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losario

chfm el Larousse, la arcilla es una roca sedimentaria, a menudo suelta, que,
empapada en agua, puede formar una pasta mas o menos plastica que se
puede moldear y endurecer durante la coccion.

Por lo tanto, el ceramista hace sus ceramicas con arcilla. Hoy en dia, muy
pocos utilizan tierra excavada cerca de su taller, la mayoria compra sus
tierras en forma de panes de 5 a 10 kg a los mayoristas. Estos ultimos
mezclan diferentes arcillas en proporciones bien definidas (un poco
como un receta).

Cuando la temperatura de coccion supera los 600 ° C, la arcilla se
transforma irreversiblemente en Ceramica.

Es el nombre dado a la disciplina que gestiona la fabricacion de

piezas de arcilla cocida. También es el material con el que estan

hechos estos objetos, pero también se refiere alos objetos mismos. Por
lo tanto, es un término ultra genérico

Terracota
Esta es la materia prima, la tierra, a la que se le ha dado forma y que se ha
cocido a una temperatura de mas de 600 ° C. Esta es la forma mas antigua de
arte del fuego, la que permitia cocinar recipientes. La arcilla se cuece a baja
temperatura: entre 800y 1020°C.

Arenisca / Gres

La arenisca/gres es una pasta dura parcialmente vitrificada, opaca e impermeable

sin esmalte. Se obtiene de la roca sedimentaria silicea resultante de la cementacion

natural de la arena y donde predominan los granos de cuarzo. Horneada entre 1200y
1280 °C, la arenisca es mas densay mas fuerte que la terracota.

Porcelana

La porcelana se cuece a alta temperatura (entre 1200 y 1400°C). Es una tierra cerrada, sin
porosidad. Se compone principalmente de caolin. La arcilla porcelanica no contiene ningun
oxido (elemento que da color ala ceramica) en la composicion de ahi su gran blancura.

Créditos de las fotos : Pago De Los Abuelos
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Para dar a los viticultores una gama de opciones, también
hemos optado por el gres que aporta menos microoxigenacion
al vino.

La ceramica de arenisca proviene de una arcilla rica en silice,
cocida a alta temperatura (entre 1100 y 1300°C), lo que le
permite fundirse y llenar ciertos poros.

Como resultado, la arenisca es mas densa y menos porosa que
la tierra. Cocido, mientras ofrece una sutil microoxigenacion.

La arenisca puede estar hecha de arcilla roja, marrén, blanca,
gris o negra dependiendo de su composicion y contenido de
oxido.

Arenisca china
v preciosa

Siguiendo las recomendaciones del presidente de la alfareria
francesa, nos detuvimos en China, la milenaria cuna de la ceramica
de gres y porcelana. Nunca ha dejado de utilizarse en este pais,
especialmente parala conservacion de alcohol y vinos de arroz.

Comprometidos con la preservacion del saber hacer historico en la
fabricacion de tarros de alimentos, recurrimos a las fuentes de este
patrimonio inmaterial.

Hemos adaptado algunas formas tradicionales a las necesidades de los
enologos modernos y hemos disenado otras para las que Yungiao, experto
en ceramiscas chinas, nuestro fiel socio desde hace mucho tiempo, asegura la
realizacion. Los talleres de fabricacion estan ubicados cerca de las canteras en
el valle de Sichuan y la region de Yixing de China

Créditos de las fotos : Mathieu Anglada, Chateau La Dauphine



La iabricacion artesanal
es patrimonio de muchos

La tierra se amasa con agua de manantial antes de ser Filtrado
para obtener una arcilla de grano muy fino.

La ceramica de gres mas pequena se utiliza para degustar los
mejores tés, lo que da fe de la delicadeza de esta ceramica.

La fabricacion de envases se realiza mediante la union
de varias etapas de arcilla cruda, hecha con moldes. Este
modelado asegura una cierta regularidad de las formas, pero
el montaje de cada piso se realiza completamente a mano para
permitir que los alfareros refuercen el areas que lo necesitan.

SIcion

La composicion del gres y en particular su contenido en silice

permite conocer su temperatura de coccion pero sobre todo su
porosidad.

Si02: 62,56% - Al203 : 18,29% - Fe203 : 7,090% - Tlo2 : 0,02% -

Ca0:0,28% - MgO : 0,80% - K20 : 2,22% - Na20 : 0,11% - L.O.I.
1 6,46%

Bildnachweis : Vin&Terre, Brave new wine



Principales cualidades
de nuestros tarros
de gres

* Respeto por la variedad de uva °
* Autenticidad del aroma °
* Preservar la calidad de la fruta °
* Microoxigenacion °
* Buen aislamiento termico °

* Delicadeza. ligereza. mineralida.
frescura para vinos °

Natural v fiable : al igual que la terracota, es una arcilla
natural que no requiere ningun recubrimiento y permite que
el vino esté en contacto directo con la pared.

Saludable : gracias a la estructura cristalina de la arenisca,
nuestros frascos tienen Alta energia de ionizacion.

