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Archeologie Sperimentali & una rivista scientifica digitale edita dall'Universita di Torino e pubblicata
con cadenza annuale. Nasce con l'intento di colmare il vuoto editoriale che caratterizza 1' Archeologia
Sperimentale italiana che, pur essendo riconosciuta come un valido strumento di conoscenza, non
ha un luogo dedicato al dialogo tra I'archeologia, le scienze e la sperimentazione.

La rivista si rivolge alla comunita scientifica internazionale per accogliere contributi innovativi ed
originali che approfondiscono la conoscenza delle culture antiche attraverso l'utilizzo dei metodi
sperimentali. In particolare, l'attenzione e rivolta alle esperienze che operano nel campo
dell'Archeologia Sperimentale, dell'Archeologia della Produzione, della Storia delle Tecnologie,
dell'Artigianato Antico e dell'Esperienzialita.

L'obiettivo e quello di diffondere I'adozione di approcci pratici, sperimentali e multidisciplinari allo
studio del dato archeologico, promuovendo la ripresa del dibattito sui significati e sui metodi
dell'Archeologia Sperimentale e creando un luogo di incontro tra ricercatori che operano all'interno
di questo ambito. Archeologie Sperimentali aderisce alla "Dichiarazione di Berlino" promuovendo la
diffusione online gratuita dei dati e favorendo la comunicazione ed il dibattito scientifico; il progetto
riconosce al lettore il diritto di accedere liberamente e gratuitamente ai risultati della ricerca
scientifica.

E possibile pubblicare sia in inglese sia in italiano con I’obbligo di inserire un riassunto nella lingua
non utilizzata nel contributo. La rivista Archeologie Sperimentali ¢ connessa ai principali repository
e open libraries internazionali. I contributi inviati al comitato redazionale sono valutati secondo il
metodo della doppia blind peer review, avvalendosi di una rete internazionale di referenti
specializzati.

I dialogo tra studiosi e garantito, inoltre, dalle possibilita offerte dalla piattaforma informatica,
grazie alla quale e possibile inserire contenuti multimediali allegati ai contributi; questa opportunita
permette di integrare le informazioni con video e fotografie delle ricerche, consentendo, ad esempio,
di presentare attivita di scavo e di un laboratorio, fasi di protocollo sperimentale ed esperienze di
artigianato e di etnoarcheologia.

Nota per gli Autori

Gli Autori possono proporre i loro contributi inviando il materiale a
archeologiesperimentali@gmail.com
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Abstract

Se le fonti classiche e i dati archeologici forniscono informazioni abbondanti sulla catena operativa del vino
nel periodo primo-imperiale, le conoscenze sulla vitivinicoltura protostorica e preromana sono ancora
relativamente scarse. Lo scavo della Casa delle Anfore a Marsiliana d’Albegna (Manciano), insieme allo
sviluppo del Progetto ArcheoVino, avviato nel 2006 a Scansano, hanno permesso di indagare la tecnologia
del vino nel periodo etrusco. L’analisi dei grandi dolia dalla Casa delle Anfore ha individuato residui organici
compatibili con il vino e tracce di impermeabilizzazione a base di pece ricavata da Pinaceae, suggerendo
una tecnologia simile a quella romana. E sorta cosi una collaborazione interdisciplinare, per elaborare
protocolli sperimentali affidabili, al fine di ricreare un vino compatibile con quello prodotto nel periodo
etrusco. Si propongono qui i dati relativi alla prima fase del lavoro, che ha implicato la pigiatura, la
fermentazione e l'invecchiamento di uva di varieta Sangiovese, con Iimpiego di contenitori realizzati con
impasti argillosi compatibili con quelli originali, le cui pareti sono state rivestite di pece da Pinaceae.

While classical sources and archaeological data provide much information on the operational chain of wine
in the Early-Imperial period and after, our knowledge on the Protohistoric and pre-Roman periods is still
scarce. The excavation of the Casa delle Anfore site at Marsiliana d’Albegna (Manciano), such as the
development of the ArcheoVino Project at Scansano (2006 onwards), allowed us to increase the evidence on


mailto:alessandrapecci@ub.edu
mailto:alepecci@gmail.com
mailto:andrea.zifferero@unisi.it
mailto:riccardo.chessa@virgilio.it
mailto:quagliad83@gmail.com
mailto:sara.rojomunoz@phd.unipi.it
mailto:sara.rojomu@gmail.com
mailto:fornacelli@unisi.it

Archeologie Sperimentali. Temi, Metodi, Ricerche - Numero 06/2025.

