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V&1 AMPHORES propose...

Une gamme, unique dans sa diversité, de
4 matériaux, 9 contenants
déclinés en plusieurs volumes
soit 20 modéles différents

pour mieux vous satisfaire.

Aujourd’hui nos amphores sont présentes :

sur 5 continents
dans 30 pays
chez plus de

1300 vignerons,

brasseurs et

distillateurs

en France

et plus de

300

dans le monde

Plus de
200
cuvées spéciales
sont réalisées

dans nos contenants.

Avantages
de nos jarres

Micro-oxygénation divérsifiée selon le matériau choisi
Préservation du fruit et des arémes du terroir
Echanges ioniques favorisant la minéralité et la texture
Production de vins, et d'autres boissons, Iégers, fruités et digestes
Réduction ou suppression des intrants oenologiques
Isolation thermique naturelle supérieure & I'inox
Durabilité exceptionnelle : une jarre bien entretenue dure plus de 100 ans
Hygiéne maitrisée
Création de cuvées d'exception véritablement identitaires

Meilleur rapport qualité-prix du marché



Notre gammeen o o Cuite

naturelle

Label Terracotta
D'autres volumes et modeles
(Jarre 900 L, dolium, oeuf couché...) sur demande.

rincipales qualités de nos jarres en terre cuite
d'Impruneta

Jarre

Le modele classique et polyvalent.

e Respect du cépage »
/////////”‘ * Authenticité des arébmes e
i
L , . L .
,ul"” e Préservation de la qualité du fruit e
|\
|\ . P . .
\\\\\‘  Tanins veloutés et arrondis pour les vins
\
A\ : . .
Flancs bombés et ouverture standard pour vinifications et élevages \\\\\\ » Bonne isolation thermique e
\
N
N
Contenance | Hauteur Diometre Poids e § thure"es
N
80 L 80cm 55cm 80 kg § Il s‘agit d'une terre naturelle qui ne nécessite aucun revétement
300 L 110 em 86 cm 140 kg *\oir IEtude sur § et permet au liquide d'étre en contact direct avec la paroi.
le Mouvement P.30 N
500L 122 cm 100 cm 170kg §\ C'est un matériau qui favorise une micro-oxygénation des boissons
§ en les arrondissant. Le fruit s'exprime pleinement.
X
X .
X Artisanales
« Ces amphores mettent en exergue le cépage en E\ V&T Amphores a choisi ses Ipfjtiers aImpruneta, en To.scone.
révélant sa pureté pour obtenir des vins authentiques \§ Ce petit village fabriquait déja au Moyen Age des Orcio - ces
sans artifices. La terre cuite permet d'obtenir des vins § grandes jarres destinées a la conservation des huiles d'olive et
purs avec de la fraicheur, de la douceur; \§§ des vins.
une pointe de minéralité et une belle longueur en bouche X . . . .
p . ) S B Depuis lors, la méthode n'a pas changé.
s‘approchant ainsi des vins de l'antiquité. » S Ch ) t entic t réalisée & | .
@Le Clos d'Elpis, < aque jarre est entierement réalisée @ la main
doublement médaillé au Grenache du monde 2022 =~  Cegestelentetprécis permet au potier de
= renforcer les zones qui le nécessitent,
Oe f = mais aussi de transmettre & la piece
La forme ovoide génére un mouvement circulaire naturel des lies fines.
Rondeur, complexité et finesse.
Contenance | Hauteur Diametre Poids
450 L 130 cm 95 cm 200 kg

quelgue chose d'indéfinissable -

une intention, un savoir-faire hérité
de plusieurs siecles.

cscessces O

Crédiits photos - Domaine Sonta Duc,

Chamapagne La Comptesse, Mas D Novi,
Atelier Artenova
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Voir Etude sur les mouvements : page 30 . piece par piece.
: Les dimensions, teintes et volumes peuvent légerement

varier - c'est la marque de leur authenticité.
Epaisseur des parois : environ 2 cm.
Photos non contractuelles.

N Ot re g q l I I I I Ie e n l r \ s t r I Les formes agissent sur les mouvements du liquide. Toutes nos jarres sont fabriquées artisanalement,

La vitesse, la répartition & 'amplitude du mouvement
de1a5:

L'angle marqué en haut freine faible ° forte «eeeeen-. > e

. le mouvement. Vins droits, tendus,
Ze n® . élégants. Vitesse : 8 cm/jour -
la plus calme des jarres

Forme ovoide classique.

Contenance | Hauteur | Diamétre Poids : Mouvement haut/bas (60 cm/jour)
: irculations aléatoires.
80 L 4 : aveccircu
83 cm 6cm 80kg Ovo® : Equilibre parfait tension/rondeur.
500L 148 cm 90 cm 200 kg
1000 L 175 cm 110 cm 290 kg “ Contenance Hauteur Diametre Poids
1200L 192 cm 113 cm 335 kg 500 L 140 cm 95 cm 200 kg
1000 L 175 cm 130cm 350 kg
Profil intermédiaire entre Zen
o ® . et Coralie. Surface lisse et galbe
Sqtl ne © modéré pour douceur et précision.
Contenance = Hauteur Diametre Poids
200 L 100 cm 80 cm 90 kg e . Version horizontale de I'Ovo pour chais
: avec contrainte de hauteur.
700 L 155cm 98 .cm 220kg Forme ovoide horizontale créant

une propagation de vitesse constante

0 ® h V4 (130 cm/jour).
, ) _ o VO~ couche - Mouvement naturel intense.
Epaules arrondies qui accélerent :
c ® le mouvement (43 cm/jqur). Contenance = Diamétre Longueur Poids
cor(]lle M?uvgment doux aux directions N 300L e 115 em 110kg
aléatoires. Gras, rondeur, complexité.
Contenance = Hauteur Diametre Poids Trou de bonde @5 cm

320L 115 cm 90 cm 130 kg

500L 132 cm 106 cm 200 kg e

1000 L 150 cm 127 cm 250 kg

cecccccee 8 O cecccnee



Notre gammeen M .
res naturel

Le grés de Sichuan, unigue au monde

Pour donner une palette de choix aux producteurs, nous avons opté également pour le grés qui
apporte moins de micro-oxygénation.

Ce gres est exceptionnel a double titre : son gisement se trouve seulement dans la Vallée Rouge

du Sichuan, en Chine. Cet argile mono-terroir, riche en silice, possede une qualité exceptionnelle qui
le rend particulierement bénéfique pour I'élevage des alcools et des boissons fementées.

Lo Chine est I'un des tres anciens berceaux du grés et de la porcelaine, ou les premiers gres & haute
température sont utilisés depuis plus de 2 000 ans, notamment sous forme de jarres servant &

la fabrication et & la conservation des vins de riz et autres alcools. Attachés & la préservation de ce
savoir-faire ancestral, nous puisons directement aux sources de ce patrimoine immatériel.