Resistentes v aislantes : estos envases se caracterizan por
una dureza muy alta y una excelente resistencia a las agresiones
quimicas y térmicas. Practico : las paredes lisas de los frascos
facilitan la limpieza.

En cuanto a la degustacion :

Resumen de las catas de nuestros clientes, desde hace 10 anos : El
vino envejecido en gres se caracterizara por la precision de la fruta, la
estructura elegante, la rectitud y el equilibrio.

« NNuestra segunda anfora Zen 1000L estd compuesta por gres que ofiece una
menor microoxigenacion, respetando asi la delicadeza de nuestros grandes
vinos. La ultima llegada, el anfora Coralie 1000L, mas redonda, también esta

hecho de piedra arenisca. Nos ofrece una cria elegante destacando la pureza de
los aromas de nuestras variedades de uva. »

@Chateau de La Dauphine (33)

7 00000 ccccce



- Nuesira dama
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-~ Satine

Capacidad Altura Diamelro Peso
200 L 100 cm 8o cm 90 kg
700 L 155 cm 98 cm 220 kg

Capacidad Altura Diametro Peso
500 L 148 cm 90 cm 200 kg
1000 L 175 cm 110 cm 290 kg
1200 L 192 cm 113 cm 335 kg

Coralie

Capacidad Altura Diametro Peso
320 L 115 cm 90 cm 130 kg
500 L 132 cm 106 cm 200 kg

1000 L 150 cm 127 cm 250 kg
Capacidad Diametro | Largura Peso
300 L 85 cm 115 cm 10 kg ‘

Agujero 0 5 cm

eeeecccccce 8



Los modelos Sphero,
Divine y

y0 ya conocidos y

muy apreciados por nuestros
clientes regresan en version

Remasterizado sin el esmalte
de sal.

Sphero

Capacidad | Altura Diametro Peso
600 L 120 cm 100 cm 400 kg
Divine
Con su soporte de acero inoxidable
Capacidad Altura Diametro Largura Peso
900 L 120 cm 110 cm 170 cm 600 kg
Capacidad =~ Altura Diametro Peso
500 L 137 cm 100 cm 380 kg

Grosor de los frascos : unos 3 cm.
Cada pieza es tnica. Las formas, dimensiones, volimenes y matices
pueden variar. Fotos no contractuales

9 eecccccccce



CeSSorios

Vidrio soplado asptico
24 cm
34 cm
45Cm

Cubierta de acero inoxidable
Opcional en Tarros desde Gres
500 Ly +

Doble valvula por acero inoxidable
contra El Codo para decantar

Opcional en Tarros desde Gres

700 Ly +

Soporte giratorio
Para Gres Ovo tendido 300

Créditos fotograficos : Domaine de Varinelles, Sarrat de Goundy, Vin&Terre
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ersonnalizacion

A peticion, personalizamos sus frascos con su logotipo :

@)
@)

CHATEAU DE BEL AIR

§ ALt Q,



Recepcion,

v mantenimiento
de irascos

Atencion - ! instrucciones nacionales para transportistas
y seguros !

Al descargar y ANTES de que el transportista se vaya,
desembale bien el frasco y verifiquelo desde todos los
angulos realizando un examen visual y olfativo. Antes de
cada entrega, recibira un correo electronico de Vin et

Terre con el procedimiento a seguir al recibir su frasco y
cualquier reserva para llevar.

Al firmar el albaran de entrega sin reserva, ; el frasco se
considera recibido en perfectas condiciones !

Nuestros frascos se entregan en palets para permitirle
moverlos con una transpaleta :

Los tarros en gres se entregan con un palet circular de acero

inoxidable. Al mover su frasco, siempre sea de 2 a 3 personas
realizando gestos suaves y lentos.

i Nunca mueva su frasco cuando esté lleno !

Tenga cuidado de no colocar su frasco en una paleta de plastico
i La resistencia del plastico es insuficiente !

Al llenar el tanque, con agua o vino, asegurese de que el frasco esté plano
y no en un piso inclinado. De lo contrario, la presion del liquido se ejercera

sobre un punto preferencial que generara, a largo plazo, una filtracion en este
lugar preciso.

12



i Permita 1 semana de observacion entre la recepciony el uso de
su frasco !

Es imperativo verificar la estanqueidad del frasco antes de
usarlo, una vez que la tapa esté cerrada. Esto hace posible
verificar que no haya danos invisibles en el ojo.

No ha tenido lugar durante el transporte, pero también que
todos los accesorios estén colocados correctamente.

Le recomendamos que limpie a fondo el sello de silicona de
la tapa antes de usarlo con un producto no clorado.

Si su frasco esta equipado con un aséptico, pruebe con el
para asegurarse de que la tapa esté bien apretaday sellada.

Paraello:

« Vierta el agua hasta que se desborde alo largo de las paredes
exteriores para humedecer todo el frasco. Cierre la tapa y
termine de llenar a través del vidrio instalado si tiene uno.

o Compruebe la estanqueidad de todos los accesorios de su
frasco (valvula, grifo, union), el sistema de cierre y todo el frasco.

