
7 C – ELEVAGE DES VINS – LES POMPES A VIN -

Cette pompe à vin, manuelle, « La Catalane » était utilisée, vers 1930, par mon

grand-père Mir pour transvaser le vin d’un fût dans un autre, afin que la lie ou le

dépôt restent dans le premier.

Ces soutirages se faisaient généralement 4 fois par an.



POMPES A VIN

A droite : don et remise en état de marche de cette pompe à vin, par la 

Maison Couturier, matériels de cave à Violès.



POMPES A VIN

En haut et à gauche : pompe manuelle, début XXème : don de Charles et

Jacqueline Mathieu, Domaine Mathieu à Châteauneuf-du-Pape,

descendants de la famille du Félibre provençal Anselme Mathieu.



LA FILTRATION



BROC DE VIGNERON

Broc cerclé de fer du XIXème siècle, avec anse évasée, dont on se sert

communément pour tirer, transvaser, porter le vin.

Ancienne mesure de capacité de valeur variable selon les localités, et qui, à Paris,

valait 2 pintes, c’est-à-dire 1,86 litres.



L’EFFLEUROIR

Bac en cuivre utilisé pour enlever la fleur du vin. La fleur est une agglomération de

petites cellules blanchâtres, qui se forment quelquefois à la surface d’une cuve de vin

en vidange. (essentiellement dans le « petit vin », vin de table, issu du tri de la

vendange, appelé à Châteauneuf-du-Pape « râpé ».



BROC DE VIGNERON

Broc de vigneron en bois, ou bidon, fabriqué autrefois par le tonnelier. Il avait une

contenance de 5 litres et servait à distribuer les rations de vin aux équipes de

travailleurs.







OUILLOIRS

Ouillette ou ouilloir, dont on se sert pour ouiller les fûts.



SEAUX EN CUIVRE

Seaux en cuivre pour soutirer le Châteauneuf blanc, de nos jours très à la mode, mais

au début du XXème siècle, on comptait les producteurs sur les doigts de la main, avec

les Deydier, Descarrega et la famille Coulon qui produisaient déjà de délicieux et

réputés vins blancs.


