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1n et Terre propose...

un choix unique de
declines en plusieurs volumes

pour mieux vous satisfaire.

Aujourd’hui Vin & Terre est présente :

sur
dans
chez plus de

brasseurs et
distillateurs
en France
et plus de

Pres de

sont realisées
dans nos jarres.



A\*)antages
de nos jarres




Contenants en .
Terre uite

Label Terracotta Impruneta

‘7in 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.

Cette argile de qualité 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 tres reconnu dans lApennin toscan.

Trés dense et la plus modelable au monde, cette matiere premiére

permet de réaliser des produits en terre cuite résistants, durables

et d'une grande beauté plastique. Une jarre bien entretenue peut
étre utilisee pendant plus de cent ans !

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, limportance de l'épaisseur de la matiere 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, l'argile crue formée doit subir 7 semaines de séchage et

va avoir une diminution de 10 a 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.

La cuisson. Les jarres sont cuites a 1020°C avec un cycle de 48 a 60h :

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

Credits phoftos : Arfenova, Andrea Parisi a louvrage 6



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 °*

Les jarres sont entierement realisées 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, heritage
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 favorisant une micro-oxygénation du vin
en larrondissant. 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 ardmes purs, vin étoffe.

« Ces amphores mettent en exergue le cépage en revéelant sa purete
pour obtenir des vins authenfiques sans artifices.
La ferre cuite permet dobtenir des vins purs avec de la fraicheur,
de la douceur, une pointe de mineralite et une belle longueur en bouche
s‘approchant ainsi des vins de l'anfiquité. »
@Le Clos d’Elpis,
doublement medaillé au Grenache du monde 2022

7 essecass Créedlits phofos : Les Cuveées Insolentes



inara

Notre gamme en

Terre

~_ Jarre

Contenance Hauteur Diamétre Poids
400 L 140 cm 95¢cm 150 kg !
Les formes agissent sur
les mouvements du liquide.
La vitesse du mouvementde1a5:
1 faible oo »
Etude sur les mouvements : page 26
Contenance Hauteur Diameétre Poids
8oL 80cm 55 cm 80 kg
300 L 110 cm 86 cm 140 kg 5
500 L 122 cm 100 cm 170 kg
800 L 153 cm 118 cm 300 kg

eecccccce 8



Oeui

Contenance Hauteur Diametre Poids
450 L 130 cm 95cm 200 kg
650 L 150 cm 105 cm 250 kg

Epaisseur des jarres : environ 3 cm.

Chaque piéce est unique
Les formes, dimensions, volumes et les teintes
peuvent varier. Etant donné la complexité de leur
fabrication, certaines d'entre elles peuvent avoir
quelques renforcements a l'époxy qui nimpactent
pas la qualité du vin.

Photos non contractuelles.

9 eeccccoce

Dolium

Contenance Hauteur Diameétre Poids ‘
1000 L 165 cm 135 cm 320 kg ‘
Contenance | Longueur Diametre Poids
225 L 90 cm 75 cm 130 kg

Avec trappe et couvercle inox @ 12 cm




Contenants
en

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

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. De ce fait, le grés est
plus dense et moins poreux que la terre cuite, tout en offrant
une micro-oxygénation subtile.

Le gres chinois e
et precieux
N nous avons fait escale en Chine, berceau millénaire de la confection

de céramiques en grés et en porcelaine. Il n'a jamais cessé d'étre utilisé
dans ce pays. notamment pour la conservation des alcools et vins de riz.

Attachés a la préservation du savoir-faire historique en matiere de
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 carrieres d'extraction,
dans la vallée du Sichuan et la région de Yixing, en Chine.

La fabrication

Le gres peut étre realisé a partir d'argile rouge, brune, blanche, grise ou noire
suivant sa composition et sa teneur en oxydes. La terre est malaxee avec de l'eau
de source avant d'étre filtrée pour obtenir une argile a grain tres fin.