Si el nivel de agua en el frasco no ha bajado después de 3 dias, el
frasco se considera impermeable. Puedes drenarlo de agua. De lo
contrario, repita la adicion de agua para saturar la porosidad del
frasco. Si el consumo continada, llame al 05 57 71 06 72.

Ahora tu tarro esta listo para la elaboracion de tu vino (vinificacion y
crianza). Se trata de colocarlo cuidadosamente en la bodega,
la terracota sera muy sensible a su entorno :

« Evite colocar su frasco en el pasaje, ni en corrientes de aire

« Fresco y en una atmosfera suficientemente hiimeda**
(no mas de 18°C, al 70-80% de humedad relativa)

Créditos fotograficos : Sarrat de Goundy, Georgios Latazanis Winery, Clos d’Elpis



« Mantenga el ambiente saludable de la bodega (sin olor extrano ni
contaminante).

** La aparicion de moho en la superficie exterior de la jarra es posible y

logica si la atmosfera de la bodega es humeda. Se recomienda un 70 a 80% de

humedad relativa para la elaboracion y conservacion de sus vinos en [rascos
para no generar un consumo que pueda afectar la calidad de sus vinos.

Tan pronto como se vacie, se debe limpiar el interior del
tarro, asegurese de retirar cualquier depodsito de mosto,
lias, sarro, etc... incluso en las partes menos accesibles del
Jarro.

Puede colocar cuidadosamente su frasco sobre un
soporte absorbente (espuma, burbuja, etc.) para limpiarlo
perfectamente.

1) Enjuagues con agua

A temperatura ambiente, y/o agua caliente Kircher.
Advertencia : con un aumento gradual de la temperatura del
agua (maximo 65°).

; Evila cualquier choque térmico !

También tenga cuidado de no pasar el Kircher alrededor de las

piezas de acero inoxidable porque es la parte mas sensible. El

acero inoxidable tiene un coeficiente de expansion diferente al de la
ceramica que puede causar grietas o grietas.

2) Descalcificacion y eliminacion de materia organica
(acidos organicos, compuestos fenolicos, polisacaridos, polipéptidos,
etc.) en los rincones menos accesibles a veces.

Uso de peroxido de hidrogeno* (H202) diluido en agua (concentracion 10%) :

oxidante fuerte que elimina la materia organica, se limpiara y sonrojara.

Dejar actuar durante 20 minutos, cepillar y enjuagar bien con agua limpia y
no clorada.

Créditos fotograficos : Sarrat de Goundy, Vin&Terre
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Uso de bicarbonato de sodio* (1 parte) + acido citrico * (2 partes) a una
concentracion del 10%. Por ejemplo, agregue 66 g de acido citrico a 33 g de
bicarbonato de sodio, luego viértalos en 1L de agua y mezcle. Los polvos

se mezclan secos. La solucion obtenida después de diluir los polvos

en agua se desincrustara. Es durante el contacto con el agua que la
reaccion efervescente inicia.

i Mezela muy espumosa !

Aplicar con un pulverizador, dejar actuar durante 20 minutos,
cepillary enjuagar bien con agua limpia. Si el sarro persiste, llene el
frasco con la solucion y déjelo actuar durante 3-5 dias.

El bicarbonato tiene la ventaja de absorber los malos olores, el
citrato de sodio es un agente secuestrante. Esta combinacion
eliminara las incrustaciones, el agua caliente y danara el desarrollo
de moho.

* Biodegradable de forma natural, sin afectar al medio ambiente.

Advertencia : no recomendamos el uso de soda (NaOH), ya que
puede ser corrosivo a largo plazo.

3) Una vez enjuagado y escurrido, compruebe el pH. Su frasco se
puede llenar de nuevo con mosto o vino.

Si planea dejar su frasco vacio, debe tomar ciertas precauciones : Después
de una perfecta limpieza y enjuague como se ve arriba : escurriry secar.

« Colocalo en un lugar seco, nunca lo cierres (tapa puesta, orificio del tapon

y valvula abierta).

« También puede colocar un ventilador permanente.

 Asegtirate de que el ambiente permanezca sano, neutro, libre de olores

incompatibles (TCA, TCP, sin carton ni palets de madera mojados, sin
hidrocarburos, etc...)

Si tiene alguna duda sobre la higiene de su frasco, puede mezclarlo con azufre
como lo haria para un barril de roble. ; Asegurese de que el frasco no esté mojado
durante la absorcion para evitar la produccion de acido sulfarico !

15
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Estudio sobre Ia
Movimiento del vino

Cadamaterial tiene una capacidad diferente para transmitir la temperatura exterior a lo

que contiene. Si el material no transmite variaciones externas a su contenido, se dira que
es aislante.

