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In tro duc tion
De puis une di zaine d’an nées, une poi gnée de vi gne rons ita liens, ani‐ 
més par une vo lon té d’ou vrir une voie ori gi nale dans le monde du vin,
a fait le pari de re mettre au goût du jour l’usage de conte nants vi‐ 
naires en cé ra mique. Ces vi ti cul teurs re nouent avec des tra di tions re‐ 
mon tant à l’An ti qui té mais dis pa rues de la pé nin sule ita lique de puis
plu sieurs siècles. Cer tains vi gne rons ont trou vé leur ins pi ra tion en
Es pagne ou en Géor gie, pays où la fi lière vi ti cole lo cale uti lise en core
au jourd’hui des jarres en terre cuite pour la vi ni fi ca tion et le sto ckage.
D’autres pro duc teurs ita liens choi sissent au contraire de pui ser au
cœur des res sources cé ra miques ré gio nales afin de gé né rer des
formes in édites et mieux adap tées à leurs be soins. Après une très
large in tro duc tion his to rique pré sen tant le ma riage du vin et de la cé‐ 
ra mique de puis l’Orient an cien jusqu’à l’Ita lie an tique, nous pro po se‐ 
rons un pa no ra ma de ces vi gne rons ita liens qui par ti cipent vé ri ta ble‐ 
ment à l’émer gence d’un nou vel uni vers.

1

La cé ra mique et le vin : un des tin
croi sé de puis des mil lé naires

Les ori gines du vin et de la cé ra mique
en Orient

La tra di tion lo ca lise les ori gines de la vigne et du vin dans une zone
com prise entre la Tur quie, le Cau case et le nord de l’Iran. Les dé cou‐ 
vertes ar chéo lo giques semblent confir mer cette hy po thèse. Le pro‐ 
fes seur P. E. Mc Go vern, de l’Uni ver si té de Penn syl va nie, en ana ly sant
des ré si dus pré le vés sur des jarres en terre cuite, re trou vées à Hajji
Firuz Tepe au nord des Monts Za gros en Iran, a ré vé lé la plus an‐ 
cienne trace de vi ni fi ca tion grâce à la pré sence d’acide tar trique et de
ré sine de té ré binthe uti li sée dès cette époque comme agent de
conser va tion 1. Cette dé cou verte ainsi que celles, par exemple, réa li‐ 
sées sur le site de Shu la re vi en Géor gie, font re mon ter les pre mières
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Photo n°1 : Tes son d’une jarre pro ve nant du site de Hajji Firuz Tepe avec ré si du de tar trate
de po tas sium, Iran, 5400-5000 av. J.-C., Ex po si tion le Vin, Nec tar des Dieux, Génie des

Hommes, musée Henry Prades, Lattes.

traces de vi ni fi ca tion et de sto ckage du vin dans des ré ci pients en cé‐ 
ra mique, au VI  mil lé naire av. J.-C. 2.e

Plus ré cem ment, le site d’Aréni- 1 en Ar mé nie, près de la fron tière
avec l’Azer baïd jan, fouillé par une équipe d’ar chéo logues amé ri cains
et ar mé niens, a livré ce qui est consi dé ré comme la plus vieille ins tal‐ 
la tion vi ni cole du monde, datée de 4100 avant notre ère. Cette ins tal‐ 
la tion com porte des ves tiges de presse et sur tout une cuve en ar gile
per met tant le re cueil du moût, ainsi que des vases de sto ckage en cé‐ 
ra mique qui ont bien conte nu du vin 3.

3

À par tir du Néo li thique, l’usage de la cé ra mique pour la ré cep tion du
moût, sa vi ni fi ca tion, son sto ckage et son trans port semble se gé né‐ 
ra li ser dans les ci vi li sa tions orien tales et mé di ter ra néennes en même

4
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Photo n°2 : Jarres égyp tiennes, époque thi nite, 3100-2700 av. J.-C. Aby dos, tom beaux des
rois des deux I  dy nas ties, Musée du Louvre, Paris.

temps que se ré pand la vi ti vi ni cul ture et la consom ma tion du vin,
comme l’at testent les très nom breux té moi gnages ar chéo lo giques.

Ainsi, sur le site de Godin Tepe dans le Za gros, en Iran, les ar chéo‐ 
logues ont dé cou vert des jarres conte nant des ré si dus de vi ni fi ca tion
da tant d’en vi ron 3500 av. J.-C. Pour la même pé riode, des preuves
ana logues existent en Syrie, en Ana to lie et en Jor da nie 4.

5

En Égypte, des cen taines de jarres, re trou vées dans la tombe du roi
Scor pion (vers 3150 av J.-C.) conte naient du vin pro ve nant de Pa les‐ 
tine et d’Israël, avant que les Egyp tiens ne pro duisent leur propre vin
condi tion né en jarre.

6
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Pi thos, am phore et do lium dans le
monde mé di ter ra néen
En Crête et en Grèce, dès le III  mil lé naire av. J.-C., des ins tal la tions
vi ni coles et des caves de sto ckage abritent des pi thoi, grandes jarres
de cé ra mique de plu sieurs di zaines d’hec to litres (hl), uti li sées du rant
toute la pé riode clas sique mais aussi hel lé nis tique et ro maine, dans le
monde grec.

7 e

En Ita lie, la pré sence de la vigne sau vage et de sa consom ma tion sont
at tes tées de puis les pé riodes pré his to riques. Les pre miers in dices de
vignes culti vées ap pa raissent vers le mi lieu du II  mil lé naire av. J.-C.
dans la zone d’Ischia- Procida, sur la côte tyr rhé nienne, zone pré coce
de contact avec le monde my cé nien. Le lien entre la pro duc tion lo‐ 
cale du vin et les conte nants cé ra miques ap pa raît assez tôt dans le
sud de l’Ita lie aux VII  et VI  siècles av. J.-C. : on peut citer en exemple
la fouille d’une ca bane d’un vi gne ron, cer tai ne ment un colon grec ve‐
nant de Grande Grèce, à Pi thé kus sai (Is chia), où étaient en tre po sés
des pi thoi et des am phores 5.