La fabrication des contenants se fait par la liaison de plusieurs étages d'argile crue,

faits avec des moules. Ce modelage assure une certaine regularité des formes mais
lassemblage de chaque étage est entierement fait a la main afin de permettre aux
potiers de renforcer les zones qui en ont besoin.

Credits photos : Vin&Terre 10



Principales qualites
de nos jarres en g¢res

* Respect du cepage
* Authenticite des aromes °
* Preservation de la qualite du fruit ¢
* Micro-oxvgenation menagee *
* Bonne isolation thermique °*
* Delicatesse, legerete, mineralite ©
iraicheur pour les vins

Naturelles et fiables : a linstar de la terre cuite, il s'agit d'une argile
naturelle qui ne nécessite aucun revétement et permet au vin d'étre
en contact directement avec la paroi.

Saines . grace a la structure cristalline du gres, nos jarres ont
une énergie d'ionisation importante.

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

Pratiques : les parois lisses des jarres facilitent le nettoyage.

En termes de degustation :

Re’sumé des degustations de nos clients, depuis 10 ans maintenant
Le vin élevée en gres sera caracteriseé par la précision du fruit,
la structure elegante, la droiture et l'equlibre.

« Ces longues jarres de gres que nous utilisons pour l'élevage de nos grenaches
et syrah nous sont aujourd 'hui indispensables. Poreuses, elles laissent passer
l'oxygene et apportent au vin fraicheur et une singuliere minéralite. »

@Domaine des Nizas (34)

11 sosecese Credits photos : Domaine des Nizas ( Domaines Frangois Lurton)



Notre

amme en‘ :
res

Les formes agissent
sur les mouvements™ du liquide.
La vitesse du mouvementde 1a5:

en@ 1 faible - » 5 forte
Contenance Hauteur Diametre Poids
8oL 83cm 46 cm 80 kg
500 L 148 cm 90 cm 200 kg 1
1000 L 175 cm 110 cm 290 kg
1200 L 192 cm 113 cm 335 kg
°
atine’
Contenance Hauteur Diametre Poids
200L 100 cm 80cm 90 kg 2
700 L 155 cm 98 cm 220 kg
°
oralie®
Contenance Hauteur Diameétre Poids
320L 115 cm 90 cm 130 kg 3
500 L 132 cm 106 cm 200 kg
1000 L 150 cm 127 cm 250 kg

" Etude sur les mouvements : page 26 cesssssss 12



Epaisseur des jarres : environ 3 cm.
Chaque piéce est unique.

Les formes, dimensions, volumes
et les teintes peuvent varier

Photos non contractuelles. O ‘.) ®
Contenance Hauteur Diametre Poids
3
500 L 137cm 100 cm 380 kg

vo® couch

5 Contenance | Diametre Longueur Poids
300L 85cm 115 cm 110 kg
Trou de bonde @ 5cm
o o
Divine®
Avec support inox adapte
Contenance Hauteur Diamétre Longueur Poids
5
Qo0 L 120 cm 110 cm 170 cm 600 kg

13



ccessolires

Bonde aseptique en verre soufflé
24 cm
34 cm
45cm

Couvercle inox

En option sur les jarres en gres
et en terre cuite

desooLet+

Double vanne inox

avec coude a decanter

En option sur les jarres en grés
de700etL+

Hors Divine

Palette inox
En option sur les jarres en terre cuite
Int 33 X Ext. 50cm | 47 x 67cm | 66 x 83cm

Support rotatif
Pour Ovo® couche 300 L en gres
et Oeuf coucheé 225 L en terre cuite

Credits phoftos : Clos du Noftaire, Sarraf de Goundy, Vin&Terre
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ersonnalisation

A la demande, nous personnalisons vos jarres avec votre logo :
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Credits photos : Chateau Mercier  Crédits photo : Chataau Meraig



Jarres en gres

‘7in pur et cristallin

17

Bouteille en grés ne sera pas jetée,
mais souvent réutilisée par le consommateur.

e la jarre
a la bouteille

Bouteille

Contenance = Diametre” Longueur™ Poids

75cL 83.5 mm 26,3cm Q00 gr

@Col 183cmzto3mm | “t20mm | “t15cm

Credlits phofos : Mas du Novi, Kristinus Borbifok, Chateau Pabus



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 eventuelles réserves a porter.