La fabrication artisanale

céramiste chinois et fidele partenaire de longue date.

Certoines formes traditionnelles ont été adaptées aux besoins des producteurs contemporains,
d'autres ont été entierement congues par nos soins. Toutes sont réalisées par Yungico, expert

Les ateliers de fabrication sont implantés a proximité immeédiate des carrieres d'extraction.
La terre y est malaxée avec de I'eau de source, puis filtrée pour obtenir une argile a grain trés fin.
Les contenants sont ensuite montés par assemblage de plusieurs étages d'argile crue formés

a l'aide de moules - garants d'une certaine régularité des formes - mais chaque étage est assemblé
entierement & la main, permettant aux potiers de renforcer les zones qui le nécessitent.

Phe
Atelier Yunqgioo, Brasserie des|
Domaine au Chapital Agri
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Principales qualités de nos jarres en gres

e Respect du cépage »
" . .
,,////”” e Authenticité des arbmes e
I
it , : o :
mi""  Préservation de la qualité du fruit e
\
U : L , .
N e Micro-oxygénation ménagée o
3
\ : : :
N » Bonne isolation thermique o
{
\
N
N

e Délicatesse, légereté, minéralité, fraicheur e

Naturelles et fiables
A l'instar de la terre cuite, il s'agit d'une argile naturelle qui ne nécessite aucun revétement
\§ et permet au liquide d'étre en contact directement avec la paroi.
§
N Saines
X
I

Gréce a la structure cristalline du grés, nos jarres ont une énergie d’ionisation
= .
X importante.
3
X
X
X
X
X

Résistantes et isolantes

Ces contenants sont caractérisés par une trés grande dureté et
= une excellente résistance aux agressions chimiques et thermiques.

Prqtiques

Les parois lisses des jarres facilitent le nettoyage.

«..L Blevage en amphore de gres

naturel permet o obtenir
une buvabilité plus ropide quen cuve
17 coseosse

ou quen barrigue. Le vin se met en
ploce plus t6t. Le fruit est plus precis,
la bouche reste adrorte /a fraicheur

est bien présente.... "
Domaine Terres 2 Freres



Principales qualités de nos jarres en

eramique techni

?ue céramique technique

Pure - Boissons pures et cristallines
- Micro-oxygénation subtile et réguliere - L

Contenance 250 L 600 L 950 L Forme ovoide épurée, . L, :

surfaces réguliéres. - Mouvement du liquide optimisé - :
Hauteur 95 cm 140cm | 150cm Outil de vinification p & ‘e ot stable -

orécis et facile orosité mesurée et stable
Diameétre 75cm 100cm | 125cm d'entretien.

Epaisseur des parois :
Poids 100kg 220kg  350kg 3cm E- complément de notre gamme de céramiques naturelles,

NoUS proposons les jarres en céramique dite technique,
Livrée sur palette de bois traité (pour le transport) & base de terres assemblées,
Inclus : réalisées par un artisan-céramiste italien, pres de Venise.

palette inox, robinet (sauf pour 250 L),
vanne mdacon @ 40mm

Cette gamme se distingue par :

- la régularité de formes

. crer s 12 .
"..Notre Secret les jarres de chez Vin et Terre | Pendant la facilité d’entretien.

8 mois, notre Clairette Rose est élevée dans cette jarre lui

conférant une finesse et une subtilité incomparables. En Les contenants permettent un contact direct du liquide avec la matiére,

dégustant notre Pénates et Lares vous découvrirez cette favorisant ainsi une micro-oxygénation subtile et maitrisée,
signature particuliére qui fait de notre "petit" blanc une légérement inférieure a celle d'une barrique.
expérience gustative unique "

Maison Damiano L’ojout de chamotte (argile cuite a 1050°C, broyée et tamisée )
renforce la structure

SO forme ovoide et épurée, permet un mouvement de haut
en bas et des circulations aléatoires des lies fines,
apportant de la rondeur.

Photos .
Simone dans son Atelier

ceccscces 12 13 ceccccce




Principales qualités de nos jarres en granit

G777

- Pureté, tension -

- Energie ionique particuliere -
- Limpidité, éclat, fraicheur -

- Finesse et coté soyeux -

Texture cristalline

Taillée dans un seul bloc de granit . . . o
Contenance 360 L ) ) g Roche plutonique formée par la lente cristallisation du magma dans
de la province de Hubei. i .
H les profondeurs de la Terre, le granit est riche en quartz, feldspath
auteur 130 cm . o .
et mica. Plus sa teneur en quartz est élevée, plus il est dur.
Diametre 80cm
Poids 300 kg Inusable
' ' Avec une dureté Mohs de 6/10 et une tres faible absorption d'eau,
Epaisseur des parois : 3cm le granit ne prend pas de prise & l'usure du temps. C'est I'un des
matériaux les plus durables qui soit.
Livrée avec:
Fquverctl)e enhgron't' " Intemporel et unique
Jomt\et (OjUCf on en stiicone, Vieux de plus de 300 millions d'années, le granit possede une structure
syslteme € ermeture en inox, cristalline & forte activité ionique - favorable & la genese d'ardmes
palette en inox. secondaires et tertiaires.

Sa grande inertie thermique
en fait un régulateur naturel exceptionnel : c'est d'ailleurs pour cette
propriété qu'il est utilisé en guise de glacons
le whisky, sans en diluer la saveur.

Nous nous sommes inspirés de ses caractéristiques uniques pour

vous proposer Tellurie, une amphore ou la force tellurique de ce
matériau noble fusionne avec la subtilité de vos boissons,
pour créer un expérience gustative inoubliable.

eveeeees 14 — 15 ceveenns s




ccessoires en option

Bonde aseptique en verre soufflé Adaptateur pour bonde
24 cm : d
34cm © Adaptateur pour bonde Bellot 529 a
45 cm : N

..................................................................

Couvercle inox Double vanne inox
pour les jarres en grés : avec coude & décanter
et en terre cuite : En option sur les jarres en gres

de 500 Let+ . de 700 L et +

Palette inox Support rotatif
” pourlesjarres  :©  Pour Ovo® couché
T | ) en terre cuite . 300 Lengrées
L :
L[] L[] L d AN
ersonnalisation outeilles en gres
] Contenance 0.50L 0.75L

Alo demande,

nous personnalisons _
VoS jarres / Diamétre (£ 2mm)  83.5mm 835 mm
avec votre logo.

