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Resumen:
El vino es, sin duda, una de las bebidas mas importantes producidas, comercializadas y consumidas en
la antigiiedad en el area mediterranea. Existen muchos datos histéricos y arqueolégicos que permiten
estudiar su produccion y consumo a lo largo del tiempo. Sin embargo, una importante aportacion vi-
ene del analisis de residuos quimicos y, en particular, organicos (organic residue analysis - ORA), que
permiten contribuir a su estudio, gracias a que las superficies porosas absorben las sustancias liquidas
y semiliquidas con las que entran en contacto y las preservan. Esto permite confirmar hipétesis acerca
de la produccion de esta bebida en areas geograficas o yacimientos especificos, o de su transporte y su
consumo, a través del estudio de instalaciones productivas y de diferentes materiales ceramicos. De esta
forma, podemos estudiar lo que podriamos llamar el “ciclo de vida” de este producto.

Aqui se presenta el estudio de materiales de diferentes épocas indagados en la Universidad de Siena
(Italia) y en el Equipo de Investigaciéon Arqueoldgica i Arqueométrica de la Universidad de Barcelona,
principalmente, en Italia y en la peninsula ibérica.
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I8 Introduccién

El vino es, sin duda, una de las bebidas mas
importantes producidas, comercializadas y
consumidas en la antigiiedad en el area me-
diterrdnea.

Existen muchos datos histéricos y arqueo-
légicos que permiten estudiar su produccién y
consumo a lo largo del tiempo. Sin embargo,
una importante aportacion viene del analisis
de residuos quimicos y, en particular orga-
nicos, (Organic residue analysis - ORA), que
permiten contribuir a su estudio, confirman-
do hipdtesis acerca de la produccién de esta
bebida en areas geograficas o yacimientos es-
pecificos, o de su transporte y su consumo a
través del estudio de instalaciones productivas
y diferentes materiales ceramicos.

En efecto, las superficies porosas absorben
las sustancias liquidas y semiliquidas con las
que entran en contacto y las preservan. Esto
ocurre asi en el caso de las cerdmicas, como
afirmaron Condamin y Formenti en los afios
setenta (Condamin et al., 1976), y como han
demostrado sucesivamente muchos autores
(entre ellos Evershed, 1993, 2008). Todo ello
permite conocer las sustancias con las que el
recipiente ceramico entro en contacto y, por lo

tanto, —cuando existiéo- su recubrimiento or-
ganico, y, sobre todo, su contenido. También
es posible estudiar pavimentos arqueoldgicos:
los liquidos empleados o producidos por las di-
ferentes actividades humanas y, en particular,
por la produccion o preparacion de alimentos,
al caer al pavimento, son absorbidos y preser-
vados por las superficies sobre las que se depo-
sitan (Barba, 2007). En particular, es posible
aprovechar estas caracteristicas para estudiar
los depositos en opus signinum de las estruc-
turas productivas (Pecci et al., 2013a, 2013b,
2013c; Pecci, D’Andria, 2014).

Durante mucho tiempo, debido a la dificul-
tad de extraccion vy, por lo tanto, de identifi-
cacion de los biomarcadores de vino, no fue
posible confirmar la presencia de esta sustancia
en materiales arqueoldgicos, que solo era infe-
rida por pruebas indirectas, como la existencia
de un recubrimiento a base de resina o pez en
las dnforas (Heron, Pollard, 1989).

Afortunadamente, lo anterior ha cambiado
durante los ultimos afios gracias al desarrollo
de nuevas técnicas de extraccidon y analisis.
Después de los primeros intentos realizados
por Formenti, debemos el impulso de estos
estudios a McGovern, quien se ha dedicado
durante mucho tiempo al estudio de la his-
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toria del vino y otras bebidas fermentadas
inicialmente a través del uso de spot tests
(McGovern, 2004). Sucesivamente se desa-
rrollaron otros métodos de analisis, como la
pirdlisis (Garnier et al., 2003), la cromatogra-
fia liquida (Guash Jané et al., 2004; Barnard
et al., 2011; McGovern et al., 2013, 2017) vy,
finalmente, en los primeros afios del siglo xx,
se ha implementado el estudio con cromato-
grafia de gases acoplada a espectrometria de
masas (Pecci, 2005, 2009; Pecci et al., 2013c¢;
Garnier, Valamoti, 2016).