8

e

e e

Au nord de la pé nin sule ita lique, en Étru rie, dès le VII  s. av. J.-C.,
émerge une pro duc tion de vin condi tion né en am phore et des ti né au
mar ché gau lois.

9 e
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Photo n°3 : Am phore étrusque, 500 av. J.-C., épave du Grand Ri baud F., Var, dépôt DRASSM,
Musée d’His toire de Mar seille.

C’est à cette même pé riode qu’ap pa raissent les grandes jarres ap pe‐ 
lées dolia (do lium au sin gu lier), dans toute la par tie oc ci den tale de la
Mé di ter ra née, que l’on va re trou ver dans les chais de l’Ita lie, de la
Gaule du sud et de l’Es pagne de la fin de la Ré pu blique jusqu’à, par‐ 
fois, la fin de l’époque ro maine.

10

Au II  s. av. J.-C., en Ita lie, on as siste à une spé cia li sa tion des grands
do maines agri coles tour nés vers une vi ti cul ture de masse sur toute la
côte tyr rhé nienne avec comme prin ci pal dé bou ché le mar ché gau lois
mais aussi l’Es pagne. Ce phé no mène est bien ap pré hen dé par l’ar‐ 
chéo lo gie en Gaule, grâce aux mil lions de tes sons d’am phores re trou‐ 
vés sur les sites d’op pi da et, en Ita lie, avec la fouille des uni tés de pro‐ 
duc tion des vil lae vi ti coles. On es time à cette époque à plu sieurs mil‐ 
lions d’hl la quan ti té de vin ex por tée en am phores à des ti na tion de la
Gaule 6

11 e
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Photo 4 : Car gai son re cons ti tuée d’am phores ita liques Dres sel 1, Ex po si tion le Vin, Nec tar
des Dieux, Génie des Hommes, musée Henry Prades, Lattes.

Les textes des agro nomes de l’époque ro maine nous ap portent de
pré cieux ren sei gne ments sur la na ture et la qua li té des pro duc tions
vi ni coles de la pé nin sule, mais éga le ment sur le ma té riel des vil lae, les
pro ces sus de vi ni fi ca tion et de conser va tion. Ces textes, qui viennent
en com plé ment des fouilles ar chéo lo giques, dé montrent l’im por tance
des cuves en cé ra mique, les dolia. D’une ca pa ci té moyenne de 10 à 20
hl, ces dolia, cuits dans des fours spé ciaux, dont les fours à ti na jas es‐ 
pa gnoles des XVIII -XIX  s. peuvent être consi dé rés comme les hé ri‐ 
tiers, sont im per méa bi li sés juste après la cuis son à l’aide de poix 7. La
poix, ré sul tat de la py ro gé na tion de branches de ré si neux, est un
gou dron vé gé tal aux mul tiples usages dans l’An ti qui té. En duit d’étan‐ 
chéi té des dolia, des am phores, des outres et des ton neaux, elle pos‐ 
sède éga le ment des ver tus an ti bac té riennes et an ti fon giques, bien
connues des agro nomes. Pro duit œno lo gique très uti li sé, comme les
dif fé rentes ré sines, la poix pré sente ce pen dant le grand désa gré ment
de mar quer très for te ment les vins au ni veau aro ma tique. C’est pour‐ 
quoi Pline et Co lu melle rap pellent, au I s. ap. J.-C., que le meilleur

12
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Photo n° 5 : Chai à dolia de la villa Re gi na à Bos co reale, 79 ap. J.-C.

des vins est sans nul doute celui réa li sé sans pro duit ajou té 8 et dans
des dolia exempts de pois sage 9.

Caton l’An cien, au pre mier quart du II  s. av. J.-C., re com mande au vi‐ 
ti cul teur de pos sé der dans son chai au moins 100 dolia, soit un vo‐ 
lume total de 800 cullei, c’est à dire en vi ron 4208 hl, pour être en me‐ 
sure d’ac cueillir cinq mil lé simes suc ces sifs 10. Ces dolia sont en ter rés
jusqu’à l’épaule, sys tème li bé rant de la place dans le chai et, sur tout,
as su rant ainsi un contrôle na tu rel des tem pé ra tures, no tam ment
pen dant la fer men ta tion. Ces dis po si tions as surent enfin une bonne
conser va tion tout au long de l’année.

13 e

D’après les textes, le vin était ob te nu selon un iti né raire tech nique
proche d’une vi ni fi ca tion en blanc mo derne  : les rai sins, fou lés et
pres sés di rec te ment après la ré colte, ne ma cé raient pas dans le jus
pen dant les fer men ta tions. Seule ment, le mode de trans port dans des
pa niers (en gen drant en tas se ment et écra se ment de la ven dange) et la
phase assez longue de fou lage de vaient per mettre aux rai sins noirs de
li bé rer no tam ment les an tho cyanes conte nues dans les pel li cules au

14
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Photo n°6 : Pres soir de la villa des Mys tères à Pom péi, 79 ap. J.-C.

contact du jus pro ve nant de la pulpe, ce qui co lo rait plus ou moins les
vins.