Hauteur (£ 2 mm) 20cm 26.3cm

Col 18.3mm  18.3 mm
Poids 600g 900g¢g
Nbr de bouteilles 1232 1056
par palette

Embouteillage classique

Chéteau du/

cscccccee 16




o | oo bt NB : A partir du moment ou vous signez le bon de livraison, la marchandise devient votre propriété en I'état,
u I e u t I I S a t I 0 n tel que vous I'aurez mentionné en réserves sur le document. Sans quoi, par défaut, la marchandise est considérée
comme étant arrivée et déclarée conforme par vos soins.
- PRECAUTIONS DE MANUTENTION

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

TROIS REGLES D'OR :

les jarres en Terre cuite sont livrées sur palette de bois,

Pas de choc physique
Manipulez toujours & 2-3 personnes, avec des gestes lents et souples.

les jarres en Grés 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.
La poser au sol particulierement délicatement, comme les transpalettes le permettent en pressant légerement
leur manette en fin de pose.

Pas de choc thermique

. ) ) ) ) . o I Ne déplacez jamais votre jarre lorsqu’elle est pleine !
Evitez les montées brusques de température - eau chaude soudaine, Karcher & chaud, générateur vapeur.

Attention & ne pas placer votre jarre sur palette plastique, la résistance du plastique est insuffisante !

Pas de soude (NaOH) 2 - MISE EN SERVICE ! Test d'étanchéité obligatoire !

Sur terre cuite et céramique poreuse : la soude s'infiltre dans les pores et est impossible a
éliminer totalement.

Prévoir 1 semaine entre réception et premier usage. Remplissez la jarre d'eau jusqu'a
débordement.

Terre cuite : 48-72 h minimum. Grés, céramique, granit : une demi-journée.

1 - RECEPTION ET CONTROLE A LA LIVRAISON

I Matériaux Fragiles ! Sile niveau se stabilise & 3 jours, la jarre est étanche. Au-deld de 7 jours, appelez-nous

05577106 72.
La procédure permet & la fois de vérifier gu'aucun dommage invisible & I'ceil n‘ait

eu lieu pendant le transport, mais aussi de s'assurer que tous les accessoires
soient correctement positionnés et fixés.

A la livraison, dés que la palette est descendue au pied du camion,

filmez la jarre et son emballage sur tout son contour AVANT le départ
du transporteur ( consigne nationale des transporteurs et des

assurances!) Contrdlez le bon écrasement des joints intérieurs et extérieurs des bondes,

couvercles, vannes de vidange et robinets de dégustation. Nous vous
conseillons de bien nettoyer le joint silicone du couvercle avant toute
utilisation, avec un produit non chloré.

o Contrélez visuellement (lampe), acoustiguement (par ex.
frappe d'une piece de monnaie), olfactivement (une éventuelle
contamination).

« Notez vos réserves sur le bon de livraison avant signature. Vous
avez 48 h pour signaler des réserves supplémentaires apres test
de mise en eau.

Terre cuite — saturation en eau préalable obligatoire

Sa forte porosité impose de saturer la jarre en eau avant toute mise en
vin. Procédez ainsi :

1. Remplissez jusqu'au débordement le long des parois extérieures pour
humidifier I'ensemble de la jarre. Fermez le couvercle, puis finissez de
remplir via la bonde en verre.

Suivez alalettre et dans les temps la procédure de mise en service
et d'utilisation.

Suite & ce premier contréle, au moindre doute, reportez vos

remarques en réserves sur le bon de livraison avant de le signer
et que le livreur ne reparte. Prenez des photos, en cas d'altération
majeure et manifeste, vous pouvez refuser la livraison.

2. Veillez a ce que la jarre soit parfaitement a plat pendant le remplissage.
Surunsolincling, la pression du liquide se concentre en un point et provoque,
a terme, un suintement localisé.

3. Contrélez I'étanchéité de tous les accessoires - vanne, robinet, bonde,
systeme de fermeture - ainsi que I'ensemble des parois.

Créaits photos . Domaine Guillemot Miche/ ssesssses 18 10 ceescone



3 - AFFRANCHISSEMENT A L'’ACIDE TARTRIQUE Le volume de solution ne doit en aucun cas dépasser le volume du tronc de la cloche. Ajouter quelques
pincées d'acide citrique ou tartrique améliore I'efficacité de la solution dans son réle de captation

Terre cuite uniquement de l'oxygéne

. s . 1 . . 7 - pY e . . A N e
La terre cuite peut réduire I'acidité des vins (de 0,70 & 0,15). : el — Veillez bien-str & ne pas fermer hermétiquement le contenant pendant une phase de
fermentation. Sinon elle risque d'exploser avant de pouvoir faire sauter la bonde.

« Pulvérisez une solution d’acide tartrique (H2T), dilution 150g/L d'equ.
3 passages recommandés sur les parois intérieures de votre jarre,
espacés d'une période de séchage de 24H.

6 - NETTOYAGE DE LA JARRE

« Rincez lI'intérieur de la jarre jusqu’a ce que l'eau aprés ringage

ait le méme pH que l'eau utilisée avant rincage (proche de 7). Nettoyez l'intérieur immédiatement apres vidange, en veillant & éliminer tous

les dépbts - mot, lies, tartre - y compris dans les zones les moins accessibles.

Si nécessaire, couchez la jarre sur le coté contre un support amortisseur épais
(matelas, mousse dense) - le support doit étre plus haut que ce sur quoi
repose lajarre.

4 - INSTALLATION DANS LA CAVE

Votre jarre est préte. La terre cuite étant particulierement sensible d son environnement,
choisissez son emplacement avec soin :
a - Rincage a l'eau

Commencez & température ambiante, puis montez progressivement si
nécessaire (Karcher ou eau chaude).

» Endroit frais, a I'abri des courants d'air et des passages

o Atmosphére saine et suffisamment humide - 70 & 80 % d'humidité relative

sont recommandés pour limiter la consume .
Deux regles absolues :

« Sol parfaitement plan (voir étape précédente)

En cave climatisée : la terre cuite séche rapidement et peut puiser le vin 1 - Aucun choc thermique - pas de générateur vapeur

de l'intérieur pour s'hydrater. Arrosez-la tres régulierement a l'eau pure.
2 - Pas de Karcher a chaud autour des piéces inox intégrées -

leur coefficient de dilatation différent de celui de la céramique peut
provoquer fentes et fissures.

Note sur les moisissures : leur apparition en surface extérieure est
normale dans une cave humide. Traitez-les dés leur apparition en
frottant avec une solution de peroxyde d'hydrogéne, puis rince ou

utilisez de l'alcool éthylique. b - Elimination de la matiére organique

 Utilisez du peroxyde d'hydrogéne (H,0,) dilué dans I'eau selon les indications

du fabricant. C'est un oxydant puissant qui €limine la matiére organique (acides

organiques, composés phénoliques, polysaccharides, polypeptides), désinfecte et
dérougit, y compris dans les recoins difficiles d'acces.

5 - LATERRE CUITE : VEILLE CENOLOGIQUE

La forte porosité de la terre cuite exige une surveillance rapprochée
en début d'élevage : contrélez régulierement la consume et goltez
fréquemment pour ne pas étre surpris par le taux de micro-oxygénation.
La bonde aseptique est votre meilleur indicateur - elle permet de suivre
I'évolution du niveau et de détecter un départ de fermentation.