Todo ello presenta una gran oportunidad
para estudiar la historia del vino y, en parti-
cular, permite estudiar lo que podriamos lla-
mar el “ciclo de vida” de este producto, desde
su produccién hasta su consumo, pasando
por el almacenamiento y el transporte. Aqui
presentamos algunos ejemplos del estudio de
instalaciones de produccion y de materiales
ceramicos asociados al ciclo del vino en di-
ferentes yacimientos de la peninsula Ibérica.
Los ejemplos cubren una amplia gama cro-
nolégica, desde la Edad del Hierro hasta el
periodo medieval, pasando por el periodo
romano y la Antigiiedad tardia.

Todos los materiales que presentamos se
han estudiado en la Universita di Siena (Italia)
y en el ERAAUB de la Universitat de Barce-
lona siguiendo la siguiente metodologia. Des-
pués del muestreo, los materiales se llevan al
laboratorio, donde se limpian mecanicamen-
te y se pulverizan. Para la identificacion de
residuos de vino se ha usado el método de
extraccion y analisis desarrollado por Pecci et
al. (2013c¢), y para la identificacion de lipidos,
el método de extraccion y analisis desarrolla-
do en Bristol (Mottam et al., 1999). Gracias a
estos analisis se identifican lo que Evershed
denominé biomarcadores de las sustancias
que entraron en contacto con la ceramica
(Evershed, 2008), o sea las «huellas digitales»
(fingerprints) quimicas «tipicas de compues-
tos y mezclas que existen en sustancias que
posiblemente habrian sido utilizadas en el
pasado». El acido tartarico es considerado el
biomarcador del vino. Ello se debe a que, aun-
que el acido tartarico se encuentre también

en otras frutas, es muy abundante en la uva
¥, por lo tanto, en el drea mediterranea, po-
demos considerar que su presencia indica que
un liquido derivado de la uva estuvo en con-
tacto con los materiales arqueoldgicos a los
que aparece asociado. El acido siringico puede
ser considerado el marcador del vino tinto,
debido a que es un producto de degradaciéon
de la malvidina (Guasch Jané et al., 2004; Bar-
nard et al., 2011); sin embargo, debido a que
se trata de un acido presente también en otras
sustancias, siempre hay que ser cuidadosos
con las interpretaciones (Garnier, Valamoti,
2016). Con los mismos andlisis se identifican
también otros acidos, como succinico, mali-
co, maleico, fumarico, citrico, que también
se encuentran en el vino, pero no pueden ser
considerados biomarcadores especificos de
esa sustancia.

Como hemos mencionado, el acido tar-
tarico suele considerarse marcador de la
uva (jugo de uva, vino, vinagre...). Aun asi,
debido a que el 4cido tartarico se encuentra
también en otros frutos como el tamarindo
(Barnard et al., 2011), para poder interpretar
la presencia de 4cido tartarico como marca-
dor de jugo de uva es importante tener en
cuenta el contexto historico y arqueoldgico
y los datos botanicos del yacimiento o del
area geografica estudiada. Finalmente, es
importante recordar que por el momento
no es posible diferenciar entre el vino y sus
derivados, como el vinagre.

En los siguientes parrafos presentamos al-
gunos ejemplos de los resultados que hemos
obtenido estudiando el ciclo de vida del vino,
organizados en base al tipo de material objeto
de estudio.

[EH Depésitos y prensas de
instalaciones productivas

El ciclo de vida del vino puede ser dividido en
diferentes fases: el cultivo de la vina y la reco-
leccion de la uva, la produccién del vino, su
conservacion y transporte, su consumo y su
desecho. La primera fase deja trazas en el re-
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gistro arqueoldgico, pero el analisis de residuos
no puede aportar datos adicionales. En cuanto
ala recoleccion de la uva, esta fase no deja nin-
gun rastro que pueda identificarse mediante
el analisis de residuos organicos en el registro
arqueoldgico. Asi que la produccion del vino es
la primera fase que podemos estudiar gracias
a esta técnica.