Esta capacidad de transmitir o no transmitir temperatura se denomina conductividad
térmica y se expresa en vatios por metro-kelvin (Wm-1 K-1). Conocer esta medicion es
esencial porque esla variacion externa de la temperaturay su transmision -o no- al liquido
lo que desencadenara el movimiento.

Aqui estd la conductividad de los diferentes materiales generalmente utilizados para

contener vino : Madera de roble : 0.16 / Terracota : 0.83 / Arenisca : 1.30 / Hormigén : 2 a5
/ Acero inoxidable : 26.

La arenisca y la terracota son, por lo tanto, materiales poco conductores, llamados
aislantes.

La mayoria de los fluidos tienen una densidad (es decir, densidad) que disminuye con
temperatura. Cuanto mas frio esté un liquido, mas denso sera.

En presencia de la gravedad (la fuerza de atraccion que pega nuestros pies al suelo), el fluido
caliente se encuentra encima del fluido frio. Por lo tanto, el agua superficial de los lagos o el

mar en reposo es mas caliente que el agua un metro mas profundo, y el aire al nivel del techo
de un La habitacion es més calida que a nivel del suelo.

Por lo tanto, para el movimiento de un liquido :

- La variacion de temperatura fuera del contenedor es la energia dada al movimiento

- La gravedad es el motor que permite que los liquidos a diferentes temperaturas se muevan.
- La forma es el acelerador o el freno.

Para que haya movimiento, debe haber un cambio de temperatura. Sila bodega esta perfectamente
aisladay climatizada / climatizada, no hay necesidad de esperar el mas minimo movimiento, ya que
el liquido no recibe energia para moverse. Una variacion de temperatura de 3 ° C, entre el diayla
noche, por ejemplo, es suficiente para observar un movimiento interesante.

Vin et Terre utilizo este gradiente de 3°C en frascos de gres para realizar un estudio sobre los

movimientos vino en las diferentes formas de jarra por el laboratorio Celsius, con los siguientes
resultados :

000000 ccoe 18
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Velocidad media en cm/dia en el deposito, causada por un
gradiente térmico de 3C°

43

60

130

El angulo en la parte superior del actiia como un
freno y rompe el movimiento del liquido dentro del frasco.
Con un Zen tendras muy poco movimiento (8cm/dia) y por
lo tanto un vino muy recto y tenso. Este frasco actia como
un capullo

Los hombros redondeados de la actuan como un
acelerador y promueven un ligero movimiento (43 cm / dia)
con direcciones aleatorias. Esto aportara redondez y grasa
al vino

El tanque permite principalmente un movimiento
hacia arriba y hacia abajo con algunas circulaciones
aleatorias. Permite tener un liquido tranquilo con algunas
agitaciones inciertas.

Si tuviéramos que comparar el movimiento de la forma

del huevo de pie (Ovo) compuesto de otros materiales,
tendriamos los siguientes resultados :

Madera de roble : 17cm/dia | Hormigon: s2cm/dia | acero
inoxidable : 69cm / dia
El tanque , de forma eliptica, permite una

propagaciondelavelocidady, porlotanto, unarecirculacion.
Gracias a este movimiento, el liquido cercano a la pared se
renueva permitiendo un poco mas de interaccion con el
oxigeno y las lias.

Divine es el tanque que mas permite la elaboracion natural




Estudio sobre
la porosidad de
nuestros materiales

Realizado en 2022 por el laboratorio CALNESIS sobre muesiras de (o1
racota. gres. ceramica tecnica

Seg{m las primeras observaciones de viticultores ya equipados y nuestras primeras

observaciones, la terracota parece ser un material mucho mas poroso que el gres u otra
ceramica. Para confirmar esto y en la continuidad de nuestra investigacion, tuvimos un estudio
de porosimetria realizado por la firma CALNESIS en Clermont Ferrand, que se especializa en
este campo. Paralos clientes interesados, podemos proporcionar el estudio completo a peticion.

CALNESIS utiliza mercurio, el inico metal liquido denso y notablemente mévil con un caracter
no humectante (a diferencia del agua, por ejemplo), para introducirlo en el material seleccionado
con una presion que oscila entre 0,001 Mpa y 413 Mpa. (recordatorio : 0.1013 Mpa = presion
atmosférica media, 0.1 Mpa = 1 bar). Con mercurio y tal presion, el volumen de poro, la porosidad
yla distribucion del tamaiio de poro pueden determinarse bien.

En la terracota, el volumen de intrusion aumenta rapidamente hasta alcanzar una meseta muy alta

(aproximadamente 0,168 ¢cm3) y con la disminucion de la presion a este nivel de meseta, incluso hay
un fenémeno de extrusion.

En arenisca y ceramica, la intrusion es bastante pequefia y casi idéntica (aproximadamente 0,03 cm3).