 Bicarbonate de sodium + acide citrique

Mélange naturellement biodégradable, sans impact environnemental.

Utilisation de la bonde en verre - point de vigilance critique Dosage : 1 part de bicarbonate de sodium pour 2 parts d'acide citrique, en solution & 10 %.

Ne remplissez le bol qu'ad 4 cm de solution soufrée - juste assez pour Exemple : 33 g de bicarbonate + 66 g d'acide citrique dans 0,9 L d'eau.
tremper la circonférence de la cloche et assurer l'isolation. En dessous de

ce seuil, I'¢tanchéité n'est pas garantie. Au-dessus, le risque est inverse :
en saison froide, le vin se contracte en refroidissant et peut aspirer la solution de

SO2 dans lajarre.

Mélangez les poudres & sec avant d'ajouter I'eau - la réaction effervescente s'initie au contact du liquide.
I Mélange trés moussant !
Appliquez au pulvérisateur, laissez agir 20 minutes, brossez, puis rincez abondamment & I'eau claire.

Créaits photos - SKJ Domaine, Clos Bateau
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c - Détartrage au SO,
1. Remplissez la jarre d'eau.

bonde.

2. Injectez 10 g/hL de dioxyde de soufre pur sous forme gazeuse dans le fond, couvercle fermé par le trou de
3. Laissez agir 4 a 5 jours.

4. Rincez au Kdrcher en montant progressivement en température, toujours en douceur.
=3 ATTENTION : Soude ( NaOH )

Terre cuite et Céramique technique poreuse : usage interdit !

rincage intensif. Des traces résiduelles risquent de contaminer I'élevage suivant.
résiduelle.

La soude pénétre profondément dans les pores et ne peut pas étre éliminée totalement, méme apres

Greés : son usage est également fortement déconseillé - corrosif a long terme. En cas d'utilisation malgré tout,

Elle est alors préte & recevoir modt ou vin.

rincez impérativement et abondamment avec une solution d'acide citrique pour neutraliser toute trace
Une fois la jarre rincée et égouttée, contrélez le pH avant de la remettre en service.

7 - DETARTRAGE & NETTOYAGE ALTERNATIFS cceecscssccsccsee
Solution Canne MOOG :

ATTENTION: Silajarre est équipée d'une trappe, d'un col ou d'un accessoire

inox intégré dans la céramique, la chaleur peut provoquer sa dilatation et
générer fissures ou fuites. Adaptez la température en conséquence.

Parametres d'utilisation avec un nettoyeur HP type Karcher HDS
Parametre Terre cuite Gres
Débit 800-900 L/h 17 000-1 200 L/h
Buses Jet plat 5°, taille 02 & 05
ler cycle 15 min a 45 °C max
(+2e si nécessaire) 15 min & 55 °C mox
Rincage final

Eau froide aprés 30 min de refroidissement
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Utiliser le BRA Moog avec la rallonge 400 ou 600 L selon la hauteur
du contenant. Pression maximale : 80 bars.

Pour plus de détails, consultez notre site / Actualités.
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8 = REMISAGEDEVOTREJARRE.............O...oc.-o...o..oo..oc.-o...o..oo..o..

Sivous avez le projet de laisser votre jarre vide, il convient de prendre certaines précautions. Aprés nettoyage
et rincage complets, égouttez la jarre et séchez-la soigneusement pendant au moins 48 h, puis :

vanne ouvertes. Un ventilateur en continu peut accélérer le séchage.
a proximité.

Placez-la en endroit sec, sans jamais la fermer hermétiquement - couvercle simplement posé, bonde et

« Veillezaune atmosphére saine et neutre: pasde TCA, TCP, cartons humides, palettes traitées, nihydrocarbures

* En cas de doute sur I'hygieéne, méchez au soufre comme pour un flt de chéne. Jarre seche obligatoirement
avant méchage - une jarre humide produit de I'acide sulfurique.

Terre cuite spécifiquement : aprés toute période de remisage, reprendre obligatoirement |la procédure
complete de nettoyage et d'affranchissement avant remise en service..

Ultime astuce : équipez-vous d'un aspirateur a liquide : cela vous facilitera la téche O =
chaque étape et évitera de prendre des risques en couchant les jarres.

Créaiits photos . Fronk John



Réglementqtion

CE 1935/ 2004 Q"
CE 2023 /2006 I
Toutes nos jarres sont conformes a la réglementation des matériaux au contact

des denrées alimentaires.

Consultable sur : www.economie.gouv.fr/dgccrf/).

Les justificatifs en rapport avec cette conformité sont disponibles sur demande.

V&T AMPHORES encourage I'utilisateur & 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.

Composition détaillée |2

La composition de la terre est essentielle, car elle determine la température
de cuisson, la couleur et la porosité de la jarre. Nos matiéres premieres sont
composés comme sulit :

Terracotta

Si:41%-Al:17,54% - Ca:20,90% -Fe:11,83% - K:3,13%-Mg : 4,56%-LOl.:
1,04%

Gres

Si02:62,56%-Al203 : 18,29% -Fe203: 7,09% TIO2 : 0,02% - CaO : 0,28% -
MgO:0,80% K20 :2,22% -Na20:0,11% - L.O.l.: 6,46%

( Si =silice, Al = alumine, Fe = fer, K = potassium, Ca = calcium,
Mg = magnésium, Tl = titane, Na = sodium,
L.O.l. - Loss On Ignition = perte au feu...)

cccccccee 24
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Origine | Art 2

La terracotta est un galestro toscan venant d’'Impruneta, en Italie,
protégé par un label ( terroir de 200 km2).

Le grés est une roche sédimentaire de silicates provenant de la vallée de
Sichuan (carrieres du Bassin rouge), en Chine.
Sa texture exceptionnelle est unique au monde.
Ce sont des terroirs d'argile naturelle reconnus pour leur qualité au contact
alimentaire depuis des siécles :
- prés de 1000 ans pour la terracotta -
élevage et stockage d'huile d'olive et vins.
- prés de 2000 ans pour le grés -
élevage et stockage de vins et d'alcools de riz, fermentation de fruits et

légumes.

A c6té de ces terroirs se sont implantés des potiers ou un savoir-faire artisanal
s'est développé et qui se perpétue depuis des générations.

Tragqbilité Art 17

Chaque jarre est numérotée et correspond & un numéro de lot d'argile
d'une strate de carriere.