A. Pecci et alii

GROSSETO
O n

Scansano
©)

Magliano in /{
— 1 Toscana
L B8 % “Forte

B Dogan él!a_
2

569y

MarsiligRa
~._d’Albegha

V :
OAlbinia

Orbetello;

Monte Argentario

20

| ¢\ Ghiaccio

Manciano

Sorano
O

O
Pitiglia Lagb di Bolsena

O
VITERBO

Tarquinia

Fig. 1 - Cartografia della Valle dell’Albegna (GR), con localizzazione (in rosso) dei siti archeologici menzionati nel testo.

the production technology of wine in the Etruscan era. The analysis of large dolia recovered from Casa delle
Anfore brought to the identification of organic residues compatible with wine and traces of a waterproofing
based on Pinaceae pitch, suggesting a production technology like the Roman one. An interdisciplinary
collaboration has thus arisen to develop reliable protocols for the creation of a wine compatible with that
produced in the Etruscan period. We report here data from the first phase of the experimental work, which
involved the pressing, fermentation and aging of Sangiovese grapes in containers reproducing Etruscan
vascular shapes, made with clay pastes compatible with those of the original jugs and waterproofed using

Pinaceae pitch.

Parole chiave: Marsiliana d’Albegna; vitivinicoltura etrusca; vitivinicoltura romana; dolia;

rivestimenti con pece.

Introduzione (A.Z.)

La produzione e il consumo del vino hanno
ricevuto grande attenzione da parte degli studiosi,
che ne hanno ricostruito la catena operativa
partendo dal record archeologico: tra i contributi
piut significativi per il periodo romano, si ricordano

69

i classici saggi di Jean-Pierre Brun e André
Tchernia, che hanno approfondito gli aspetti della
spremitura dell'uva, della fermentazione del mosto
e dell'invecchiamento del vino, su una latitudine
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Fig. 2 - Scansano, localita Ghiaccio Forte. Il tipico
aspetto assunto dalla vite selvatica (Vitis vinifera ssp.
sylvestris) nel paesaggio dell’'area medio-tirrenica:
abbarbicata intorno all’albero tutore, la pianta sviluppa
tralci lianosi per raggiungerne la chioma e consentire
alle infiorescenze di fruttificare (foto di Andrea
Zifferero).

molto ampia, coincidente con la Penisola italiana e
le diverse province dell'Impero!.

Studi recenti sulla vitivinicoltura romana hanno
messo a fuoco i processi produttivi del vino su una
prospettiva geografica e storica che ha cercato di
ricostruire la trasmissione delle tecniche tra le
diverse culture del Mediterraneo, senza tralasciare
l'apporto delle fonti storiche, essenziale per
connotare i fenotipi dei vitigni antichi: tra gli altri, &
opportuno menzionare i contributi di Massimo
Botto e Yolanda Pefia Cervantes, che hanno
documentato le trasformazioni occorse nella
vitivinicoltura della Penisola iberica e della
Sardegna, in seguito ai contatti delle comunita
locali con la civilta fenicio-punica prima e con
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Fig. 3 - Scansano, localita Ghiaccio Forte. Ripresa di
dettaglio di una vite selvatica (Vitis vinifera ssp.
sylvestris) all’inizio dell’estate, con foglie polilobate e
grappoli spargoli (foto di Andrea Zifferero).

quella romana a partire dal III secolo a.C. in
avanti2.

Se le fonti classiche, in particolare Lucio Giunio
Moderato Columella nel trattato De Re Rustica e
Gaio Plinio Secondo nella Naturalis Historia, ci
hanno consegnato una straordinaria messe di
informazioni sulla coltivazione della vite e sulla
catena operativa del vino nel periodo primo-
imperiale, le conoscenze sulla viticoltura di eta
protostorica e preromana in generale sono ancora
scarse e limitate ad alcuni comparti della Penisola
italiana e delle isole maggiori3.

Per quanto attiene alla viticoltura dell’area
tirrenica, la ricerca si e indirizzata verso 'impiego
del vino nei culti per le divinita e nel rituale

1 TCHERNIA 1986; BRUN, TCHERNIA 1999; BRUN 2003; ID. 20044a; ID. 2004b; ID. 2005.
2 BOTTO 2013; ID. 2016; PENA CERVANTES 2023, con bibliografia.