Les conte nants en cé ra mique, dolia et am phores, vont subir la
concur rence des conte nants en bois en Ita lie, peut- être dès le I  s.
ap. J.-C., d’abord mo des te ment puis de plus en plus for te ment à par tir
des II -III  s. ap. J.-C. 11, même si l’on connaît quelques pro duc tions
d’am phores ita liennes da tant du IV -V s. ap. J.-C. 12 Il semble, en tout
cas, qu’à la fin de l’An ti qui té, l’usage des conte nants cé ra miques dis‐ 
pa raît de ma nière quasi dé fi ni tive de la pé nin sule ita lique, en at ten‐ 
dant que des vi gne rons éclai rés re dé couvrent les bien faits des jarres
en terre cuite.

15
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Des tra di tions vi vantes en Mé di ter ra ‐
née et dans le Cau case comme sources
d’in fluences.
Dans la ré gion du Cau case, l’usage de la cé ra mique, comme on l’a vu
pré cé dem ment, est at tes té de puis des mil lé naires dans le pro ces sus
de vi ni fi ca tion. En Géor gie, il existe en core quelques po tiers ca pables
de fa çon ner au co lom bin de grandes jarres ap pe lées qve vri. Ces qve‐ 
vri, à l’ins tar des dolia ro mains, sont en ter rés dans les chais et sont
en duits au préa lable, à la sor tie du four, d’une couche de cire im per‐ 
méa bi li sante. À l’issue des ven danges, ils re çoivent le moût, par fois
avec une par tie des rafles, pour en ta mer des ma cé ra tions de très
longue durée, com plè te ment re cou verts par une couche d’ar gile.
Cette tech nique très par ti cu lière, pra ti quée y com pris sous l’ère so‐ 
vié tique, mais bien sou vent avec des qve vri en ar gile de piètre qua li té
ou en béton, de meure une des sources d’ins pi ra tion des vi gne rons
dé si reux de s’équi per en jarres cé ra miques, en Ita lie comme dans le
reste de l’Eu rope.

16

En Es pagne, la tra di tion de vi ni fier et de sto cker le vin dans de
grandes jarres en terre cuite, ap pe lées ti na jas, de meure bien vi vante
dans quelques ré gions et connaît même un re gain d’in té rêt de la part
de cer tains vi gne rons. Les deux prin ci pales ré gions concer nées sont
l’An da lou sie et, au centre du pays, la com mu nau té au to nome de
Castilla- La-Mancha.

17
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Photo n° 7 : Chai à ti na jas de la bo de ga César Ve las co, Vil la ro ble do, Com mu nau té au to- 
nome de Castilla- la-Mancha.

Dans cette der nière, à par tir du XVII  s., se dé ve loppe une in dus trie
cé ra mique très im por tante, en lien avec le dé ve lop pe ment du vi‐ 
gnoble, qui va pro duire jusqu’au début du XX  s. des quan ti tés consi‐ 
dé rables de ti na jas. Les deux centres de pro duc tion de ti na jas sont à
cette époque Valdepeñas et sur tout Vil la ro ble do, où cer tains po tiers
pé ren nisent en core au jourd’hui ces savoir- faire. Les plus grandes ti‐ 
na jas pro duites au XIX  s. at tei gnaient des ca pa ci tés d’en vi ron 70 à 80
hl pour une hau teur de plus de 3 mètres, et étaient sou vent ren dues
étanches avec une couche de poix. Quelques vi gne rons ita liens ont
choi si de se tour ner vers ces tra di tions es pa gnoles en fai sant l’ac qui‐ 
si tion de ti na jas neuves brutes, c'est- à-dire non im per méa bi li sées à la
poix comme cela était pra ti qué au XIX  s. et sur tout de ca pa ci té ex cé‐ 
dant ra re ment les 4,5 hl, les grands mo dèles de ti na jas n’étant plus fa‐ 
bri qués.

18 e
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Des jarres vi naires, pour quoi faire ? 13

Les té moi gnages des vi gne rons ap portent quelques pistes de ré‐ 
ponses. Ils louent en gé né ral l’ori gine na tu relle de l’ar gile et la neu tra‐ 
li té de la terre cuite. Selon eux, ce ma té riau donne de la com plexi té
aux vins et res pecte la pu re té de l’ex pres sion du fruit et du ter roir.
Cette re marque est sou vent liée au refus de ma quiller les vins en les
vi ni fiant en bar riques neuves. Les vi gne rons sou haitent évi ter les
arômes trop mar qués dus aux tan nins du bois de chêne. Cela marque
éga le ment une vo lon té de se pas ser de l’usage de tous les pro duits
œno lo giques mo dernes.

19

Ils ap pré cient éga le ment ce ma té riau pour ses qua li tés de ré gu la tion
ther mique. Les formes assez gé né reuses de ces jarres per met traient
une cir cu la tion na tu relle des lies et donc un en ri chis se ment des vins
et une meilleure sta bi li té. Grâce à ces pro prié tés, de nom breux vi gne‐ 
rons re lèvent le chal lenge de vi ni fier en jarre avec peu voire pas du
tout de SO2. La jarre est ainsi symp to ma tique d’une phi lo so phie non
in ter ven tion niste selon la quelle un vin peut presque se suf fire à lui- 
même.

20

Cer taines de ces jarres sont en ter rées et im per méa bi li sées. Abri tées
de toute oxy gé na tion, elles per mettent un meilleur contrôle des fer‐ 
men ta tions longues. D’autres vi gne rons re courent à des jarres lais‐ 
sées à l’air libre dans le chai et sans en duit d’étan chéi té dans le but
d’ob te nir une micro- oygénation à tra vers les pores de la terre cuite,
fa vo ri sant une évo lu tion bé né fique aux vins pen dant les fer men ta‐ 
tions et l’éle vage. Les vi ti cul teurs, dans ce cas pré cis, disent ob te nir
les avan tages d’une bar rique en bois sans les arômes em py reu ma‐ 
tiques ou de va nille liés à la chauffe du bois ou na tu rel le ment pré‐ 
sents dans le bois et dif fu sés dans le vin sous forme d’el la gi ta nins.
Quoi qu’il en soit, les jarres mo dernes, contrai re ment aux jarres de vi‐ 
ni fi ca tion an tiques, ne confèrent pas à leur conte nu un goût de poix,
ce qui per met de pré ser ver l’in té gri té na tu relle des arômes des vins
et donc de se for ger son avis à tra vers la dé gus ta tion, éva luant ainsi
l’in té rêt ou non des jarres en ques tion.