Etiquettage Art 15

Le logo dlimentarité figure o c6té du numéro de série.
Marguage de la contenance sur la jarre.

|nertie IArt 16

Plusieurs laboratoires agréés Cofrac comme Eurofins, SFC, PH Labs
SRL
contenants (notamment pour le non transfert de métaux lourds).
Toutes les analyses effectuees par les loboratoires peuvent vous étre fournies
sur simple demaonde.

sont consultés régulierement pour analyser linertie de nos

1



ropriétés physiques de nos matériaux

Chez V&T Amphores, le choix du matériau est une décision fondatrice. Chagque matériau posseéde une CERAI\/”QUE TECHNIQUE

L y o , ) S oo Atelier artisanal, Italie, région de Venise
personnalité propre - porosité, conductivité thermique, énergie minérale - qui imprimera sa marque sur votre

boisson. Nous proposons quatre familles complémentaires. Cette céramique est composée d'argiles assemblées, enrichies de chamotte (argile cuite broyée) pour renforcer
la structure. Elles se distinguent par une régularité idéale pour l'intégration d'accessoires, et par une facilité
d'entretien accrue. Leur forme ovoide favorise un mouvement circulaire des lies fines.

cristallins (# I'inox, le verre, le polyéthylene ),
» inorganiques ( # le bois )

* opaques (#leverre)

« durables et résistants & la corrosion ( # le bois ) Porosite totale * 6,7 %
e neutres aromatiguement ( # le bois )

Quel que soit le matériau choisi,
tous nos contenantssont: . . . ... 0

Micro-oxygénation subtile et maiftrisée, légerement inférieure & celle d'une barrique.
« inertes chimiquement (voir le tableau P )
_ ) Cuisson 1050°C
» peu conducteurs thermiquement ( z I'inox )
Isolation | Conductivité 3,17 W/m-K

Assemblage d'argiles naturelles.

TERRE CUITE - argile mono-terroir , Composition Chamotte : argile cuite & 1 050 °C, broyée et tamisée
Label Terracotta Impruneta, Toscane, Italie

Laterre cuite d'Impruneta est unigue au monde. Ce village toscan produit une argile enrichie en galestro -
un schiste calcaire friable caractéristique de I'Apennin toscan.

Porosité totale * 31,8 % — la plus forte de nos matériaux G RANIT Province de Hubei, Chine
Micro-oxygénation Active et rapide les 15 premiers jours, puis progressive Le granit est une roche plutonique formée dansles profondeurs de la Terre depuis plus de 300 millions d'années.
Cuiissen 1020 °C - Cycle de 48 360 h Riche en quartz, feldspath et mica, il offre une inertie thermique remarquable et une structure cristalline & forte
activité ionique. Nos jarres Tellurie sont taillées dans un seul bloc - une piece unique au monde.
Isolation | Conductivité 0,83 W/m-K
Composition Si:41%-Al:17,54% - Ca:20,90% -Fe:11,83% K:3,13%-Mg:4,56%-L0O..: 1,04% Porosité totale * 0,06 %

Micro-oxygénation quasi imperméable
G R ES i . Absorbtion eau 0,33 % — stabilite totale
- arglle mono-terroir . . .
Vallée du Sichuan, Chine Dureté Mohs 6/10 — résistance extréme
Dans la vallée du Sichuan, les carriéres du Bassin rouge fournissent une argile siliceuse d'une richesse Résistance ala 1400 kgs / cm2
minérale exceptionnelle. Cuite entre 1 100 et 1 300 °C, elle entre partiellement en fusion, comblant ses compression
pores. Structure cristalline a forte énergie d'ionisation. Isolation | Conductivité 1,7-2.8 W/mK
Porosité totale * 5,6 % Composition quartz, feldspath et mica
Micro-oxygénation subtile et constante, proche d'une barrique neuve : 1,7-2,3 mg/L/mois
Cuisson 11004 1300°C
: o ] * Porosité totale # porosité atteignable
Isolation | Conductivite 1,30-1,8 W/mK \Voir I'Etude sur la Porosité de nos matériaux P.32
Composition Si02:62,56% - Al203:18,29% - Fe203:7,09% - TIO2 : 0,02% -
P Ca0:0,28%-Mg0O:0,80%-K20:2,22%-Na20:0,11%-L.O.l.: 6,46% 27 sesssece




[ )
|nf|uence des matériaux sur le vin

\in aprés 6-9 mois d'élevage

Etude menée avec la Chambre d'agriculture de la Gironde au chateau Dillon

Tendances
générales

NB : Ces tendances sont
données a titre indicatif

- le cépage n'est qu'un
parametre parmi d'autres.
Le terroir, le climat, les choix
du vigneron et les pratiques

culturales jouent un réle tout Terrdcottd Cé ra miq ue G rés
aussi déterminant sur naturelle Technique naturel
le résultat final.
POROSITE -....e s FOrte et Mod@rée e et Modérée -
MICRO T dd 4+
OXYGENATION
TENDANCES ... Cépages puissants = Cépages fruités = Cépages devant
DES CEPAGES et tanniques Merlot, Pinot garder l'acidité
FRANCAIS Malbec, Syrah, Tannat, Chor q’onnoy Grenache
Cabernet-Sauvignon, Sauvignon... Cabernet franc
Sémillon, Carignan... Chenin...
RESULTATS .................... Longueur ... Fralcheur e . Tension e
Rondeur Densité Précision
Soyeux Finesse Minéralité
Raffinement Pureté
oxydatif pur
E,LEVAGE ................... . Court e Semi_|ong A |Ong ........... LOﬁg a tres |Ong .........
=T ] I = S QUVErtUre o . Semi-protecteur ... . Protecteur .......
Oranges
TYPES ...l . Devoile . Touttype .. Touttype
DE VINS Tout type de vin devin
IDEAUX de vin
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Inertie chimique

Rappel loi CE 1935/2004, 2023/2006

LitrMengO X Terre cuite Ct:,::?\rr::uuee Greés

Aluminium 09 0,26 0,32 0,31

Cobalt 0,02 ND ND ND

Arsénic 0,002 ND ND ND
Plomb 0,15 <0,015 <0,015 <0,015
Cadmium 001 0,005 < 0,002 < 0,002

Propriétés oenologiques

Terre cuite Cerqm‘lque Greés
technique
TAV - Titre
alcolométrque 12,24 12,34 12,22
volumique total
Acidité Volatile 0,44 0,45 0,43
PH 3,85 3,72 3,70
IPT
Polyphénols 83 85 83
totaux
Anthocyanes 535 540 559
mg/L
Cco2* 1313 1274 1469

*Le CO2 joue un réle protecteur : responsable de la macération carbonique, il préserve la fraicheur
et l'acidité du vin. Gréce a sa faible conductivité thermique, la céramique contribue ¢ retenir ce CO2
naturellement présent, préservant ainsila vivacité et la tension du vin.
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|e mouvement du vin

- laboratoire CELSIUS -

Choque matériau a une capacité différente a transmettre la température extérieure & ce

gu'il contient. Si le matériau ne transmet pas ou peu les variations extérieures d 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). Connditre 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.

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

La plupart des fluides ont une masse volumique (c’est & dire une densité) qui diminue avec la
température. Plus un liguide 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 & un metre plus en profondeur, et I'air au niveau du plafond d'une piéce est plus
chaud qu’au niveau du sol.