3 ZIFFERERO 2021; ID. 2023.
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Fig. 4 - Ricostruzione della tecnica di coltivazione della
vite maritata all’albero tutore, alla base dell’alberata
etrusca (disegno di Andrea Sgherri).

funerario, le cui pratiche palesano l'importanza
della bevanda nei consumi legati al banchetto, al
simposio e alle cerimonie comunitarie; laddove il
dato archeologico sui sistemi insediativi nelle
campagne & pilt abbondante, grazie a ricerche di
superficie condotte in modo sistematico, lo studio
analitico delle fornaci e delle produzioni anforiche
ha fatto ulteriore luce sul commercio del vino
etrusco nel Mediterraneo occidentale e nel Levante
spagnolo, rinnovando un filone di ricerca le cui
basi sono state costruite dagli archeologi francesi
negli anni ‘70 del Novecento*.

La direzione intrapresa dalle indagini recenti sulla
viticoltura antica, coadiuvata dai progressi
conseguiti sul sequenziamento del DNA della
specie Vitis vinifera L., ha potuto stabilire precisi
rapporti di parentela tra le sottospecie,

A. Pecci et alii

rappresentate dai vitigni contemporanei (Vitis
vinifera ssp. sativa), caratterizzando con relativa
precisione le affinita genetiche tra le cultivars,
diffuse su areali di coltivazione anche molto
distanti tra loro®.

Se questo & un aspetto oggi riscontrabile nella
messa a dimora di vitigni di provenienza estera nei
filari dei vigneti italiani, la ricerca sulla
distribuzione della vite selvatica (Vitis vinifera ssp.
sylvestris) in prossimita dei siti archeologici di eta
etrusca, romana e medievale ha portato interessanti
conseguenze sulla cronologia della domesticazione
e sui fenomeni di circolazione antica dei vitigni¢
(figg. 1-3).

I censimento e lo studio genetico delle popolazioni
di vite selvatica distribuite intorno ai siti
archeologici, infatti, condotti in modo
interdisciplinare tra le scienze storiche, in
particolare "archeologia, e ’archeobotanica insieme
alla biologia molecolare, hanno prodotto risultati
notevoli sul tema della domesticazione della specie,
fissando griglie di periodizzazione ancorate alla
cronologia dei siti (purché conservanti resti di
manipolazione dell'uva), ma anche e soprattutto
sui fenomeni di introgressione (cioe I'introduzione di
nuovi geni nel germoplasma delle piante, grazie
agli usuali meccanismi di fecondazione), tra la
sottospecie selvatica e i vitigni alloctoni,
testimonianza indubbia di circolazione varietale
della vite nell’antichita’.

La ricerca sulla sopravvivenza, attualmente
rappresentata dalla varieta selvatica, di forme di
coltivazione della vite intorno a siti archeologici di
et etrusca e romana, ha preso forma all'interno di
due progetti pilota, rispettivamente il Progetto
VINUM, svolto tra il 2004 e il 2006 nell’ampio
areale della Toscana centro-meridionale e del Lazio
settentrionale e quindi il Progetto ArcheoVino,
avviato nel 2006 e tuttora in corso nella media Valle
dell’Albegna, in prossimita del sito etrusco di
Ghiaccio Forte (Scansano)? (fig. 1).

ArcheoVino ha conseguito dati rilevanti in merito
all’introgressione di caratteri genetici di
provenienza greca o, al limite, magno-greca, sulle
popolazioni di vite selvatica locale, testimonianza
di una circolazione varietale che ha introdotto i

4 GRAS 1985; Py 1985; ID. 1993; PY et al. 2002; PERKINS 1999; ID. 2012; ACCONCIA, PIERGROSSI 2021, con bibliografia.
5 SCIENZA, FAILLA 2016; DEL LUNGO 2017; SCIENZA, IMAZIO 2018; DE LORENZIS et al. 2019.

6 CIACCI et al. 2012, con bibliografia; ZIFFERERO 2024.
7 FORNI 2012; ZIFFERERO 2024.
8 CIACCI et al. 2012; FIRMATI et al. 2022.
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vitigni Ansonica, Sangiovese e Ciliegiolo nella Valle
dell’Albegna nel corso dei secoli VIII e VII a.C,,
grazie ai contatti stabiliti dai navigatori euboici con
Vulci e il territorio vulcente®.