Esta fase, a su vez, puede ser dividida en
diferentes subfases, el pisado, el prensado y la
fermentacion (Penia Cervantes. 2019).

Dependiendo de los periodos histdricos, la
produccion de vino se llevé a cabo utilizan-
do diferentes infraestructuras y con métodos
diferentes. Existen evidencias de estructuras
de produccidén bien organizadas durante el
periodo romano y la Antigiiedad tardia, ca-
racterizadas por la presencia de calcatoria -
depositos poco profundos y anchos donde las
uvas eran pisadas—, de prensas y de depdsitos
mas profundos (lacus) donde se recolectaba
el mosto. Finalmente, el vino fermentaba en
recipientes, especialmente dolia y dolia de
fosa) (Brun, 1993, 2003; Pefia Cervantes, 2010,
2019).

En algunos casos se han conservado sufi-
cientes restos de las instalaciones productivas
que permiten su interpretacion como instala-
ciones vinicolas. Sin embargo, en ocasiones no
es posible confirmar su funcién. En estos casos
es cuando se vuelve fundamental realizar ana-
lisis de residuos organicos (Pecci et al., 2013b).

Esta fase del ciclo de vida del vino, su pro-
duccion, puede reconocerse mediante la iden-
tificacion de residuos en los depdsitos de las
instalaciones productivas o en las bases de las
prensas. Al ser, como vemos, la argamasa o el
opus signinum del revestimiento de los deposi-
tos un material poroso que absorbe las sustan-
cias liquidas que entran en contacto con él, es
posible identificar la presencia de acido tarta-
rico en muestras recuperadas de este material
(Pecci, 2007; Pecci et al., 2013a, 2013b). Este
enfoque metodoldgico ha permitido confirmar
la produccion de vino (o aceite) incluso cuando
solo se conserva el fondo de un lacus.

Después de haber probado este método en
Italia, en el estudio del fondo de un lacus pro-

bablemente del siglo 111 en el yacimiento de
Donoratico en Toscana, Italia (Pecci, 2007) y
de un calcatorium de la llamada Villa de Au-
gusto en Somma Vesuviana (Allevato et al.,
2012; Pecci et al., 2013c), se han analizado de-
positos de yacimientos en la peninsula Ibérica.
Entre ellos, se han identificado residuos de pro-
duccién de vino en un depdsito del yacimiento
tardoantiguo de Pla de Ses Figueres (Cabrera,
Islas Baleares), excavado durante el proyecto
“Recuperacid, consolidacié i museitzacio del
monestir bizanti de I'illa de Cabrera”, dirigi-
do por Mateu Riera Rullan y Magdalena Riera
Frau. Los datos arqueoldgicos permitieron da-
tar la instalacion en el periodo de la ocupacion
vandala de las Baleares en el siglo v-v1. En este
caso se ha podido demostrar que el depdsito no
estaba destinado a la produccion de la purpura,
como se supuso inicialmente por el hallazgo de
una gran cantidad de murex en el canal, sino
ala de vino.

También se ha identificado vino en un de-
posito hallado en una de las habitaciones ane-
xas al baptisterio de la basilica de Son Peretd
(Mallorca, Islas Baleares), analizado en el mar-
co del proyecto “Excavaciones arqueoldgicas en
el complejo paleocristiano de Son Peretd (Ma-
nacor, Mallorca)”, dirigido por Miguel Angel
Cau Ontiveros y Mateu Riera Rullan (Pecci et
al., 2013a, 2013c).