! Lorsque vous signez le bon de livraison sans porter
de réserve, la jarre est considérée comme recgue 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 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.

! 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 !

18



Lors du remplissage de la cuve, avec l'eau ou le vin, assurez-vous
que la jarre soit bien a plat et non sur un solincliné. 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 !

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

LA TERRE CUITE. etant 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.

Si votre jarre est équipée d'une bonde aseptique, faites l'essai avec
la bonde pour vous assurer du bon serrage avec le couvercle et de
sa bonne étancheite.

Pour ce faire:

- Versez l'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 si vous en étes munie.

- Veérifiez l'étancheité de tous les accessoires de votre jarre (vanne, robinet,
bonde), du systéme de fermeture, et de lensemble de la jarre.

Si le niveau d'eau dans la Jarre na pas baissé au bout de 3 jours,

la jarre est réputée étanche. Vous pouvez la vider de son eau. Dans le cas
contraire, renouvelez lajout d'eau afin de saturer la porosité de la jarre.
Si la consume perdure, appelez au 05 57 71 06 72.

Credits photos : Sarrat de Goundy ©vidotflorian



LATERRE CUITE : affranchissement a l'acide tartrique

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

- Réalisez 2 passagesal'acide tartrique dilué a 20 % de concentration dans
l'eau sur les parois intérieures de votre jarre, espaces d'une période de
sechage de 24h.

- Rincez lintérieur de la jarre jusqua ce que leau aprés rincage ait
le méme pH que l'eau utilisée avant rincage (proche de 7).

Maintenant votre jarre est préte pour l'élaboration de votre vin
(vinifications et eélevages). Il s'agit de la placer soigneusement dans
la cave, la terre cuite sera trés sensible a son environnement :

- Au frais et dans une atmosphére sufisamment 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 latmosphére de la cave reste saine
(pas d'odeur étrangeére, ni contaminante).

" Lapparition de moisissures sur la surface exterieure de la jarre est
possible et logique si latmosphere de la cave est humide. 70 a 80 %
d’humidite relative est recommandee pour ['élaboration et la conservation
de vos vins en jarre afin de ne pas genérer de consume qui pourrait nuire
a la qualite de vos vins.

Si vous mettez votre jarre en LA TERRE CUITE. dans une piece chauffee
pour soutenir les fermentations, arrosez-la tres regulierement a l'eau pure,
car la terre cuite sechera tres vite et puisera le vin de lintérieur pour s'hydrater.

LA TERRE CUITE : veille cenologique

La terre cuite est trés poreuse, en début d'élevage, surveillez la consume et goltez

régulierement afin de ne pas vous faire surprendre par le taux de micro-oxygeénation

de lajarre. La bonde aseptique vous aidera car vous verrez plus facilement l'évolution
du niveau de vin ou le départ d'une fermentation.

Credits photos : Clos d'Elpis



Aussitot vidée, lintérieur de la jarre doit étre nettoyé, assurez-vous d'éliminer
tout déepdt de modat, 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.

1) Rincages a l'eau
A température ambiante, et/ou Karcher eau chaude.

Attention : avec une montée progressive de la température de
l'eau (maximum 65°).

! Eviter tout choc thermique !

Attention également a ne pas passer le Karcher autour des parties
inox car c'est la partie la plus sensible. Linox a un coefficient de
dilatation différent de celui de la céramique pouvant occasionner
des fissures ou fentes.

2) Deétartrage et élimination de la matiére organique
(acides organiques, composes pheénoliques, polysaccarides,
polypeptides, etc..) dans les coins les moins accessibles parfois.

Usage de peroxyde d'hydrogéne * (H202) dilué dans leau
(concentration 10 %) : oxydant fort éliminant la matiére organique,
il va nettoyer et dérougir. Laissez agir 20 min, brossez et rincez
abondamment a l'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 l'eau va détartrer. C'est lors du contact avec l'eau que
la réaction effervescente s'initie. ! Mélange trés moussant !