21
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Le re tour des cé ra miques vi ‐
naires en Ita lie
Ces pro duc tions sont sou vent ap pe lées à tort « vins en am phores »,
en Ita lie comme en Eu rope 14. Or, rap pe lons ici que le terme «  am‐ 
phore » est uti li sé dans l’An ti qui té pour des ré ci pients en terre cuite
munis de deux anses 15 d’une conte nance moyenne de 25 à 30 litres
ser vant à l’époque gréco- romaine de moyen de trans port et aussi de
sto ckage. Ce terme n’est donc pas idoine pour par ler de ces vins et
sur tout des conte nants uti li sés pour leur vi ni fi ca tion Les pi thoi et les
dolia ren voient éga le ment à des pro duc tions an tiques, aban don nées
de puis des siècles 16. L’em ploi de ces deux noms ap pa raît au jourd’hui
comme ana chro nique mais dé signe par fois cer taines cu vées de nos
vi gne rons ita liens. Lorsque les pro duc teurs em ploient des cé ra‐ 
miques pro ve nant de Géor gie et d’Es pagne, il est alors pos sible de les
dé si gner par leurs noms d’ori gine  : qve vri et ti na jas. Dans la plu part
des cas et dans un es prit prag ma tique, les termes de «  jarres vi‐ 
naires » conviennent par fai te ment pour dé si gner ces cuves de vi ni fi‐ 
ca tion et d’éle vage en terre cuite de plu sieurs hec to litres que l’on re‐ 
trouve dans les chais des vi ti cul teurs contem po rains.

22

Les pion niers adeptes des qve vri géor ‐
giens

L’Azien da Agri co la Grav ner Fran ces co 17

Le do maine Grav ner se situe à Osla via sur la com mune de Go ri zia
dans la ré gion de Friuli- Venezia Giu lia, toute proche de la fron tière
avec la Slo vé nie. Josko Grav ner, vi gne ron mon dia le ment re con nu au‐ 
jourd’hui pour sa pro duc tion de «  vins oranges  », est at ta ché à une
cer taine phi lo so phie vi sant à sau ve gar der l’ori gi na li té du ter roir et
l’au then ti ci té du rai sin dans le vin. Dé si rant re mettre en ques tion ses
propres pra tiques vi ti vi ni coles, c’est au cours d’un voyage en mai
2000 en Géor gie, dans la pro vince de Ka khe ti, à l’est du pays, qu’il dé‐ 
couvre vé ri ta ble ment les vins blancs éla bo rés en qve vri. Ces vins issus
de très longue ma cé ra tion pel li cu laire et d’un éle vage de plu sieurs
an nées par fois, dans de grandes cé ra miques en ter rées, pro duisent
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une sorte de ré vé la tion chez le pro duc teur ita lien. Au jourd’hui, le do‐ 
maine pos sède 45 qve vri de 15 à 27 hl en ter rés dans une aile de son
chai.

Se ré cla mant vo lon tiers de Pline et de Co lu melle, Josko Grav ner se li‐ 
mite à l’usage du soufre et du cuivre pour le trai te ment de ses vignes
et à quelques grammes de SO2 pour les vi ni fi ca tions, le but étant de
vi ni fier avec un rai sin d’une qua li té ir ré pro chable. Dans le chai, il in‐ 
ter vient peu, lais sant tra vailler les le vures in di gènes et pra ti quant
seule ment quelques pi geages au début des vi ni fi ca tions. Le do maine
pro pose deux vins blancs éla bo rés en qve vri. Le Breg An fo ra, I.G.T. Ve‐ 
ne zia Giu lia, est un as sem blage de Sau vi gnon blanc, de Char don nay,
de Pinot Gri gio et de Ries ling Ita li co. Le Ri bol la An fo ra, I.G.T. Ve ne zia
Giu lia, est issu à 100 % du cé page Ri bol la Gial la, va rié té in di gène de
cé page blanc très ré pan due avant la crise phyl loxé rique dans la ré‐ 
gion du Frioul, en par ti cu lier près de la fron tière slo vène. Ces deux
vins font l’objet de 6 à 7 mois de ma cé ra tion puis, après pres su rage,
sont éle vés d’abord en qve vri pour 6 mois et en suite plu sieurs an nées
en foudre de chêne de Slo vé nie. La mise en bou teilles, comme cer‐ 
taines des opé ra tions pré cé dentes, est sou mise au ca len drier des
cycles lu naires mis au point par Maria Thun, bien connue des vi gne‐ 
rons en agri cul ture bio dy na mique, dont Grav ner tient mal gré tout à
se dé mar quer.