Par conséquent, pour le mouvement d'un liquide :

- La variation de température & I'extérieur du contenant est I'énergie donnée au mouvement
- La gravité est le moteur permettant aux liquides & différentes températures de se mouvoir
- La forme est l'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 gu'il bouge. Une variation de température de 3°C, entre le jour et la nuit
par exemple, est suffisante pour observer un mouvement intéressant.

V&T AMPHORES a utilisé ce gradient de 3°C sur les jarres en grés pour mener une étude sur les

mouvements du vin dans les différentes formes de jarre par le laboratoire Celsius, avec les résultats
suivants :
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Forme des contenants V&T AMPHORES (ex Vin & Terre)

Zen®

Coralie®

Ovo®

Divine®

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

43

60

130

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

Les épaules arrondies de la Coralie® 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.

Lo cuve Ovo® 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 comparait le mouvement de la forme de I'Oeuf debout
(Ovo) composé d'autres matériaux, on aurait les résultats
suivants :

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

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

Divine est la cuve qui permet le plus un brassage naturel.
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la porosité de nos

016

oot Courbes d'intrusion et
74 o 514 ) ] ) ] saeet?” 2 d'extrusion de mercure
‘oo Céramique - intrusion  + des échantillons analysés
Mo g2 Céramique - extrusion au cours de cette étude
é ; -~ Gres - intrusion
< o1 @ Gres - extrusion
, o, . , . .% -#- Terre cuite - intrusion
Réalisée en 2022 par le laboratoire CALNESIS sur les échantillons 2 008 # Terre cuite - extrusion
C
de terre cuite, gres, céramique technique o [N
E 004
D’oprés les premiéres remarques de vignerons déja équipés et nos premiers constats, < 0.02 . SH0400040009 4 00T DA Mibemmeemenes
la terre cuite parait étre un matériau bien plus poreux que le grés ou autre céramique. . o NOOIORRRSTTC L. .- ng
0.001 0.01 0,1 1 10 100 1000

Pour le confirmer et dans la continuité de nos recherches, nous avons fait réaliser une étude
de porosimétrie par le cabinet CALNESIS & Clermont Ferrand spécialisé dans ce domaine.
Pour les clients intéressés, nous pouvons fournir I'étude compléte sur simple demande.

Pression (MPa)

TABLEAU RESUMANT LES DONNEES OBTENUES PAR LE LABORATOIRE :

Le cabinet CALNESIS utilise le mercure, seul métal liquide dense et remarquablement
mobile avec un caractére non mouillant (contrairement & l'eau par exemple), pour

I'introduire dans le matériau sélectionné avec une pression allant de 0,001 Mpa & 413 Mpa. 3 jarres de 5001 Céramique Gres Terre cuite
(rappel : 0,7013 Mpa = pression atmosphérique moyenne, 0,7 Mpa = 1 bar) Porosité totale (A) 6,70% 5.60% 31,.80%
Avec le mercure et une telle pression, le volume des pores, la porosité et la distribution de la Poids de la jarre (B) 180 kgs 200 kgs 170 kgs
taille des pores peut étre bien déterminés. Masse volumique (pbulk g/cm3 & 0,004Mpa) (C) 2.4 237 1,89
Dans la terre cuite, le volume dintrusion augmente rapidement pour atteindre un plateau trés Volume dumatériau de lajarre (B/C = D) 80,41 84,41 89,91
haut (environ 0,768 cm3) et avec la diminution de pression & ce niveau de plateau, il y a méme Volume total de la porosité (air) (DxA =E) 5391 4731 28591
un phénoméne diextrusion. Volume maximal d'oxygéne pour 500! 1131 " 61 ”7055@
N ) ’ volumique
. ) : - . , : . ' Txd' =21%) (Ex21%=F T
Dons le grés et la céramique, l'intrusion est assez faible et presque identique (environ 0,03cm3). (T oygene\/m ) (Ex ) de /oxygene
p ) LT Ny . . ) Masse oxygene (1,354) pour 500 | * (F x 1,354 =G) 1500 m 1400 m 8100 m ;
Cesvolumesd’intrusion permettentdedéfinirune porositétotaledumatériauet approximativement g g g aune.
une porosité atteignable par un liquide avec sa pression dans un milieu neutre sans autres Tx oxygéne aullitre (G/5001) 3mg/L 2,8 mg | 16 mg /1 f@mf;fawfe

parametres influents (température, humidité, gaz de fermentation...etc....)

Lq terre cuite contient potentiellement 5 fois plus d’'oxygéne que le grés ou la céramique technique.

Gréce & cette forte porosité, la jarre en terre cuite permet une micro-oxygénation plus importante que le gres
| volume apparent |

Exemple et schema ou la céramique technique. Toutefois, toute cette porosité n‘est pas atteignable et la solubilité maximale de
de la porosité l'oxygene dans le vin ou I'eau & une température de 15°est de 10mg/ litre. (table de winkler)
dun matériou

Ce qui est surprenant pour un vigneron non averti, c’est la vitesse de dissolution de cet oxygéne 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).

| pores internes |
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|_e taux de -
mMicro-oxygenation

V&T AMPHORES o commandé une étude visant & caractériser les échanges gazeux au travers
des jarres. o/c/un extroit (/etude complete est aisponible sur demanae)

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 a 70%.

La premiere partie de l'essai se déroule sous azote, on débarrasse l'intérieur des jarres
de la présence d'oxygene, puis on les ferme de maniére hermétique. On attend le retour
a l’équiilibre en effectuant des mesures via des sondes placées dans chaque contenant.

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

L'objectif est de mesurer le taux précis de micro-oxygénation de chaque matériau
(grés et terre cuite).

Lorsque la jarre est vide, les pores de la paroi se remplissent d'oxygene, qui est ensuite a

l'origine de la micro-oxygénation du vin.

COURBE D'’ACCUMULATION D’OXYGENE
250

Atmosphére
Resultats
. 200 Terre cuite / Jae
sur matrice
azote: 150

hPa
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LA TERRE CUITE désorbe beaucoup doxygene les 15 premiers jours jours, puis I'OTR diminue
progressivement pour se stabiliser vers 6 mois.

LE GRES désorbe beaucoup moins d'oxygéne et son taux de transfert de l'oxygéne (OTR) est plus régulier,
en baissant trés progressivement jusqu’a atteindre un plancher vers 4 mois. Les valeurs sont tres proches
de celles que l'on retient en moyenne pour une barrique neuve (1,7 a 2,3 mg/L/mois).