Le viti selvatiche piut significative, tra quelle
campionate in prossimita di siti archeologici di
carattere rurale, ascrivibili al periodo etrusco e
romano nel vasto areale circostante Ghiaccio Forte
e, quindi, da ritenere il residuo fossile di

ARCHEOVINO
CAMPO DI CONSERVAZIONE GHIACCIOFORTE

PROVINCIA DI GROSSETO
COMUNE DI SCANSANO ¥
PLANIMETRIA IN SCALA 1:200
LEGENDA:
@ Viti franche di piede (F)
@ Vit su portinnesto (P)
Acero campestre
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Fig. 5 - Scansano. Planimetria di impianto del vigneto
sperimentale di Ghiaccio Forte (elaborazione di Valerio
Zorzi).

9 CIACCI, ZIFFERERO 2007; FIRMATI et al. 2022; ZIFFERERO 2024.

10 FIRMATI et al. 2022.
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Fig. 6 - Scansano. Vigneto sperimentale di Ghiaccio
Forte: filare dell’alberata etrusca con acero campestre
che sostiene le due viti selvatiche GF 97 (a piede
franco) e GF 43 (su portainnesto), al termine dell’estate
2024 (foto di Andrea Zifferero).

coltivazioni antiche in quanto introgresse con
vitigni originari dell’area magno-greca, sono state
raccolte in un vigneto sperimentale, autorizzato nel
2015 dalla Regione Toscana e allestito con
I'impianto dell’alberata etrusca; il vigneto & giunto
a un livello di produzione sufficiente e nel 2024 il
raccolto di uva e stato sottoposto a prove di micro-
vinificazione!? (figg. 4-8).

I1 comparto gravitante sull’Albegna si e rivelato un
settore di eccezionale importanza per
I'approfondimento delle tecniche di viticoltura e di
vinificazione, alimentato in primis dai risultati del
Progetto Ager Cosanus-Valle dell’Albegna, condotto
dall’Universita di Siena negli anni ‘80 del
Novecento e successivamente incrementato, a
partire dal 2002, da ulteriori dati sul sito di
Marsiliana, con ricerche sistematiche di superficie e
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Fig. 7 - Scansano. Vigneto sperimentale di Ghiaccio
Forte: filare con supporti a palo secco (tecnica di
coltivazione greca e romana) per la vite selvatica GF
56 (su portainnesto), al termine dell’estate 2024 (foto
di Andrea Zifferero).

scavi che hanno conseguito risultati cospicui sulla
produzione della bevanda e sul suo commercio nel
periodo etrusco!! (fig. 1).

Lo scavo della Casa delle Anfore, in particolare, ha
messo in luce un edificio di grandi dimensioni,
situato nella fascia suburbana a sud-est del centro
etrusco, la cui architettura ha connessioni
accentuate con le abitazioni civili di tipo urbano; la
presenza di un numero consistente di anfore da
trasporto nei locali adibiti a dispensa e di grandi
dolia distribuiti all'interno e all’esterno lungo le
pareti perimetrali della costruzione, ne ha suggerito
la funzione di polo direzionale dell’attivita agricola
di un latifondo gentilizio, mirata alla produzione di
vino e di olio? (figg. 9-11).

11 CARANDINI, CAMBI 2002; CELUZZA, ZIFFERERO 2022.

A. Pecci et alii

Fig. 8 - Scansano. Vigneto sperimentale di Ghiaccio
Forte: dettaglio dei grappoli a bacca rossa prodotti
dalla vite selvatica GF 56 (su portainnesto), al termine
dell’estate 2024 (foto di Andrea Zifferero).

La Casa delle Anfore prospetta pil1 fasi costruttive a
partire dall’inizio del VI secolo a.C., con una fase di
occupazione pill intensa, anche di tipo residenziale,
tra la seconda meta del VI e almeno la fine del V
secolo a.C. La presenza di altri edifici simili nella
fascia suburbana di Marsiliana, la cui cronologia
coincide con l'acme della produzione vitivinicola
della Valle dell’Albegna, compresa tra l'inizio del
VI e l'inizio del IV secolo a.C., presuppone
un’agricoltura specializzata, supportata da fornaci
locali di anfore da trasporto e dolia, indizio del
volume consistente del vino vulcente trasportato
via mare negli emporia del Mediterraneo
occidentale!3.