24

Le Cas tel lo di Lis pi da 18

L’Azien da Agri co la Cas tel lo di Lis pi da, à Mon se lice près de Pa doue en
Vé né tie, est un an cien mo nas tère, qui pro duit du vin de puis le XVIII
s. Ales san dro Sga ra vat ti, un des pion niers du genre, pos sède plu sieurs
jarres géor giennes de 4 à 70 hl en ter rées à l’in té rieur de son cu vage.
La cuvée Am pho ra Rosso est issue d’un as sem blage de plu sieurs cé‐ 
pages. Réa li sée pour la pre mière fois en 2003, cette cuvée éla bo rée à
par tir de grappes en tières mises à ma cé rer et à fer men ter dans les
qve vri pen dant deux mois, est éle vée 12 mois en jarres et pen dant 18
mois dans des fûts de chêne, sans sul fites ajou tés et sans fil tra tion.
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Photo n°8 : Mise en place d’un qve vri au Cas tel lo di Lis pi da, © Azien da Agri co la Cas tel lo di Lis- 
pi da

L’Am pho ra Bian co, I.G.T. Ve ne to, réa li sée à par tir du cé page Tocai
Friu la no, fer mente en jarres ou vertes pen dant 10 jours puis subit une
ma cé ra tion longue en qve vris fer més pen dant 6 mois, avant de re‐ 
tour ner dans les terres cuites pour un éle vage de 8 mois, tou jours
sans SO2 ajou té et sans fil tra tion.

26

Les pion niers par ti sans des ti na jas es ‐
pa gnoles

L’Azien da Agri co la Cos 19

L’Azien da Agri co la Cos est un do maine vi ti cole fondé dans les an nées
1980 par Giam bat tis ta Cilia, Ci ri no Stra no et Gius to Oc chi pin ti (l’ini‐ 
tiale de chaque nom de fa mille for mant l’acro nyme COS). Ce do maine,
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adepte de la culture bio dy na mique, s’étend sur plus de trente hec‐ 
tares (dont un vi gnoble de 12 ha), sur les com munes d’Acate et de Vit‐ 
to ria dans la pro vince de Ra gu sa, dans le sud- est de la Si cile.

En 2000, après plu sieurs ex pé ri men ta tions, le do maine se lance sé‐ 
rieu se ment dans la pro duc tion de vin en conte nant cé ra mique, ce qui
fait de lui un des pion niers de l’uti li sa tion du ma té riau cé ra mique, en
œno lo gie du moins, en Si cile, si ce n’est en Ita lie. L’ex ploi ta tion pos‐ 
sède au jourd’hui le plus grand chai en jarres vi naires d’Ita lie, consti tué
de 150 ti na jas de Vil la ro ble do (ate lier d’An to nio Pa dilla) de 4 hl, en ter‐ 
rées pour li mi ter l’oxy da tion. Pour les deux cu vées phares du do‐ 
maine réa li sées en cé ra mique, les fer men ta tions al coo lique et ma lo‐ 
lac tique se font dans les ti na jas, au cours d’une longue pé riode de
ma cé ra tion  : en vi ron trois mois pour les rouges et six à sept mois
pour les blancs. Le Pi thos Bian co, I.G.T. Si ci lia, est un vin issu à 100 %
de Gre ca ni co, cé page ty pique de la Si cile. Le même souci de va lo ri sa‐ 
tion du ma té riel vé gé tal au toch tone pré side à l’éla bo ra tion du Pi thos
Rosso, I.G.T. Si ci lia, fruit d’un as sem blage de Nero d’Avola (60 %) et de
Frap pa to di Vit to ria (40 %), cé pages en dé miques à la Si cile, vi ni fiés
sé pa ré ment puis as sem blés. Le Frap pa to (100 % Frap pa to) et le Nero
di Lupo (100 % Nero d’Avola), tous les deux I.G.T. Si ci lia, sont éga le‐ 
ment, en par tie, éla bo rés dans les ti na jas es pa gnoles du do maine.
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Photo° 9 : Vue du chai à jarres vi naires de l’Azien da Agri co la Cos, © Azien da Agri co la Cos

L’Azien da Agri co la Eli sa bet ta Fo ra do ri 20

Fi gure de proue du re nou veau du vi gnoble du Trentin- Haut-Adige,
Eli sa bet ta Fo ra do ri pra tique une vi ti cul ture bio dy na mique sur une
su per fi cie d’en vi ron trente hec tares. Aux com mandes du do maine de‐ 
puis les an nées 1980, elle va lo rise les cé pages en dé miques comme le
Te rol de go pour les rouges ou le No sio la pour les blancs. Elle uti lise
de puis 2009 une cen taine de ti na jas de 4 hl fa bri quées dans l’ate lier
d’An to nio Pa dilla à Vil la ro ble do en Es pagne.

29

L’Azien da Agri co la Fo ra do ri pro pose no tam ment deux sé lec tions par‐ 
cel laires de Te rol de go, cé page ap pa ren té à la Syrah et au Pinot noir 21

vi ni fiées en jarres de puis 2009. Le Sgar zon, 100 % Te rol de go, I.G.T. Vi‐ 
gne ti delle Do lo mi ti, pro vient de rai sins issus d’un vieux vi gnoble d’1
ha. Après une ma cé ra tion longue de 8 mois sur peaux en ti na jas, ce
vin est élevé 3 mois en fûts de chêne. Le même type de vi ni fi ca tion
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Photo n°10 : Á l’Azien da Agri co la Fo ra do ri, la re lève est as su rée avec Emi lio Fo ra do ri, le fils
de Eli sa bet ta Fo ra do ri.

ca rac té rise l’éla bo ra tion du Morei, 100 % Te rol de go, I.G.T. Vi gne ti
delle Do lo mi ti, la deuxième sé lec tion par cel laire du do maine, vi ni fié
en ti na jas.

Le cé page rare No sio la, pro bable re je ton de la Rèze 22, culti vé à 400
mètres d’al ti tude sur une par celle de 2 ha, donne nais sance au Fon ta‐ 
na san ta, 100 % No sio la, I.G.T. Vi gne ti delle Do lo mi ti. Ce vin fer mente
sur peaux pen dant 8 mois dans les jarres es pa gnoles avant d’être
élevé en fûts, d’aca cia prin ci pa le ment.