Estos volimenes de intrusion permiten definir una porosidad total del material y aproximadamente una
porosidad alcanzable por un liquido con su presion en un medio neutro sin otros parametros influyentes
(temperatura, humedad, gas de fermentacion, etc.). etc.

| Volumen aparentar |

Volumen real

| Poros internos |

Ejemplo y esquema De
la porosidad de un material

eecccccccee D()



Ceramica - intrusion

Seramlca - Ieﬁtru.s/lon Curvas de intrusién y
Arenisca - intrusion extrusion de mercurio de
Arenisca - extrusion .
Terracota - Intrusion las muestras analizadas
Terracota - extrusion en este estudio

Volumen de intrusién (cm 3.g-1)

Presion (MPa)

MESA RESUMIENDO EL DATOS OBTENIDO POR EL LABORATORIO :

3 Tarros De 5001 Ceramica Arenisca Terracota

Total Porosidad (A) 6,70% 5,60% 31,80%

Peso Del Frasco (B) 180 kgs 200 kes 170 kgs

Densidad (pbulk g/cm3 tiene 0.004Mpa) (C) 2,24 2,37 1,89

Volumen de Material Del Frasco ( B/C = D) 80,41 84,41 89,091

Volumen total De porosidad (area) (DA =FE) 5,391 4,731 28,591

Volumen maximo por oxigeno Por 500l 1,131 1l 61

(Tx De Oygene/area = 21%) (E x 21% = F) 1500 Mg 1400 Mg 8100 mg *F/nsidad de
oxigeno

Masa de oxigeno (1.354) Por 500 1 * (F x 1.354 = G) 3mg /1 2,8 mg 1 16 mg /1 z(zj una lemperatura

e 15

La terracota contiene potencialmente 5 veces mas oxigeno que el gres o la ceramica técnica.

Gracias a esta alta porosidad, el tarro de terracota permite una mayor microoxigenacion que el gres o laceramica
técnica. Sin embargo, toda esta porosidad no es alcanzable y la solubilidad maxima del oxigeno en el vino o el
agua a una temperatura de 15°C es de 10 mg / litro ( Tabla Winkler)

Lo que es sorprendente para un enologo desinformado es la velocidad de disolucion de este oxigeno disponible en
la terracota. Veras en el siguiente estudio, realizado con la Camara de Agricultura de la Gironda, como este oxigeno
se disuelve con el tiempo (cria durante 7 meses).



Estudio sobre la tasa
de microoxigenacion

Vin & Terre encargd un estudio para caracterizar el intercambio de gases a través de frascos.

El estudio comienza el 18/06/2021 en la bodega experimental de la CAMARA DE AGRICULTURA
DE LA GIRONDA en una camara climatica regulada a 16°C con una tasa de humedad del 70%.

La primera parte de la prueba se lleva a cabo bajo nitrégeno, el interior de los frascos se
limpia de la presencia de oxigeno y luego se cierran herméticamente. Esperamos el retorno
al equilibrio haciendo mediciones a través de sondas colocadas en cada contenedor.

La segunda parte del ensayo, que dura 7 meses, consiste en llenar las tinajas con vino y seguir
la evolucion de este ultimo.

El objetivo es medir la tasa precisa de microoxigenacion de cada material (gres y terracota).

Cuando el frasco esta vacio, los agujeros / poros en la pared se llenan de oxigeno que luego se
puede liberar en el vino. Esto se llama microoxigenacion.

CURVA DE ACUMULACION DE OXIGENO

Resultados
en matriz
nitrogeno :
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TERRACOTTA desinicia una gran cantidad de oxigeno los primeros 15 dias (aproximadamente 15 mg / L /
mes) vy luego se estabiliza con una tasa promedio de 1.5 mg / L./ mes. En el caso de un vino que consumira este
oxigeno corremos el riesgo de mantenernos en una tasa superior a 1,5 mg/L/mes (probablemente mas de 2,5
mg teniendo en cuenta los otros envases).

ARENISCA no absorbe casi nada de oxigeno y su velocidad de transferencia del oxigeno es estable en
alrededor de 2,5 mg / L./ mes. Este Valor est muy cerca de lo que se retiene en promedio para un barril nuevo
(1.8 a2.3 mg/ L/ mes).

CURVA DE OXIGENO DISUELTO

Resultados en

matriz
vino ;
=
E
Z
@]
CONCLUSION

El estudio realizado junto con la Camara de Agricultura nos permitio resaltar el comportamiento de nuestros
materiales frente a su poder microoxigenante.

Por lo tanto, TERRACOTTA es significativamente poroso y permite que los vinos se abran y ablanden
rapidamente. En consecuencia, su uso requiere un estrecho seguimiento de los vinos y un ajuste del tiempo
de envejecimiento para obtener resultados optimos.

La ARENISCA es bastante complementaria porque desabsorbe poco oxigeno y la microoxigenacion
permanece difusa y constante en el tiempo. Los vinos mas fragiles pueden envejecer sin riesgo de
envejecimiento prematuro. Por lo tanto, los tiempos de reproduccion pueden tener lugar durante unos pocos
meses o hasta varios anos.

A pesar de los importantes poderes microoxigenantes, a veces es muy interesante observar que, en ambos
casos.no es necesaria la sobreproteccion de los vinos mediante el aumento de las dosis de SO2.
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GRAN HISTORIA

Tarros de terracota.... ... ..