COURBE D'OXYGENE DISSOUS

Te .
4 €rre CuUite /Jarre

o Grés Zen
2 \

e Grés/
1 - -—\\Ol/o \a\\

T —

Résultats
sur matrice
vin:

—

Oxygéne (mg/L)

——

SALRD D SO P D E O DS N & A5 D o DO
N U R R A N IRSAANR A A SR AR RS A AA SRR
Jours

CONCLUSION

L'étude menée aux cOtés de la Chambre dAgriculture 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 douvrir 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 & fait complémentaire car il ne désorbe que peu d’oxygéne 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 tres intéressant de remarquer que, dans
les deux cas, la surprotection des vins par le rehaussement des doses de SO2 n’est pas nécessaire.
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ereneene.  PRODUCTION

La terracotta est cuite @ 1000 - 1050 ° - Le grésest cuita 1200° - Le verre a 1400 - 1500 °

TERRACOTTA:

VERRE :

Sources . Transparencia.ascec.es/medlia/ 7099
site Express- Moy 2075
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wevrerrrenenenenee ] RANSPORT

Comparaison de |'émission CO2 - un camion vs un conteneur pour V&T AMPHORES :

T

\CCIIR®®

UN CAMION contient en moyenne :
20 jarres de 300 kg
Total=6t

UN CONTENEUR contient en moyenne :
20jarresde 250kg=5t

10 jarresde 150kg =15t
Total=6.5t

eeccccccccccccccccscccssccce

Ex. : Transport de conteneur depuis la Chine :
Chongging-Bordeaux = 12 600 km

Ex. : Transport de camion depuis I'ltalie :
Florence - Bordeaux = 1300 km

Un camion émet en moyenne
79 gde CO2 / tonne au km

Un porte-conteneurs émet
7g de CO2 / tonne au km
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.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
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.
.
.
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.
.
.

Source :
- Polytechnique insights -
Comment réduire
/empreinte carbone
al fret maritime. de c;ﬁ#thgol&!InrztEum Un navire parcourt Un train parcourt Un camion parcourt
par Eric Foulquier, de marchandises transportées 243 km 213 km 35 km
enseignant chercheur,
et Anais Marechaol ek
Journaliste scientifiqgue. ﬁ I:I
SAme 2022 ) @“ 'e'o Goare;
37 ceveonns de m;;xg;i;rggp':s&s Un navire émet Un train émet Un camion émet

sur un kilométre 7g de CO, 14 g de CO, 79 g de CQ,



astissement stratégique

Acquérir une jarre, c'est transformer un colt initial en investissement stratégique sur le long terme.

Exemple de 'amortissement :

'achat d'une amphore Zen en gres naturel, 1200 L

entierement équipée.

Congue pour durer plusieurs décennies, elle ne demande qu'un entretien minimal - un nettoyage
a l'eau oxygénée suffit.

* Prixjarre:4 200€ HT Marge nette Nbre de bouteilles & vendre
. Entierement équipée par bouteille pour rentabiliser I'acquisition
. Volumejarre: 3¢ 1333
* 1200L soit environ 1600 bouteilles
o de 75cl produites 5€ 800
7€ 570
Acquisition " Durabilité " Efficience 0 Intégrité
/. exceptionnelle /. énergéetique /" duproduit
Un tarif de 3,5 €/L { f “
pour notre ZEN 12HL | L'acquisition | L'inertie thermique L'utilisation de
en gres, amortie sur naturelle réduit matériaux cristallins
VS plusieurs décennies, les colts de régulation et inorganiques
Y plus de 4 €/L pour pas de besoin de température limite le recours
* une barrique neuve d'étre renouvelée aux intrants
; . tousles 3-5ans ) chimiques
correcteurs.
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|e financement

sans contrainte

Crédit-bail :

Gréce au crédit-bail ( Milesime ou autre ), démarrez sans apport avec des loyers flexibles.
Votre retour sur investissement ?

18 & 24 mois maximum grdce & la valorisation de vos vins élevés en amphore.

Le calendrier gagnant :

JUIN T OCOUISTTION ...t

-> Début N + 1 : commercialisation

D'autres solutions de financement :

Aides publiques :

FranceAgriMer : subventions jusqu'a 30-35%,

DJA pour jeunes agriculteurs

Banques:

Crédit Agricole (Agilor), Banque Populaire, Caisse d'Epargne
Crowdfunding :

Miimosa, KissKissBankBank, Lendosphere

Conseil V&T : vérifier votre éligibilité selon votre région et statut,
contact disponible pour accompagnement.

39 cececens Créalits photos . Cave Océalia



Z

Z

|a reconnaissance

par les guides et les concours

L'élevage en amphore est aujourd'hui un véritable levier de distinction.

En privilégiant la pureté du fruit et la précision aromatique, les cuvées de nos
clients se démarquent régulierement dans les concours internationaux, les guides
cenologiques et la presse.
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Cliémence Pourtales, Chateau Doyac (33)

y 4 [ )
e I I I o I g n q g e S Pourquoi I'amphore ? Sa porosité : les tanins fondent, le vin s‘assouplit.
Son inertie : le vin évolue lentement ce qui favorise la synthése d'arémes frais
et fruités. Sa forme ovoide : elle favorise la mise en suspension des lies fines
et apporte complexité et rondeur au vin. Et elles sont magnifiques !

Gautier Roussille, Domaine Guillemot Michel (71) :

Nous avons commencé & utiliser les jarres Vin et Terre en 2017, avec une jarre e . ] ’ _ Ed dy Qostre rli ale k- Brac ke

800L d'occasion, pour la fermentation et 'élevage (71 1mois) d'un de nos } - - - '
P [felevage ( ) o ) Domaine de Juchepie (49) :

Chardonnay:. Le résultat nous a tellement séduit que nous avons aujourd'hui

5 jarres qui s'améliorent années apres années. Nos Chardonnay en jarre Vin et Terre est un partenaire fiable, et au bout de 7 ans d'expérience

avec leurs jarres en gres, nous sommes convaincus que celles-ci

correspondent parfaitement G nos attentes...

développent une grande pureté et une texture unique.

Il est fascinant de golter comment la jarre en greés sculpte des vins
tellement différents, mais tout aussi passionnants qu'en barriques.

Thierry Thomas, Chateau Mas du Novi (34)

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

Barbara et Christophe Grellier,
Brasserie des Voirons (74) :

Les jarres sont en notre possession depuis 20717, nous les utilisons
pour la confection de nos bieres & base de fruits ou de plantes. Elles
permettent de réaliser facilement des macérations entre notre biere et
les fruits ou plantes. Elles nous permettent également d'apporter de part
une micro-oxygénation une certaine acidité ou tension au niveau gustatif.
Elles sont également pratiques du point de vue du nettoyage et faciles
d'entretien.

Christophe Richomme, Laurent Collet,
Champagne G. Richomme (51) :

Parmi les différentes matieres utilisées pour vinifier nos cuvées, nous avons
la Terre. En tout 2 jarres de 305 litres et 1 de 500 lires en terre cuite tout droit
venues de Toscane en [talie. Et une jarre en gres d'une capacité de 320 litres.
Cette vinification particuliere va bercer notre vin pendant son évolution et lui
permettre de développer des arébmes tout aussi uniques que son contenant.