31

L’Azien da Agri co la Frank Cor ne lis sen 23

Frank Cor ne lis sen pos sède de puis le début des an nées 2000 un do‐ 
maine de 12 ha, dont 8,5 ha de vi gnoble, situé à So lic chia ta, sur les
pentes sep ten trio nales de l’Etna. Ses cu vées Magma et Mun je bel sont
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pro duites ex clu si ve ment à par tir du Ne rel lo Mas ca lese, cé page au‐ 
toch tone ty pique de la zone de l’Etna dans la pro vince de Ca tane. Le
vi gnoble est conduit de ma nière presque na tu relle, avec peu d’en tre‐ 
tien du sol et pas de pro duits de pro tec tion. Une même phi lo so phie
est pra ti quée au chai : les vins sont réa li sés sans le vures et sans SO2
dans des ti na jas en pro ve nance de Vil la ro ble do. Ces jarres de 1,5 à 4
hl, en duites sur les pa rois in ternes de pein ture époxy, ga ran tis sant
hy giène et étan chéi té, sont en ter rées dans un sub strat de pierre vol‐ 
ca nique ré duit en poudre. Pour les vi ni fi ca tions, les grains en tiers et
le jus fer mentent et ma cèrent en semble pen dant une pé riode de 4 à 7
mois, puis le vin pour suit son éle vage en jarres jusqu’à 18 mois avant la
mise en bou teilles as su rée au do maine.

L’Azien da Agri co la Ser rag ghia 24

Sur l’île de Pan tel le ria, petit pa ra dis entre Si cile et Tu ni sie, Ga brio
Bini, ar chi tecte d’ori gine mi la naise, pro duit dans un es prit bio dy na‐ 
mique, des vins aty piques à base de Mus cat d’Alexan drie, cé page dont
la va rié té lo cale est connue sous le nom de Zi bib bo. Pos sé dant un
petit do maine de 4 hec tares, il vi ni fie et élève ses vins sans in trant
œno lo gique, dans des ti na jas es pa gnoles de 2,5 et 7 hl, com plè te ment
en ter rées à l’ex té rieur des bâ ti ments du do maine. L’Azien da Agri co la
Ser rag ghia consti tue le do maine vi ti cole ita lien le plus mé ri dio nal uti‐ 
li sant des jarres vi naires en terre cuite.

33

Le re nou veau des pro duc tions de
cé ra miques vi naires ita liennes

Les ca pa so ni : des cé ra miques vi naires
tra di tion nelles re mises au goût du jour

La Vi ni co la Sa vese 25

La fa mille Pi chier ri de la Vi ni co la Sa vese à Sava, pro vince de Ta rente,
dans la ré gion des Pouilles, est le porte- drapeau du cé page Pri mi ti vo
di Sava, ap pe lé au jourd’hui Pri mi ti vo di Man du ria. Elle élève une par‐ 
tie de ses vins dans les jarres tra di tion nelles uti li sées dans ces ré gions
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du sud de l’Ita lie, en par ti cu lier dans les Pouilles  : les ca pa so ni. Ces
ré ci pients en terre cuite ver nis sée, sou vent munis de deux anses,
étaient fa bri qués dans la ré gion, no tam ment à Grot ta glie, ville bien
connue pour son in dus trie cé ra mique de puis des siècles. Les plus
grands mo dèles de ca pa so ni peuvent at teindre des hau teurs com‐
prises entre 1,5 et 2 mètres pour une ca pa ci té d’en vi ron 2 à 3 hl,
comme celles uti li sées à la Vi ni co la Sa vese. Tra di tion nel le ment, ces
jarres ser vaient dans cer taines caves co opé ra tives de ré ci pients de
sto ckage à la place des bar riques. Le main tien de l’usage de ces cé ra‐ 
miques à l’échelle lo cale a per mis l’or ga ni sa tion d’un évé ne ment au‐ 
tour de la pro duc tion de vin en jarre le 29 jan vier 2014 à Bari : I Vini
nelle An fore in Pu glia, dont la dé no mi na tion rap pelle les ra cines an‐ 
tiques de la pro duc tion ré gio nale du vin. Au tour de la Vi ni co la Sa vese
et de sa cuvée spé ciale Aja naoa 2009 Ca pa so na to (un as sem blage de
Pri mi ti vo des mil lé simes 1984 et 1985), on no tait la pré sence de vi gne‐ 
rons pro dui sant des vins à base de Pri mi ti vo éle vés en jarres ou ca pa‐ 
so ni comme Mi chele Bian card di de Ce ri gno la dans la ré gion de Fog‐ 
gia, pré sen tant sa cuvée Mil le cep pi, éle vée huit mois en jarres, Cris‐ 
tia no Gut ta ro lo et ses deux cu vées Am pho ra 2011 et 2012, éle vées
pen dant un an en jarres im per méa bi li sées à la cire d’abeille et Mas se‐ 
ria Jorche, pro duc teur de To ri cel la, dans la ré gion de Ta rente, du Pri‐ 
mi ti vo di Man du ria Ri ser va 2010 élevé, en par tie, en ca pa so ni.

Ar te no va : un centre mo derne de pro duc tion
de cé ra mique vi naire à Im pru ne ta 26

Re con nue pour la qua li té de son ar gile de puis la Re nais sance, la ville
d’Im pru ne ta, près de Flo rence en Tos cane, hé berge un ate lier de pro‐ 
duc tion de terre cuite di ri gé par Leo nar do Pa ri si  : Ar te no va. L’ate lier
s’est spé cia li sé il y a quelques an nées dans l’éla bo ra tion de grandes
jarres vi naires. Fa bri quées de ma nière tra di tion nelle, ces jarres sont
mon tées au co lom bin, sé chées pen dant plu sieurs se maines et cuites
dans de grands fours à une tem pé ra ture avoi si nant les 1000° C.
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Photo n°11 : Dans l’ate lier Ar te no va la fa bri ca tion des jarres est réa li sée de ma nière tra di- 
tion nelle selon la tech nique du mon tage au co lom bin. ©Ar te no va.
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Photo n°12 : Les pièces, une fois fa çon nées, exigent un sé chage pro gres sif de plu sieurs se- 
maines. © Ar te no va.
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Photo n°13 : Vue des fours de cuis son des jarres dans l’ate lier Ar te no va. © Ar te no va.