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

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

Le bicarbonate a lavantage d'absorber les mauvaises odeurs, le citrate de sodium
est agent sequestrant. Cette association vous deébarrassera du tartre, a leau
chaude, et nuira au développement des moisissures.

" naturellement biodegradable, non impactant vis a vis de 'environnement.

Credits photos : Domaine Guillemot



Attention : l'usage de la soude (NaOH) est prohibé,

car corrosif vis a vis de LA TERRE CUITE. Un vin au contact d'une paroi abimeée par
laction de la soude verra sa qualité impactee.

Nous vous en déeconseillons lusage sur le
corrosif a long terme.

egalement, car cela peut étre
3) Une fois rincée et égouttée, controlez le pH.
Votre jarre peut étre a nouveau remplie par du mouUt ou du vin.

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

Apres un nettoyage parfait et rincage comme vu plus haut : égouttez-la
et séchez-la

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

- Vous pouvez egalement placer un ventilateur a demeure.

+ Veillez a ce que latmosphére 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 'hygiene de votre Jarre, vous pouvez la mécher au
soufre comme on le ferait pour un fat de chéne. Veillez a ce que la Jarre ne
soit pas mouillée lors du méchage afin d'éviter la production d'acide sulfurique !

Si la jarre 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 egalement les parois extérieures afin

de la saturer. Alors seulement apres vous pourrez la remplir a nouveau avec du mout
ou du vin.

- Crédits phoftos : Le Clos du Nofaire 29



Les difierentes

Opacité du tesson

Cassure terreuse

Grande porosité

Difficulté d'accord avec ['émail

POREUSES

T’ cuisson enail < T® biscuit

Faible déformation

CERAMIQUES NATURELLES

Résistance aux tempeératures

Résistance aux attaques acides
et basiques

Résistance aux chocs thermiques

REFRACTAIRES

Résistance a l'électricité
Inoxydable

Reésistance aux temperatures
et chocs thermiques

SPECIALES

CERAMIQUES TECHNIQUES

Résistance chimique

23 ececccoe

TERRE CUITE

FAIENCE

REFRACTAIRE

CERAMIQUES
SPECIALES

— ° \\
ceramiques

CUISSON POROSITE TEINTE
Jaunatre
Rouge

Brun

Qo0 C’

a1050 C’ BiS0%

1050 C°

. . al12 %
41200 C 5 °

1400 C’

3 2000 C° Divers Divers
1400 C° . .
43000 C’ Divers Divers

Linformation fournie par I'Université de Limoges



eglementation

CE 1935 / 2004 'F
CE 2023 /2006

Toutes nos jarres en terracotta et en grés naturels sont conformes
alaréglementation 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.

Vin et Terre encourage lutilisateur a s'assurer que son produit respecte
les limites maximales acceptables de produits définies en annexes dans
le Code International des Pratiques CEnologiques de L'OIV en vigueur.

sition detaillee ...

La composition de la terre est essentielle, car elle determine la température
de cuisson, la couleur et la porosité de la jarre. Nos matiéres premiéres
sont composés comme suit ;

Sii41%-Al:17.54% - Ca:20,90% -Fe:11,83% - K:3,13% -Mg :4.56% -L.Ol.: 1,04%

Si02:62,56% -Al203 : 18,29% -Fe203:7,09% Tl0o2 : 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 = magnesium,
Tl = titane, Na = sodium, L.O.l. - Loss On Ignition = perte au feu...)

J//( 'IJ(J)'/(/: % cloe b

24
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rigine ..

est un galestro toscan venant d'Impruneta, en ltalie,
protégé par un label ( terroir de 200 km?2),

est une roche sédimentaire de silicates provenant
de la valléee 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 siecles :

» 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
legumes.