Domaine Béatrice et Pascal Lambert (37) :

Vinifier en Amphore, c'est utiliser la terre comme contenant en tant que conservateur
de pureté du fruit et respectueux du terroir. C’ est lié dans un ensemble les deux terres

naturelles, I'argile de Toscane et les terres argileuses ou calcaires de nos parcelles
chinonaises.

Boris Générat, Distillerie des deux mers (33):

Nous recherchons une micro-oxygénation modérée et naturelle. ['alcool restera limpide.
On a déja héte de vous faire golter cette pépite. Merci & Vin et Terre pour les Ovo couchés.

L'amphore, régulateur thermique naturel donne naissance a un nouvel équilibre entre le vin
et la nature (...) Merci & Patrick Lalanne de vinetterre.fr qui nous fournit ces beaux récipients
accompagnés de précieux conseils.
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Les différentes pates céramiques

REFRACTAIRES POREUSES

,

SPECIALES

Opacité du tesson

Cassure terreuse

Grande porosité

Difficulté d'accord avec I'émail
T° cuisson énail < T° biscuit

Faible déformation

Résistance aux températures

Résistance aux attaques acides
et basiques

Résistance aux chocs thermiques

Résistance a I'électricité
Inoxydable

Résistance aux températures
et chocs thermiques

Résistance chimique

TERRE CUITE

FAIENCE

REFRACTAIRE

CERAMIQUES
SPECIALES

CUISSON

900 C°
a 1050 C°

1050 C°
a 1200 C°

1400 C°
a 2000 cC°

1400 C°
a 3000 C°

L information fournie par ' Université de Limoges

POROSITE TEINTE

Jaundatre
8a30% Rouge
Brun

Rouge
Rose
Beige
Ecru

5012%

Divers Divers

Divers Divers
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Argile . une roche sédimentaire, souvent meuble, qui, imbibée
d'eau, peut former une pdte plus ou moins plastique pouvant étre fagonnée
et durcissant a la cuisson. Lorsque la température de cuisson dépasse 600°C,
I'argile se transforme en céramique de maniére irréversible.

Le céramiste fabrique donc ses ouvrages avec de largile. De nos jours,
trés peu se servent de terre creusée & proximité de leur atelier, la plupart
achetent leur terre sous forme de pains de 5 & 10kg chez des grossistes. Ces
derniers mélangent différentes argiles dans des proportions bien définies (un
peu comme une recette de cuisine).

Les jarres en terre cuite et en grés sélectionnées par V&T Amphores sont
fabriquées par les artisans puisant directement dans les carrieres se trouvant &
proximité de leurs ateliers.

Cercmique . le nom donné & la discipline qui gere la fabrication des pieces
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 un terme générique.

Céramiques naturelles

- Terre cuite -1 s'agit de la matiere brute, la terre, a laguelle on a donné une
forme et qui a été cuite & une témpérature supérieure & 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.

-G rés ‘Legres, entant que catégorie de la céramique, est constitué d'une terre argileuse,
a forte teneur en silice (plus de 60%), appelée argile grésante. Les terres a gres sont des
argiles sédimentaires et dont la vitrification s'effectue aux alentours de 1100°C a 1350°C.
Leur cuisson leur donne une texture tres serrée, les rendant imperméables, plus denses et
plus solides que la terre cuite. La poterie en grés n‘a pas besoin d'un émail ou d’'un enduit
pour étre étanche.

-Porcelaine - La porcelaine est cuite & haute température (entre 1200 et 1400°C).

C'est une céramique fermée, sans porosité. Elle est majoritairement composée de kaolin.

L'argile de porcelaine ne contient aucun oxyde (élément quidonne la couleur alacéramique
dans la composition d'ou sa grande blancheur.

Céramiques techniques
Argiles transformées, composées de différents matériaux, additifs ou autres adjuvants. Ces pdtes permettent d'utiliser moins
d’eau et d'assurer une meilleure maniabilité pour une production plus industrielle. On maitrise ainsi des propriétés spécifiques
telles que la densité, la porosité ou la capacité de supporter des températures extrémes. Des matériaux moins authentiques
mais qui ont leurs propriétés et avantages. Plus solides et réguliers, ils permettent d'intégrer des accessoires complémentaires
en série, comme des portes latérales de décuvage assez grandes et pratiques pour les vinifications.
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quipe

Notre equipe met tout son savoir-raire g votre service pour
vous accompagner dans la création de cuvees d'exception,
fideles aux attentes de vos clients.

Patrick LALANNE

Fondateur - Responsable Export Anne BOIZARD
com@yvinetterre.fr Gestion - Logistique - Export
0557710672 anne@vinetterre.fr

0557710672

VaT

AMPHORES

Damien COULOUDOU Sacha PUPRAT
Responsable commercial France Responsable commercial France
CEno-technicién CEno-technicien
damien@vinetterrefr sacha@vinetterre fr

0785719789 0671926166

Volga VORONOVSKAIA
Chargée de communication
volga@vinetterre fr
0785821947
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Conditions générales

Délais de fabrication

Nos jarres sont fabriquées de facon artisanale. Leur séchage et
cuisson notamment imposent un délai de fabrication important.
Pour les pieces & personnaliser et celles qui ne sont pas en stock,
prévoir un délai de 3 & 5 mois a la commande.

Conditions de livraison

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 & hauteur de
30€ /jarre / mois

V&T AMPHORES se réserve le droit d'appliquer des frais supplémentaires
sur le colt 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).

SAV

V&T Amphores vous accompagne pour le choix du matériau, jusqu'a l'aide et conseil
pour l'entretien apres plusieurs années. Nous restons présents a vos cotés.

Crédits photos . Domaine Cuvons L.a Joie
Photos Te de ciuv . Julie Rey photgraphe,
A7 cevenene de de couv : chéteau La Dauphine par Mathieu Anglada



vinetterre.com

+33557710672 fe ¥
contact@vinetterre.fr

35 Allée de Mégévie

33170 Gradignan - France
Une équipe toujours & vos cotés




	V&T Amphores propose... 
	Avantages
de nos jarres
	Notre gamme en
	Notre gamme en
	Céramique technique  
	 					artisanale 
	                 	       			Granit
	Accessoires en option  
	Guide d'utilisation
	   Réglementation
	Nos quatre matériaux
			    				    Propriétés physiques
	influence des matériaux sur le vin
	Etudes
	Le mouvement du vin
	Etudes
	La porosité de nos 
							matériaux
	Etudes
	Le taux de 
         	micro-oxygénation
	investissement stratégique
	Le financement
	Histoire
des jarres en Terre Cuite
	Témoignages  	      

	Les différentes pâtes céramiques
	Equipe
	Conditions générales