Ces jarres sont ven dues aux vi ti cul teurs, soit « brutes de cuis son »,
soit im per méa bi li sées grâce à un re vê te ment in terne à base de cire
d’abeille ou de pein ture époxy. D’une conte nance de 2, 3, 5 ou 8 hl
pour les vi ni fi ca tions, elle peuvent être équi pées, pour l’éle vage, d’un
cou vercle étanche en acier in oxy dable et mu nies d’un ro bi net de dé‐ 
gus ta tion et/ou d’un ro bi net de sou ti rage ou de vi dange. L’ate lier
pro duit éga le ment des cuves ovoïdes ou cy lin driques de 6 hl, en terre
cuite, équi pées de pla fonds mo biles éga le ment en acier in oxy dable.
Un par te na riat avec l’œno logue ita lien Fran ces co Bar to let ti a per mis
de va li der les sys tèmes d’étan chéi té per met tant d’évi ter au maxi mum
tout pro ces sus d’oxy da tion né faste pour le vin. Les tests ont éga le‐ 
ment me su ré la ca pa ci té de la terre cuite en ma tière d’iso la tion ther‐ 
mique contri buant à une ré gu la tion na tu relle des tem pé ra tures du
vin par rap port aux tem pé ra tures am biantes.

36

Ar te no va dis tri bue sa pro duc tion es sen tiel le ment en Ita lie mais éga‐ 
le ment à l’étran ger en Aus tra lie, aux U.S.A, en Nouvelle- Zélande, en
Hon grie, en Au triche et en Suisse. Le cœur de la clien tèle d’Ar te no va
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Photo n° 14 : Jarres vi naires de l’ate lier Ar te no va ins tal lées dans le chai du do maine Gri gna- 
nel lo à Cas tel li na in Chian ti, dans la Pro vince de Sienne (Tos cane). © Ar te no va.

est consti tué de vi gne rons tos cans mais, de plus en plus, l’of fi cine
tos cane ex porte dans d’autres ré gions d’Ita lie  : dans le Pié mont, en
Li gu rie, dans les Abruzzes et en Sar daigne.

Au jourd’hui, plus d’une soixan taine de pro duc teurs de vins dans le
monde uti lisent des jarres ou des cuves pro duites par l’ate lier. Ar te‐ 
no va a même créé spé cia le ment à la de mande de Fran ces co Ia co no,
œno logue de la Te nu ta di Rub bia al Colle, des cuves en terre cuite en
forme de bar riques et d’une ca pa ci té de 2 à 3 hl. Ces « ton neaux d’ar‐ 
gile » per mettent l’éle vage pen dant 18 mois du Bar ri coc cio, D.O.C.G.
Val di Cor nia Su ve re to San gio vese, un vin 100 % San gio vese, le cé‐ 
page roi de la Tos cane, sans doute ori gi naire du sud de l’Ita lie, entre
la Ca labre et la Si cile 27.

38

Fort de son suc cès, Ar te no va a pu or ga ni ser le 22 juin der nier dans
ses lo caux, une pre mière jour née de ren contres in ti tu lée « La Ter ra‐
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cot ta e il vino  » en pré sence de l’œno logue Fran ces co Bar to let ti et
d’une di zaine de vi gne rons. Cette jour née of frait l’op por tu ni té de dé‐ 
gus ter des pro duc tions déjà en vente et des vins en cours d’éla bo ra‐ 
tion comme la cuvée 2010 à base de San gio vese, I.G.T. Tos ca na du
Cas tel lo dei Ram pol la situé à Pon za no dans le Chian ti, la Syrah 2011,
I.G.T. Tos ca na du Cas tel lo del Treb bio ou la cuvée « Vis » 2010 à base
de Bar be ra d’Asti de l’Azien da Vi ti vi ni co la Crea to du Pié mont. Cette
der nière cuvée, réa li sée par l’œno logue Luigi Ar ma ni no, a fait l’objet
d’un test com pa ra tif entre un éle vage en bar riques et un éle vage en
jarres de terre cuite. Il est pos sible de citer éga le ment d’autres pro‐ 
duc tions réa li sées grâce aux jarres vi naires de l’ate lier Ar te no va
comme la Syrah 2010 de la Te nu ta Ca sa dei de Pon tas sieve ou la cuvée
Noe sis, I.G.T. Tos ca na, de la Te nu ta Bel ve dere à Ri gna no sull’Arno. Pour
cette der nière, l’as sem blage de Treb bia no, de Mal va sia et de San Co‐ 
lom ba no, est vi ni fié et élevé 8 mois dans des jarres de 5 hl. Ce vé ri‐ 
table phé no mène lié à l’usage des cé ra miques vi naires dé passe le
cercle des vi gne rons, puis qu’une bras se rie Birra del Borgo, vient de
com mer cia li ser une bière éla bo rée en jarre à la façon étrusque,
Etrus caar cheo bir ra, re cons ti tuée sur la base de do cu ments ar chéo lo‐ 
giques at tes tant l’usage de gre nade, de miel ou de ré sine.

Il Vino delle An fore : une cuvée à ca rac tère
cultu rel et pa tri mo nial.