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

abi]ité Art 17

Chaque jarre est numeérotée et correspond a un numéro de lot d'argile
d'une strate de carriére.

ttage uo;

Le logo alimentarité figure a coété du numeéro de série.

ie Art 16

Plusieurs laboratoires agréés Cofrac comme Eurofins, SFC, PH Labs SRL,
sont consultés régulierement pour analyser linertie de nos contenants
(hotamment pour le non transfert de métaux lourds).



Le mouvement du vin

- laboratoire CELSIUS -

Chaque matériau a une capacité différente a transmettre la température extérieure a

ce qu'il contient. Si le 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 métre-kelvin (Wm-1 K-1). Connaitre cette mesure est primordial

car c'est la variation extérieure de la tempeérature 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 : 016 / Terre cuite:0.83 / Grés:1.30 / Béton:2a5 /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, leau de surface des lacs ou de la mer au repos
est plus chaude que l'eau a un métre plus en profondeur, et lair au niveau du plafond d'une
piece est plus chaud qu'au niveau du sol.
Par consequent, pour le mouvement d'un liquide :

- Lavariation de température a U'extérieur du contenant est l'énergie donnée au mouvement

- La gravité est le moteur permettant aux liquides a différentes températures de se mouvoir
- La forme est l'accélérateur ou le frein.

Pour qu'ily ait du mouvement, il faut donc quiil y ait un changement de temperature. Si le chai
est parfaitement isole 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.

‘7in et Terre a utilisé ce gradient de 3°C sur les jarres en gres pour mener une etude sur les

mouvements du vin dans les difféerentes formes de jarre par le laboratoire Celsius, avec les
résultats suivants :

rec //k.// geee (e @%m}; Cliommmne a //u'//c ven
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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 lintérieur de la jarre.
Avec une Zen vous aurez donc trés peu de mouvement
(8cm/jour) et par consequent un vin trés droit, tendu.
Cette jarre agit comme un cocon.

Les épaules arrondies de la agissent comme
un accélerateur et favorisent un leger 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
davoir un liquide tranquille avec quelques agitations
incertaines.

Si on comparait le mouvement de la forme de ['Oeuf
debout (Ovo) composé d'autres matériaux, on aurait les
résultats suivants :

bois de chéne : 177cm/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 dinteraction avec
loxygene et les lies.

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




La porosite
de nos materiaux

Realisee en 2022 par le laboratoire CALNESIS sur les echantillons de
terre cuite, gres, ceramique technique

D‘aprés les premieres remarques de vignerons déja equipés et nos premiers constats,
la terre cuite parait étre un matériau bien plus poreux que le grés ou autre céramique.

Pour le confirmer et dans la continuité de nos recherches, nous avons fait réaliser une
etude de porosimétrie par le cabinet CALNESIS a Clermont Ferrand spécialisé dans ce

domaine. Pour les clients intéressés, nous pouvons fournir létude compléte sur simple
demande.

Le cabinet CALNESIS utilise le mercure, seul métal liquide dense et remarquablement
mobile avec un caractére non mouillant (contrairement a leau par exemple), pour
lintroduire dans le matériau sélectionné avec une pression allant de 0,001 Mpa a 413 Mpa.
(rappel: 0,1013 Mpa = pression atmosphérique moyenne, 0,1 Mpa = 1 bar)

Avec le mercure et une telle pression, le volume des pores, la porosité et la distribution de
la taille des pores peut étre bien déterminés.

Dans la terre cuite, le volume d'intrusion augmente rapidement pour atteindre un plateau

tres haut (environ 0,168 cm3) et avec la diminution de pression a ce niveau de plateau, ily a
méme un phenomene d'extrusion.

Dans le grésetlacéramique, lintrusion est assez faible et presque identique (environ 0,03c¢m3).