Cronologia de la evolucion.............................

Morteros de piedra, 13000 Ceramica, 7000 afios antes Kvevry, 6000 aios AEC, Jarre, 5400-5000 anos AEC,
anos anles de Cristo Cueva de Cristo, Georgia Iran

de Ragefet, Israel China
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Tarros, 3100-2700 anos AEC Pithos, VII BCE, Dolium, I-1II ¢. CE, Tinajas / Tal~has, 2000 anos
Egipto Grecia Imperio Romano CE, Espaiia / Portugal
. . . (foto no histérica )
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HISTORIA
Tarros de terracota

;. Que es un aniora. un irasco ?

danfora : compuesta por el adverbio augt (amphi-), en ambos lados y el
radical @op - (phor-) derivado del verbo @épw (phero), llevar. Jarrén con
dos asas, de forma ovoide, generalmente lerminado en su parte inferior
por una punta estrecha o pie y que se utilizaba principalmente para el
transporte y almacenamiento de productos alimenticios.

El Anfora de un solo uso, era el equivalente a la botella de hoy. Aparece en
el tercer-cuarto milenio antes de la Era Comun. en el Cercano Oriente
donde la falta de bosques, fuente de madera, favorece la fabricacion
de envases de terracota que ofrecen la cualidad de ser conservados
indefinidamente en la tierra o en el agua.

jarra - segin el diccionario Le Robert : del drabe 3¢ (djara) - jarron
de arcilla con una boca ancha Gran contenedor de forma ovoide,
generalmente arenisca o terracota.

Tarros a lo largo del tiempo
v civilizaciones

Los objetos de terracota mas antiguos conocidos hasta la fecha tienen mas

de 20.000 aiios de antigiiedad. China, Japon, Republica Checa, Asia Menor...

Los rastros de estos objetos muy antiguos, hechos por hombres prehistoricos,
son encontrados regularmente por los arqueologos.

La ceramica o ceramica aparece de 19.000 a 20.000 afios antes de nuestra era.

La ceramica fue inventada en China. Esto se evidencia por la ceramica encontrada

en la cueva de Xianrendong (conocida como «Cueva del Inmortal» en chino) en la

provincia de Jiangxi. Los arquedlogos plantearon varias hipdtesis sobre el uso de estas
ceramicas: incluso para algunos recipientes, la elaboracion de una bebida alcohdlica.

La arcilla se sigue utilizando en nuestras sociedades modernas: como remedio medicinal,

como material de construccion y como utensilio. Algunas técnicas de ceramica han

sobrevivido a los siglos. Veremos su uso para la fabricacion de envases para bebidas
alcoholicas y mas particularmente para vino.

1. La cerdmica mds antigua es la estatuilla «Venus paleoliticay del sitio arqueologico de Dolni Véstonice, Republica
Checa, que data de 29,000 a 25,000 aC. 2. Ceramica Qiaotou 3. Ceramica Jiahu 7000-6600 anos BCE 4. Uno de los
ocho frascos neoliticos encontrados en Georgia Nacional Georgiana© Museo/AFP / Por J-L Santini
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FERETROS ARCAICOS

Los primeros rastros del uso de la ceramica como recipiente para bebidas
fermentadas, a base de frutas, bayas, cereales o miel se remontan a del
Neolitico.

Entre 11.700y 13.700 aios atras es la edad del registro mas antiguo conocido
de produccion de alcohol de cualquier tipo en el mundo, encontrado en la
cueva de Ragefet en Israel. Estos rastros no se encontraron enla ceramica
en si, sino en morteros de piedra. Sin embargo, esto presagia el futuro.

CHINA

9.000 aios : La edad de las vasijas, cuencos y jarrones de ceramica
descubiertos por arquedlogos en Qiaotou, sureste de China. Estas
ceramicas en forma de «<hu» contenian alcohol y bebidas fermentadas,
como la cerveza.

Las excavaciones han descubierto jarras de almacenamiento con
asas dobles y cuello estrecho, ollas con collares largos y canos hacia
arriba, utensilios destinados a para preparar, conservar y servir
bebidas fermentadas, una especie de cervezas Arcaico que precedio a
la aparicion de la viticultura.

TRANSCAUCASIA : EL SURGIMIENTO DE LA VITICULTURA

Antes de cultivar la vid, los humanos prehistoricos probablemente
comenzaron haciendo bebidas de uvas silvestres. La aparicion de la
viticultura, cuyas huellas se remontan al séptimo milenio antes de Cristo,
se encuentra en las zonas montanosas de Transcaucasia y Zagros en cl
Cercano Oriente.

GEORGIA : LA CUNA DEL VINO

Ocho grandes jarras de vino de ceramica, de mas de 300 litros cada una,
kvevri / qvevri, descubiertas en la provincia de Kvemo Kartli, a unos 50 km
al sur de la capital, Thilisi, Georgia, datan del Neolitico (alrededor del 6000
aC era). Es el testimonio mas antiguo de la elaboracion del vino de uva por el
hombre, desde la vid cultivada, conocida hasta nuestros dias y que situaria a
Georgia como cuna del vino.