Finalmente, se ha encontrado vino en un
deposito aparecido en el marco del proyecto
“Excavaciones arqueoldgicas en la villa romana
de Sa Mesquida (Calvia, Mallorca)”, dirigido
por Miguel Angel Cau Ontiveros y Catalina
Mas Florit, que habia sido previamente inter-
pretado como un depésito para la decantacion
de arcilla, por la presencia de un horno de ce-
ramica cercano. En este caso, la combinacién
del estudio del depdsito y de algunas anforas
de importacion (Cau et al., 2018) permite de-
mostrar que probablemente en la villa se con-
sumia vino producido localmente e importado.
Un dato interesante es que los analisis de estos
depdsitos indican que en las muestras hay resi-
na de Pinaceae. El uso de productos a base de
Pinaceae en la época romana y tardoantigua
era comun para recubrir dolia y anforas, sin
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embargo, es posible que se usase también para
la impermeabilizacion de estructuras produc-
tivas y, en particular, las de vino.

El estudio de otros depositos en Cataluina
permite confirmar la eficacia de este enfoque
para la determinacion de las estructuras desti-
nadas a la produccion de vino. Entre ellos, cabe
destacar algunos casos de estudio particular-
mente interesantes por su novedad.

El primero de ellos es el estudio de una ins-
talacion productiva del siglo 111, con reutiliza-
cién en el siglo 11, hallada en Coll del Moro,
en el marco del proyecto coordinado por los
doctores Joan Sanmarti, Maria Carme Belarte
Franco y Rafael Jornet. Aqui, la gran cantidad
de restos carpolédgicos de uva encontrados en
una habitacién cercana, estudiados por Dani
Lopez, habia hecho proponer que la instala-
cién se usé para la produccion de vino. Para
confirmar esta hipotesis se decidié aplicar el
analisis de residuos a algunas muestras de la
posible area de pisado de la uva. Los resulta-
dos de los analisis confirmaron la presencia
de 4cido tartarico en dos de las tres muestras
analizadas, lo que confirma la funcién vinaria
de la instalacion. La presencia de acido sirin-
gico es compatible con la produccién de vino
tinto; sin embargo, habria que realizar otros
analisis para confirmarlo. La ausencia de acido
tartarico en una de las muestras indica que este
no deriva de la contaminacion, sino del pisa-
do de la uva, y que probablemente en algunas
partes la superficie original de la instalacién
no se ha conservado. Asimismo, se muestred
la pared del depdsito de recoleccion del mos-
to. Sin embargo, tampoco en esta muestra hay
trazas de vino. En este caso es posible que el
recubrimiento del deposito no se haya conser-
vado o, probablemente, que en este espacio se
colocase un contenedor ceramico que tendria
la funcién de recolectar el mosto, y que ya no
se encuentra in situ.

El estudio realizado en el yacimiento del
Coll del Moro es interesante por dos razones.
Por un lado, porque ha permitido confirmar
que la instalacion productiva era efectiva-
mente vinaria, lo cual proporciona la primera
evidencia “directa” de la produccién de vino

en el periodo ibérico y una de las fechas mas
antiguas de produccién de vino reconocidas
por la aplicacion de andlisis de residuos en
la peninsula Ibérica y en el drea mediterra-
nea en general. Por otro lado, es interesante
desde el punto de vista metodologico, por el
tipo de material que se ha analizado, debido
a que hasta ahora solo se habian analizado
instalaciones productivas que presentaban
un revestimiento en opus signinum, mientras
que la de Coll del Moro esta hecha en arcilla
pisada. De hecho, el estudio arqueolédgico y
etnoarqueoldgico de apisonados de tierra rea-
lizado durante muchos afos en yacimientos
arqueoldgicos de diferentes areas del mundo
(Barba et al., 2017) ha demostrado que tam-
bién estos materiales pueden ser estudiados
para identificar los residuos de las actividades
humanas. Sin embargo, hasta ahora no se ha-
bia aplicado al analisis de estructuras produc-
tivas vinarias. El estudio realizado en Coll del
Moro abre, por tanto, un abanico de nuevas
posibilidades para el estudio de la funcion de
las instalaciones productivas antiguas.