Ces volumes dintrusion permettent de deéfinir une porosité totale du matériau et
approximativement une porosité atteignable par un liquide avec sa pression dans un milieu
neutre sans autres parametres influents (température, humidité, gaz de fermentation...etc....)

volume apparent .
l PP l Exemple et schéema de
la porositeé d'un matériau

| pores internes |
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Courbes d'infrusion et

a . . . ) d'extrusion de mercure
o) Céramique - intrusion des echantil lvsé
o Céramique - extrusion s echantiions analyses
€ 4 au cours de cette etude
o Gres - intrusion
c Gres - extrusion
-8 Terre cuite - intrusion
= Terre cuite - extrusion
C
=
o
€
=
S
Pression (MPa)
TABLEAU RESUMANT LES DONNEES OBTENUES PAR LE LABORATOIRE :
3jarresde 5001 Céramique Greés Terre cuite
Porosite totale (A) 6,70% 5.60% 31.80%
Poids de la jarre (B) 180 kgs 200 kgs 170 kgs
Masse volumique (pbulk g/cm3 a 0,004Mpa) (C) 2,24 2,37 1,89
Volume du matériau de la jarre (B/C = D) 804 L 84.4 1 80.9 L
Volume total de la porosite (air) (DxA =E) 5,39 L 4731 28,59 L
Volume maximal d'oxygene pour 500l 1131 1l 6l "”"55‘?
L ) volumique
(Tx d'oygene/air =21%) (Ex 21 % = F) de l'oxygene
Masse oxygéne (1,354) pour 500 L* (F x 1,354 = G) 1500 mg 1400 mg 8100 mg aune
: : tempeérature
Tx oxygene au litre (G / 500 L) 3mg /L 28mg L 16mg /L de 15°

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

Grace a cette forte porosité, la jarre en terre cuite permet une micro-oxygénation plus importante que

le gres ou la céramique technique. Toutefois, toute cette porosité n'est pas atteignable et la solubilité
maximale de loxygene dans le vin ou l'eau a une température de 15°est de 10mg/ litre. (table de winkler)

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 l'etude suivante, réalisée avec la chambre d'agriculture de la Gironde,
comment cet oxygéne est dissous au fil du temps (€levage sur 7 mois).



Le taux de
micro-oxvgenation

‘7in & Terre a commandé une étude visant a caractériser les échanges gazeux au travers
des jarres.

L'étude debute le 18/06/2021 au chai experimental de la

CHAMBRE D’AGRICULTURE DE LA GIRONDE
dans une enceinte climatique régulée a 16°C avec un taux d’hygrométrie a 70%.

La premiére partie de l'essai se déroule sous azote, on débarrasse lintérieur des jarres
de la présence d'oxygene, puis on les ferme de maniere hermeétique. On attend le retour
a l'equilibre en effectuant des mesures via des sondes placées dans chaque contenant.

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

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

Lorsque la jarre est vide, les trous/pores dans la paroi se remplissent d'oxygene qui pourra

ensuite étre relargué dans le vin. C'est ce qu'on appelle la micro-oxygénation.

COURBE D'ACCUMULATION D'OXYGENE

Atmosphére

Resultats
sur matrice
azote:
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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'oxygéne et son taux de transfert de l'oxygéne est stable avoisinant
2,5 mg/L/mois. Cette valeur est trés proche de celle que l'on retient en moyenne pour une barrique
neuve (1,8 a 2,3 mg/L/mois).

COURBE D'OXYGENE DISSOUS

Résultats
sur matrice
vin:

=
N
)
£
o
f=
-©
o
<
o

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 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'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-oxygeénants 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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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,
13000 ans AEC Chine Géorgie Iran

Grotte de Ragefet, Israél
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La tradition de la vinification et de '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 a certains pays.

Depuis le début des années 2000, cette tendance a pris de lampleur. Force est de
constater que ce nouvel essor s'installe également dans la durée.

Vin et Terre y contribue activement, et déeveloppe méme ce type de contenants
chez les brasseurs et distillateurs, convaincue des nombreux avantages de la
micro-oxygenation naturelle sur le développement des arémes.

Du gin, de la vodka, de la biere, et méme de la viere sont déja réalisés dans nos
amphores, en France et ailleurs.