Los gvevri muy similares alos del Neolitico temprano forman parte de lavinificacion
tradicional georgiana aun hoy en dia. Este método esta inscrito porla UNESCO en el
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. Con una capacidad de 800 a 3.500
litros, se asemejan a anforas sin asas y frecuentemente forradas con una capa de cera
de las abejas, la mayoria de las veces estan enterradas.
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EL MEDITERRANEO | ANTIGUA GRECIA :
primeros rastros de viticultura en Europa
Pithoi, anforas y dolia

Elvinculo entre la produccion local de vino y los recipientes de ceramica aparece bastante
temprano en los siglos VII'y VI aC en la peninsula italiana. La busqueda de la cabafia de
un endlogo en Pithékussai (Isquia) hizo posible descubrir anforas y pithoi (plural de
pithos). Estos grandes frascos de ceramica con una base pequena, varias decenas de
hectolitros se utilizaron durante todo el periodo clasico, pero también helenisticos
y romanos para almacenar productos agricolas no perecederos como cereales y

1 liquidos, incluido el vino.

(S}

En Grecia, los rastros de vides silvestres trituradas se remontan a mas de 6500
amos. Estos son los primeros rastros de la vinificacion en Europa.La viticultura
habria comenzado alrededor del tercer milenio antes de Cristo, probablemente
desde la Creta minoica que estaba en contacto con Mesopotamia a través de
Egipto. El hallazgo de bodegas y bodegas de almacenamiento que albergan pithoi
en muchas regiones de Grecia confirma estos elementos. Varias prensas de vino,
copas de barro, anforas y semillas de uva se pusieron a trabajar dia especialmente
en el pueblo minoico de Myrtos.

Una bodega de la época de la civilizacion micénica (1650 a 1100 afos aC) que

contiene 35 ollas de barro utilizadas para la preservacion del vino fue encontrada
por los arqueologos en Pilos. En este pueblo encontramos inscripciones como «vinos,
«vifedo» o «bodegas, que demuestran la importancia del vino en aquella época.

Enlavinificacion, el mosto de uva prensado se almacenaba en pithoi parala fermentacion.
Los restos de fermentacion se recogieron en su boca y se cerraron hasta el final del
invierno. El vino fue tomado y puesto en anfora, y en Atenas fue la ocasion de la fiesta de
Anthesteria. El festival duro tres dias, el primero de los cuales se llamo Pithoigia, es decir,
«apertura de los frascos».

Parte dela produccion de vino en Grecia se desting ala exportacion, especialmente al Cercano
Oriente y al sur de Italia. El vino fue transportado en barco dentro de anforas selladas. Las
anforas de vino tenian una gran base para un almacenamiento y transporte eficientes. Este
sistema permitio mejorar significativamente el equilibrio del barco y transportar mayores
cantidades de vino.

Para hacer que el pithoi y las anforas fueran impermeables, se utilizo brea, la resina vegetal
producida por los bosques locales. Como vestigio de esta época, la cultura griega ha mantenido
hoy en dia el vino tradicional griego, el Retsina, elaborado segun el antiguo método de vinificacion :

cuando se elabora el vino, envejece en anforas untadas con resina.
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ANTIGUA ROMA
Dolia

Para vinificar y envejecer su vino, los romanos también usaban 1 jarra grande
de terracota, Dolia, con una capacidad de unos 3000 litros, que mide 2 metros
de altura, con paredes interiores poissed, y que enterraron en los jardines de
las casas. Las jarras y anforas estaban destinadas mas bien al transporte de
vino (y otros alimentos).

Caton el Viejo, en el primer cuarto del siglo Il a.C., recomienda al viticultor
tener en su bodega al menos 100 dolia, un volumen total equivalente a
unos 4208 hl, para poder acomodar cinco cosechas sucesivas.

PENINSULA IBERICA
Tinaja

Un gran recipiente de terracota o loza con un volumen de hasta varios

miles de litros, que se desarroll6 a partir del anfora. Es un término espanol
(o talha en portugués). En el pasado, estos frascos se usaban para almacenar
y transportar liquidos como el vino y el aceite de oliva.

Las llamadas anforas de bodega, muy extendida hace unos 2000 aiios en
Portugal y Espana, solo estaban parcialmente enterradas en el suelo, si
es que lo hacian, y generalmente se cocinaban de tal manera que se volvian
impermeables a los liquidos sin dejar de poder respirar.

En Alentejo (Portugal) se han encontrado restos de talhas para la fabricacion y
almacenamiento de vino, que datan de hace unos 1500 anos. Ademas, aun hoy el
vino alentejano fermenta de manera ancestral en contacto con la arcilla.