Otro importante estudio de instalaciones
productivas es el que se ha realizado en el mar-
co del Proyecto ECLOC “Ecclesia, coemeteria
et loci (s. viri-x1). Sancti Cirici de Colera, Sidi-
lianum, Olerdola / Esglésies, cementiris i habi-
tats (s. virr-x1). Sant Quirze de Colera, Sidilla,
Olerdola” (2014-2017 / 2018-2021), dirigido por
Nuria Molist y Gisela Ripoll en Olerdola (Alt
Penedes). Aqui se han analizado dos muestras
de una prensa y un depdsito conectados por
medio de un canal y tallados en la roca. Aun-
que la datacion del uso de este tipo de estructu-
ras sea extremadamente dificil, la ocupacion de
esta parte del yacimiento puede datarse alrede-
dor del siglo x-x1 dC. (Esteve et al., 2018). Los
resultados de los analisis de la muestra de la
prensa indican la presencia de acido tartarico.
También en este caso el resultado obtenido es
particularmente interesante; aparte del interés
histdrico del hallazgo, también hay un interés
metodologico debido a que el estudio demues-
tra que también la litica puede ser objeto de
analisis de residuos. Esta caracteristica podra
ser aprovechada en un futuro para estudiar,
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con las debidas precauciones, otras instalacio-
nes productivas talladas en la roca.

X Los dolia

Cuando no pueden estudiarse las bases de las
prensas y los depdsitos de las instalaciones
productivas, o para complementar su estudio,
puede ser interesante analizar otro material
arqueoldgico muy importante que normal-
mente estd relacionado con la produccién de
vino: los dolia o pithoi, en los que se lleva a
cabo el proceso de fermentacion. Este tipo de
estudio se ha realizado en yacimientos como
la llamada Villa de Augusto, en Somma Ve-
suviana (Italia), y en Butrinto, en Albania,
donde las excavaciones llevadas a cabo duran-
te la Summer Archaeology Field School, del
2012, organizada por Ilir Parangoni, Vallbo-
na y Oliver Gilkes, han permitido encontrar
algunos dolia posiblemente asociados a una
instalacion productiva. El andlisis de los dolia
ha permitido confirmar la presencia de vino
en ambos (Allevato et al., 2012; Pecci, et al.,
2013¢).

En Catalufa, la Universitat de Barcelona ha
estudiado algunos dolia romanos y tardoan-
tiguos. Entre ellos, los del yacimiento de Can
Farrerons, en Premia de Mar, Barcelona, en los
que el analisis de residuos ha permitido confir-
mar la presencia de vino (Font i Piqueras et al.,
2005; Pecci et al., 2016b). También hay restos de
vino en dos fragmentos de dolia posiblemente
asociados a una estructura productiva, encon-
trados en el yacimiento de Plaga Major-Horts
de Can Torras (Castellar del Vallés), analizados
en el marco de la tesis doctoral de Fernanda
Inserra (Inserra, 2016; Inserra et al., 2015).

En todos los casos mencionados, los anali-
sis indican la presencia de metildehidtoabieta-
to, considerado marcador de la brea obtenida
por la combustién de madera (Colombini et
al., 2005), lo que sugiere que los dolia estaban
recubiertos con pez/brea de Pinaceae. Esta sus-
tancia se usaba para impermeabilizar anforas
y dolia, pero probablemente también para dar
sabor al vino y conservar la bebida.

Ademais de proporcionar datos sobre la fun-
cion de las instalaciones productivas, los dolia
pueden ser estudiados para ampliar el conoci-
miento sobre la conservacion y, eventualmente,
el transporte de alimentos. Por ejemplo, entre
los materiales encontrados en el almacén del
campamento militar de Thamusida, en Ma-
rrueccos, construido en el siglo 1 dC y estu-
diado en el marco del proyecto dirigido por el
profesor Emanuele Papi, de la Universita degli
Studi di Siena, en colaboracién con el Institut
National de Sciences de I’Archéologie et du
Patrimoine de Rabat (INSAP), se ha podido
identificar la presencia de vino o alguno de sus
derivados en dos de los cuatro dolia estudiados
(Pecci et al., 2016).

