maisdepuisledébutdesannées2000,cettetendanceaprisdel’ampleur.
Partout sur la planéte Vin (mais aussi dans le monde des spiritueux
et des bieres) de grands et prestigieux domaines, tout comme les
petits vignerons, s’ouvrent partiellement ou totalement aux jarres,
dolia et autres tinaja. Force est de constater que ce nouvel essor
s’installe également dans la durée, ce qui prouve que ce n’est point
I’effet de la mode, mais bien un choix éclairé.

Vin et Terre y contribue activement, convaincue des nombreux
avantages que cette technique comporte, que ce soit en termes gustatifs,
pour la santé des consommateurs ou pour favoriser le développement de
la biodynamie et de I’agriculture raisonnée.

Quand le meilleur des traditions ancestrales se pare des atouts de la
modernité cela donne I'un des assemblages les plus réussis, n’est-ce pas ?

1. Chai a dolia de la villa Regina, Boscoreale, 79 EC. 2. Amphore étrusque, 500 AEC, épave
du Grand Ribaud E., Var, Musée d’Histoire de Marseille. 3. Halage d’un bateau fluvial a I'époque
gallo-romaine. Stéle funéraire de Cabricres dAygues (Aigues), Ile siécle EC. Musée Lapidaire /

Musée Calvet, Avignon. 4.Qvevry, Géorgie, photo ancienne. 5. Tinajas, dans la cave familiale Solera
Bodegas, vieille de zo0 ans, Espagne. 6. Anciennes talhas au Cella Vinaria Antiqua, la cave a vin

historique, Alentejo.
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emoignages des
vignerons

Virginie Aubrion, Chateau de Piote (33) :

La qualité des jarres et le fait d’avoir plusieurs formes et plusieurs
matériaux me donne entiere satisfaction... Avec ces jarres en terre cuite
toscane, j'ai retrouvé l'expression pure du fruit de mes vignes.

Thierry Thomas, Chateau Mas du Novi (34) :

Vin et Terre représente Lauthenticité et la technicité ; ou comment
allier le savoir-faire a 'humain... Les jarres en gres représentent une
matrice de pureté et de finesse pour des vins trés puissants.

David Barrault, Chateau Tire Pé¢ (33) :
Jaime le coté artisanal et familial de Vin et Terre, I'esthétique des

poteries, et surtout la bonne adéquation el synergie avec mes vins \ o |
depuis quelques années maintenant... L'élevage en jarre de terre cuile = Sugdapholo : PHU] Che
est Ia continuité naturelle dans ma recherche d’'une expression pure et
authentique de mes vins.

Simon Lecomte, Brasserie Ammonite, Meilleur brasseur France 2021 (71) :
Je fais mes fermentations spontanées dans la Zen. Ce que jaime c’est que ca
ne m'apporte rien. Aucun goit. Contrairement aux barriques, la jarre garde
toute la fraicheur et le fruit de ma biére. Et contrairement aux cuves Inox,
le grés n’est pas inerte. Il y a du mouvement, du magnétisme, le matériau respire
et cela accélere I'autolyse de mes levures. Je prévois d’acheter une nouvelle jarre
pour également faire mes macérations sur fruit.

Domaine Béatrice et Pascal Lambert (37) :

Vinifier en Amphore, ¢’ est utiliser la terre comme contenant en tant que conservateur
de pureté du fruit et respectucux du terroir. C’ estlié dans un ensemble les deux terres
naturelles, l'argile de Toscane et les lerres argileuses ou calcaires de nos parcelles
chinonaises. L'amphore, régulateur thermique naturel donne naissance a un nouvel
équilibre entre le vin et la nature (...) Merci a Patrick Lalanne de vinetterre.fr qui nous
fournit ces beaux récipients accompagnés de précieux conselils.
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onditions generales /~

N os jarres sont fabriquées de facon artisanale. Leur séchage et
cuisson notamment imposent un délai de fabrication important.
Prévoir un délai de 4 a 6 mois a la commande.

Toutes nos livraisons se font sur prise de RDV. Si la livraison n’a
pas lieu dans les 2 mois suivant la commande alors que la jarre
est disponible, des frais de stockage seront appliqués a hauteur
de 30€ / jarre / mois

Vin et Terre se réserve le droit dappliquer des frais
supplémentaires sur le cott du transport en cas d’absence au
rendez-vous de livraison, de changement d’adresse de livraison
apres passage de la commande, ou de demande particuliere
concernant I’équipement lié au transport (taille de camion, hayon
etc).

Les jarres sont éligibles aux financements et subventions sous la
dénomination « cuves de stockage et de vinification ». Voir conditions
aupres des organismes concernés (Agrimer, Agilor, HA Location,
Milesime, Agrilisimat...).

onformite

La société Vin et Terre s’assure et atteste que ses jarres répondent aux
directives européennes réglementant les contenants destinés au contact
alimentaire (origine, composition et tracabilité des argiles notamment)*.

Elle encourage I'utilisateur a s’assurer que son produit respecte les limites
maximales acceptables de produits définies en annexes dans le Code International
des Pratiques (Enologiques de I'OIV en vigueur.

*(CF 1935/2004)

Crédits photos : Bernard Magrez, Chateau Les Grands Chénes
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