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

Jarres, 3100-2700 ans AEC Pithos, Vlle s AEC, Dolium, I-llle s. EC, Tinajas / Talhas, 2000 ans EC,
Egypte Grece Empire romain Espagne / Portugal

(photo non historique)
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pout moins se comballie

Gabricl Delavnay

Vous frouverez I'histoire des jarres en ferre cuite plus en détail sur notre site web
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emoignages
des vignerons

‘7irginie Aubrion, Chateau de Piote (33) :

La qualite des jarres ef le fait d'avoir plusieurs formes
et plusieurs matériaux me donne entiere satisfaction...
Avec ces jarres en fterre cuite foscane, jai refrouve
l'expression pure du fruit de mes vignes.

Thierry Thomas, Chateau Mas du Novi (34) :

Vin et Terre represente l'authenticite ef la fechnicite ;

ou comment allier le savoir-faire a 'humain... Les jarres

en gres representent une matrice de purete ef de finesse
pour des vins fres puissants.

David Barrault, Chateau Tire Pée (33) :

Jaime le cote artisanal et familial de Vin ef Terre, l'esthétique
des poteries, et surfout la bonne adequation et synergie avec
mes vins depuis quelques annees maintenant.. Lélevage
enjarre de ferre cuite estla continuite naturelle dans ma recherche
d'une expression pure ef authentique de mes vins.

C///:/'m /'//(('j/.ﬂ?} ne 60///)/
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Clémence Pourtales, Chateau Doyac (33)

Pourquoi I'amphore? Sa porosite : les tanins fondent, le vin
sassouplit.

Soninertie : le vin évolue lentement ce qui favorise la synthese
d'aromes frais et fruifées.

Sa forme ovoide . elle favorise la mise en suspension des
lies fines et apporte complexite et rondeur au vin. Et elles
sont magnifiques!

Eddy Oostrerlinck-Bracke, Domaine de Juchepie (49) :

Vin et Terre est un partenaire fiable, et au bout de 7 ans
d'experience avec leurs jarres en gres, nous sommes
convaincus que celles-ci correspondent parfaitement a
nos attentes..

Il est fascinant de gouter comment la jarre en gres sculpfe
des vins tellement differents, mais fout aussi passionnants
qu'en barriques.

Domoine Beéatrice et Pascal Lambert (37)

Vinifier en Amphore, c'est utiliser la terre comme contenant
en fant que conservateur de purete du fruit et respectueux du
ferroir. C" est lie dans un ensemble les deux ferres naturelles,
l'argile de Toscane et les ferres argileuses ou calcaires de nos
parcelles chinonaises.

L'amphore, regulateur thermique naturel donne naissance a un
nouvel equilibre entre le vin et la nature (..) Merci a Patrick Lalanne
de vinetterre.fr qui nous fournit ces beaux recipients accompagnes
de precieux conseils.
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L'argile 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 ouvrages avec de l'argile. De nos

jours, trés 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 melangent differentes
argiles dans des proportions bien définies (un peu comme
une recette de cuisine).

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

Céramique est le nom donné a la discipline qui gére

la fabrication des pieces en argile cuite. C'est également la
matiére avec laquelle ces objets sont faits, mais cela designe aussi
les objets en eux mémes. C'est donc un terme ultra générique

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.
Largile est cuite a basse température : entre 800 et 1020°C.

Gres
Le gres est une pate dure partiellement vitrifiee, opaque et impermeable 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 grés est plus dense et plus solide que la terre cuite.

Porcelaine

La porcelaine est cuite a haute tempeérature (entre 1200 et 1400°C). C'est une terre

fermeée, 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.

Credits phofos : Pago De Los Abuelos 36
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onditions generales

Nos 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 d'appliquer des frais

supplémentaires sur le cout du transport en cas dabsence

au rendez-vous de livraison, de changement d'adresse de

livraison aprés passage de la commande, ou de demande C/JW‘

particuliere concernant l'équipement lie au transport (taille de (« o

camion, hayon etc). e
lep

[

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

Credits photos : Bernard Magrez, Chateau Les Grands Chénes
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