Es interesante también tener en cuenta el
estudio de dolia o pithoi preromanos. En con-
creto, el estudio de contenedores encontrados
en lallamada Casa delle Anfore del yacimiento
etrusco de Marsiliana, en Toscana, excavado
por el profesor Andrea Zifferero de la Univer-
sita degli Studi di Siena, en colaboracién con
la Soprintendenza Archeologica della Toscana
(Pecci, en prensa; Zifferero et al., 2011). Aqui
se encontrd una estructura completa, con un
gran numero de anforas (de aqui el nombre
“Casa de las anforas”), que fue construida en el
siglo v1y se mantuvo en uso hasta el siglo v-1v
a. C. Aunque no se sepa si los dolia estaban
relacionados con una actividad productiva o
de conservacion, los resultados de los analisis
indican la presencia de vino en cinco entre los
once dolia analizados. Al igual que los de villas
romanas y tardoantiguas, los de la Casa delle
Anfore estaban recubiertos con abundante pez
de Pinaceae, lo que indica que se trataba de
una practica tecnoldgica ya en uso en épocas
anteriores a la romana.

E} Las anforas

Una vez producido el vino podian usarse dife-
rentes tipos de contenedores para su transporte
y almacenamiento. El uso de barriles y odres
es bien conocido, sin embargo, es dificil que se
conserven a nivel arqueologico debido a su na-
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turaleza perecedera. Por esta razon, el estudio
de esta fase del ciclo de vida del vino se centra
en el analisis de los dolia antes mencionados y
de las anforas.

Este ultimo tipo de envase fue uno de los
primeros materiales arqueoldgicos que se estu-
diaron quimicamente para identificar su con-
tenido (Condamin et al., 1976), y durante los
ultimos afos el nimero de anforas analizadas
ha ido incrementando.

En general, el analisis de residuos en anfo-
ras esta permitiendo ampliar el conocimiento
sobre el contenido de las diferentes tipologias,
confirmando en algunos casos lo que siempre
se habia supuesto y, en otros casos, evidencian-
do el transporte de vino también en anforas en
las que no habia expectativa. Entre los casos
en que el analisis de las anforas ha permitido
confirmar las hipétesis sobre su contenido, esta
el de diez Dressel 2/4 vesuvianas encontradas
en el patio central del edificio de Oplontis B
(Torre Annunziata) en drea vesuviana, y es-
tudiadas en el marco del Oplontis Project de
la University of Texas at Austin, dirigido por
los doctores John Clarke y Michael Thomas: su
estudio ha permitido identificar la presencia
de marcadores de vino en todas ellas (Pecci et
al., 2017a). En las Baleares, el andlisis de cinco
anforas italicas Dressel 1b encontradas en Sa
Mesquida (Mallorca), realizado en el marco del
proyecto arriba mencionado, “Excavaciones ar-
queologicas en la villa romana de Sa Mesquida
(Calvia, Mallorca)”, ha permitido confirmar su
contenido vinario (Cau et al., 2018).

Asimismo, el estudio de una Dressel 30, un
anfora Africana IIB, un anfora Africana IID y
una Africana no identificada encontradas en
el almacén del campo militar de Thamusida,
antes mencionado, ha identificado la presencia
de vino (Pecci et al., 2016a). Estos datos, jun-
to con los analisis realizados por Woodworth
sobre spatheia, han empezado a arrojar luz
sobre la exportacion de vino en anforas afri-
canas (Woodworth et al., 2015). En la misma
direccion van los resultados de los analisis de
anforas africanas antiguas halladas durante las
excavaciones del Impianto Elettrico en Pompe-
ya (Pecci, Giorgi, 2019) y los que estamos obte-
niendo a través del estudio de anforas africanas

antiguas, que esta siendo realizado en el mar-
co del proyecto RACAMed, financiado por el
Ministerio de Industria y Competitividad que
codirigimos con el Dr. Paul Reynolds. En el
marco del mismo proyecto estamos también
estudiando anforas ovoides producidas en la
Bética, en colaboracidn con el Dr. Dario Ber-
nal, cuyos analisis muestran que los derivados
de la uva eran un producto comun entre los
transportados en este tipo de contenedores.