Le groupe Ce vi co, un des dix plus grands pro duc teurs de vins en Ita‐ 
lie, pro prié taire du do maine La Te nu ta Mas se li na (22 ha), situé à Cas‐ 
tel bo lo gnese, à l’ouest de Ra venne, dans la Ré gion d’Emilie- Romagne,
s’est as so cié au Museo delle Ce ra miche di Faen za pour pro duire une
cuvée « cultu relle » va lo ri sant à la fois la pro duc tion vi ti cole an ces‐ 
trale lo cale et l’art de la cé ra mique, en par ti cu lier la cé ra mique dite
« ma jo lique » qui a fait la re nom mée de la ville aux XV  et XVI  siècles.
C’est d’ailleurs la re pré sen ta tion d’un mé daillon de faïence qui orne la
bou teille de cette cuvée Vino delle An fore, réa li sée dans des jarres en
terre cuite de plu sieurs hl, pro duites dans l’ate lier du maître cé ra‐ 
miste Pier Paolo Ga ra vi ni de Faen za. Les vi ni fi ca tions, fer men ta tions
al coo lique et ma lo lac tique et une bonne par tie de l’éle vage se dé‐ 
roulent pen dant plu sieurs mois en jarres, don nant nais sance à un
pro duit unique issu de vieilles par celles de Treb bia no Ro ma gno lo, cé‐
page connu en France sous le nom d’Ugni Blanc.
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La Can ti na Cro sa to 28

Si tuée à l’est d’Udine dans la ré gion du Frioul en Vé né tie, La Can ti na
Cro sa to, re pré sente un autre exemple d’ini tia tive lo cale sin gu lière en
ma tière de vi ni fi ca tion en conte nants cé ra miques. En effet, ce do‐ 
maine pré sente dans son chai d’éle vage, à l’aide d’une scé no gra phie
très soi gnée, des di zaines d’ « am phores » mu nies de deux anses d’en‐ 
vi ron 50 litres. Ces terres cuites servent à l’éle vage de la cuvée Bian co
d’ar gil la du do maine, à base du cé page Friu la no (14 mois en «  am‐ 
phore ») et de la cuvée Rosso d’ar gil la à base de Re fos co et de Mer lot
(24 mois en « am phore »).

41

Conclu sion
L’usage de jarre en terre cuite dans les chais des vi gne rons ita liens
peut ap pa raître comme un phé no mène tout à fait mar gi nal, sur tout si
l’on com pare le nombre des uti li sa teurs des dites jarres au nombre
total des pro duc teurs de vins de la pé nin sule. Ce pen dant, ce mou ve‐ 
ment tout à fait ori gi nal ne se li mite pas à l’Ita lie et semble faire des
émules en France ou en Suisse. En Géor gie, et dans une moindre me‐ 
sure en Es pagne et au Por tu gal, les tra di tions vi ni coles an ces trales
liées à l’uti li sa tion des qve vri ou des ti na jas font l’objet d’un re nou‐ 
veau, voire d’une va lo ri sa tion sans pré cé dent 29, ce qui n’est pas sans
in fluence sur la dé marche des vi ti cul teurs ita liens. Ces der niers
trouvent dans l’usage des cé ra miques vi naires un for mi dable ter rain
d’ex pé ri men ta tion et éga le ment un ex tra or di naire sup port dans leur
quête per son nelle de pro duire un vin unique, non stan dar di sé. Ils
sou haitent éga le ment re ve nir aux sources du vin 30, à un vin plus na‐ 
tu rel dont la créa tion ré pond à des en jeux quasi phi lo so phiques. Il
fau dra en tout cas à l’ave nir ob ser ver avec at ten tion et in té rêt l’évo lu‐
tion de cet en goue ment pour éva luer son an crage du rable dans les
pra tiques œno lo giques en Ita lie et ailleurs, ou bien consta ter son as‐ 
pect éphé mère.

42

Re mer cie ments  : je sou haite vi ve ment re mer cier tous les vi gne rons
ita liens, sans qui cet ar ticle n’au rait pas pu voir le jour, un grand merci
donc pour leurs té moi gnages di rects ou in di rects. Je re mer cie éga le‐ 
ment Katie Lodge pour sa maî trise de la langue de Sha kes peare et
enfin merci aux membres du Ser vice cultu rel du musée gallo- romain
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Français
De nos jours, cer tains vi gne rons ita liens dé ve loppent de nou veaux prin cipes
œno lo giques liés à l’usage, bien connu dans l’An ti qui té, de conte nants cé ra‐ 
miques, afin de créer des vins ori gi naux, entre autres af fran chis du boisé de
l’éle vage en ton neaux.
Après un re tour sur les sources an ciennes lit té raires et ar chéo lo giques,
nous pro po sons donc de dres ser ici un pa no ra ma non ex haus tif des vins ita‐ 
liens pro duits ou vieillis en jarres, selon des mé thodes de vi ni fi ca tions dif fé‐ 
rentes. Ces vins sont le re flet du ta lent de chaque vi gne ron et de leur ter‐ 
roir, du Frioul au Trentin- Haut-Adige, de la Tos cane à l’Île de Pan tel le ria.

English
A cer tain num ber of Italian wine makers are de vel op ing new oen o lo gical
the or ies through the use of ceramic re cip i ents - very com mon in An tiquity
- to cre ate ori ginal wines, freed from vari ous char ac ter ist ics, not ably the
woody ele ment found in oak bar rels.
After a re turn to the lit er ary and ar chae olo gical sources, we are now able to
provide a non- exhaustive pan or ama of the Italian wines pro duced or aged
in earth en ware, ac cord ing to dif fer ent wine- making meth ods. These wines
re flect the tal ent of each wine- maker and their re gion, from the Fri oul to
Trentin- Haut-Adige, from Tuscany to Pan tel leria Is land.

Christophe Caillaud
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