1. Chai a dolia de la villa Regina, Boscoreale, 79 CE. 2. Anfora etrusca, 500 a. C., naufragio del
Grand Ribaud F., Var, Musée d’Histoire de Marseille. 3. Remolcar un barco fluvial en la época
galo-romana. Estela funeraria de Cabricres dAygues (Aigues), siglo Il d.C. Museo Lapidario /
Museo Calvet, Avinon.
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CONCLUSION

Lia tradicion De el vinificacién y De Cria del vino en los
frascos de terracota han perdurado a través de los siglos
y las civilizaciones, aunque a pequena escalay limitados
a los paises del Caucaso, donde el Frascos son Nacer y
Unos pocos Regiones en Espana y Portugal.

Pero desde principios de la década de 2000, esta
tendencia ha ganado impulso. En todo el planeta Vino
(pero también en el mundo de los licores y cervezas)
grandes y prestigiosas fincas, asi como Los pequenos
viticultores, parcial o totalmente abiertos a tinajas, doliay
otras tinaja. Esta claro que este nuevo Essor también tiene
lugar a lo largo del tiempo, lo que demuestra que no es el
efecto de la moda, sino una eleccion informada.

Vin et Terre contribuye activamente a esto, convencido de las

muchas ventajas que esta técnica conlleva, ya sea en términos
de sabor, para la salud de los consumidores o para promover
Desarrollo de la biodinamica y la agricultura sostenible.

Cuando lo mejor de las tradiciones ancestrales se adorna con

los activos de la modernidad, da una de las mezclas mas exitosas,
Jcnoesasi?

1.Qvevry, Georgia, foto antigua. 2. Tinajas, en la bodega tamiliar Solera Bodegas de 200 anos de
antigiiedad, Espana. 3. Antiguas talhas en Cella Vinaria Antiqua, la historica bodega, Alentejo.
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Palacio de Knossos, donde antiguamente se almacenaban el aceile y
el vino, asi como materiales secos como los cereales. La capacidad de
las despensas era de unos 80.000 litros.

2000-1500 anos antes de Cristo
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Vin & Terre ofrece una seleccion tnica de
Disponible en varios volimenes

para satisfacerte mejor.

Hoy Vin & Terre esta presente :

en los
en
con mas
de

Cervecerosy
destiladores
en Francia
y mas de

Cerca

se llevan a cabo
en nuestros frascos
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Eddy Oostrerlinck-Bracke, Domaine de Juchepie (49) :

Vin et Terre es un socio confiable, y después de 7 anos de
experiencia con sus Irascos de gres, estamos convenidos
de que cumplen perfectamente nuestras expectativas. Es
fascinante probar como el frasco El gres esculpe vinos tan

diferentes, pero todo tan emocionante como en barricas.

Thierry Thomas, chateau Mas du Novi (34) :

Vin et Terre representa la autenticidad y el tecnicis-

mo; o como combinar el saber hacer con las personas...

Las tinajas de gres representan una matriz de pureza y
finura para vinos muy potentes

Simon Lecomte, Brasserie Ammonite,
Mejor cervecera Francia 2021 (71) :

Hago mis fermentaciones espontaneas en Zen. Lo que me gusta

es que no me aporta nada. Sin sabor. A diferencia de los barriles,

el frasco mantiene toda la frescura y la fruta de mi cerveza. Y a
diferencia de los tanques de acero inoxidable, la arenisca no es
inerte. Hay movimiento, magnetismo, el material respira y esto
acelera la autolisis de mis levaduras. Planeo comprar un frasco nuevo
para hacer también mis maceraciones en Iruta.

Auf dem Foto: Paul Chatenay
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dgenerales

Los frascos de N huesos estan hechos a mano. En particular, secarlos
y cocinarlos requiere un tiempo de fabricacion significativo. Permita
un retraso de 4 a 6 meses para ordenar.

Todas nuestras entregas se realizan con cita previa. Sila entrega no
se realiza dentro de los 2 meses posteriores al pedido mientras el
frasco esta disponible, se aplicaran tarifas de almacenamiento de
hasta 30 € / tarro / mes.

Vin et Terre se reserva el derecho de aplicar cargos adicionales
sobre el costo del transporte en caso de ausencia en la cita de
entrega, cambio de direccion de entrega después de realizar el
pedido o solicitud especial relacionada con el equipo relacionado
con el transporte (tamarfio del camion, porton trasero , etc.).

Los frascos pueden optar a financiacion y subvenciones bajo
el nombre de «depoésitos de almacenamiento y vinificaciony.
Consulte las condiciones con las organizaciones interesadas.

orrespondencia

Vin et Terre asegura y certifica que sus tarros cumplen con las
directivas europeas que regulan los envases destinados al contacto
con alimentos (origen, composicion y trazabilidad de las arcillas en
particular)*.

Anima al usuario a asegurarse de que su producto cumple con los limites
maximos aceptables de productos definidos en los anexos del Codigo
Internacional de Practicas Enologicas de la OIV vigente.

*(CF 1935/2004)

Créditos de las fotos : Bernard Magrez Weingut, chiteau Les Grands Chénes
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