Finalmente, es interesante sefialar que hace
algin tiempo se ha empezado a llevar a cabo
también el estudio de anforas medievales y que
algunas de ellas parecen mostrar un conteni-
do vinario. Este es el caso, por ejemplo, de un
anfora globular del siglo viiI-1x, encontrada en
Comacchio (noreste de Italia) y excavada en el
marco de un proyecto dirigido por el profesor
Gelichi de la Universita Ca Foscari di Venezia,
y de dnforas Gunsenin 3 y 4 analizadas en co-
laboracion con el colega Nicolas Garnier, en el
marco del proyecto POMEDOR (People, Pot-
tery and Food in the Medieval Eastern Medite-
rranean), dirigido por la Dra. Yona Waksman
del CNRS de Lyon (Pecci, Garnier, Waksman,
en prensa).

Muchas de estas anforas, aunque no todas,
tenian un recubrimiento organico a base de
resina, pez/brea de Pinaceae, a veces visible a
simple vista y a veces solo evidente gracias al
analisis de residuos.

I} Las ceramicas de cocina
y de mesa

Finalmente, la ultima fase del ciclo de vida del
vino es la de su consumo.

Las investigaciones realizadas durante los
ultimos afios han permitido poner en eviden-
cia que, en época romana, tardoantigua y me-
dieval, el vino (o sus derivados) se usaba para
condimentar alimentos, en forma probable-
mente de salsa o de caldos sazonados con vino.
La evidencia de esta preparacion proviene de
la identificacion del 4cido tartérico presente
en ceramicas de cocina romanas, como es el
caso de una ceramica encontrada en la Casa
de Championnet en Pompeya (Toniolo, Pec-
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ci 2020). También se ha identificado vino en
ceramicas de cocina tardoantiguas, como las
encontradas en Sa Mesquida Mallorca (Pecci,
Cau, 2014), en Plaga Major-Horts de Can To-
rras (Castellar del Vallés) (Inserra, 2016; Inse-
rra et al., 2015) o medievales, como las encon-
tradas en diferentes yacimientos de Toscana,
en Italia (Pecci, 2009, 2015). También se ha
encontrado acido tartarico en ceramicas de
cocina de épocas mas antiguas, como las del
yacimiento de la Edad del Bronce de Pilastri di
Bondeno 2020 (Ferrara, norte de Italia) (Pecci
et al., 2017b, 2020).

Esta fase del ciclo de vida del vino se puede
rastrear en el registro arqueologico también
cuando se identifican residuos en materiales
que pueden estar relacionados con su consu-
mo. Ejemplos de ello son los andlisis de una
jarra de pasta fina medieval encontrada en
Grosseto, asi como las jarras del siglo x111 de
pasta burda encontradas en Piombino (ambos
en Toscana, Italia) (Pecci, 2009; Valdambrii et
al., 2007). En lo que concierne a materiales ca-
talanes, es interesante sefalar la presencia de
vino en las jarras tardoantiguas estudiadas por
Inserra en Plaga Major-Horts de Can Torras
(Castellar del Valles) (Inserra, 2016; Inserra et
al., 2015).

I Conclusiones

Los que mencionamos son ejemplos de como
el andlisis de residuos en materiales arqueolo-
gicos nos permite profundizar en el estudio del
ciclo de vida del vino. Muchos otros proyectos
estan en proceso y son muy prometedores, entre
ellos el trabajo encargado por el Born Centre de
Cultura i Memoria y el Servei d’Arqueologia de
Barcelona, Institut de Cultura, que forma par-
te de una investigacion coordinada por Carme
Miré i Alaix y dirigida por Yolanda Peiia, cola-
borando con Toni Fernandez, Josefa Huertas y
Jordi Ramos, para el estudio de algunas prensas
identificadas por Yolanda Pefia como posibles
prensas vinarias. En general, pensamos que
en un futuro sera de gran utilidad, ademas de
seguir investigando las épocas romanas y tar-
doantiguas, ampliar la cronologia de estudio

para poder alcanzar un mejor conocimiento de
las practicas de produccion y consumo de vino
alo largo del tiempo.
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