12 ZIFFERERO et al. 2011, con bibliografia; RoJo MuN0z 2021; CELUZZzA, ZIFFERERO 2022, pp. 204-208.
13 ZIFFERERO 2017; CELUZZA, ZIFFERERO 2022, pp. 185-208; RoJO MUNOZ 2023-2024.
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Fig. 9 - Marsiliana d’Albegna (Manciano), localita Poggio Alto. Panoramica della Casa delle Anfore in corso di scavo: in
primo piano, i dolia allineati all’esterno del muro perimetrale orientale, a destra dell’ingresso dell’edificio (foto di
Andrea Zifferero).

N

Da queste premesse, ¢ nata nel tempo una
collaborazione con I'Equip de Recerca Arqueologica i
Arqueometrica de la Universitat de Barcelona
(ERAAUB), nella persona di Alessandra Pecci,
finalizzata in un primo momento a documentare i
residui assorbiti dalle superfici pavimentali nella
Casa delle Anfore, campionate negli ambienti scavati
per meglio caratterizzarne la fisionomia e la
funzione, e in seguito i residui organici dei
contenuti e rivestimenti dei recipienti in impasto
grezzol4,

La presenza di pece ricavata da Pinaceae nei
campioni dei contenitori di grandi dimensioni,
quali dolia e anfore da trasporto, ha reso evidente
I'importanza dell'impermeabilizzazione dei vasi
impiegati per lo stoccaggio e il trasporto del vino:
una pratica descritta nel dettaglio dalle fonti
letterarie e iconografiche di eta romana, ma ancora
poco nota per i periodi precedenti; tale occorrenza
ha suggerito di ampliare 1'orizzonte di indagine al
tema della produzione del vino in recipienti
coibentati (figg. 10-12).

14 ZIFFERERO ef al. 2011, pp. 310-315.
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E nata cosi la sperimentazione con Riccardo
Chessa, direttore del Laboratorio di Archeologia
Sperimentale “Gli Albori” di Campagnatico (GR),
coadiuvato dall’enologo Daniele Rosellini, al fine di
elaborare protocolli affidabili per la creazione di un
vino compatibile con quello prodotto nel periodo
etrusco, attraverso le fasi di pigiatura,
fermentazione e invecchiamento dell’'uva di varieta
Sangiovese. L'esperimento & stato condotto in
condizioni controllate, con I'impiego di contenitori
che riproducessero forme vascolari etrusche
(grandi olle in impasto grezzo), rinvenute nella
Casa delle Anfore di Marsiliana, con argille
compatibili con quelle dei vasi originali, prelevate
nella bassa Valle dell’ Albegna.

L’argilla dell’esperimento & stata estratta in
prossimita delle fornaci di anfore di eta romana
individuate ad Albinia ed & stata arricchita da
degrassanti individuati dalle analisi
archeometriche messe a punto su un’ampia
campionatura di ceramica e materiale edilizio
etrusco, proveniente da ricerche di superficie e da
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Fig. 10 - Marsiliana d’Albegna (Manciano), localita
Poggio Alto: Casa delle Anfore. Anfora di tipo A-ETR
3C rinvenuta nell’Ambiente A, con presumibili funzioni
di dispensa (foto di Fabio Mirulla).

scavi svolti durante il Progetto Marsiliana
d’Albegnals.

I risultati di questo lavoro sono proposti nelle
pagine seguenti.

1. I1 vino e la pece tra archeologia,
archeometria e archeologia sperimentale
(A.P)

Dal punto di vista archeologico, sono note
numerose installazioni produttive romane
destinate alla produzione del vino: le strutture sono
spesso caratterizzate dalla presenza di vasche, nelle
quali l'uva veniva pigiata (calcatoria) e vasche in cui
veniva raccolto il mosto (lacus). Il liquido ottenuto
era poi trasferito in dolia, generalmente interrati
(dolia defossa), per la fermentazione e/o
l'invecchiamento.

Fig. 11 - Marsiliana d’Albegna (Manciano), localita
Poggio Alto: Casa delle Anfore. Ricostruzione 3D della
planimetria dell’edificio, con il posizionamento del
vasellame e dei dolia rinvenuti durante le campagne di
scavo (2006-2013) (elaborazione di Duccio
Calamandrei).

L’'analisi dei residui organici di dolia romani
identificati all'interno di strutture produttive ha
dimostrato, come del resto indicato dalle fonti,
I'impiego di pece estratta da legno di Pinaceae, per
rivestire le superfici interne dei contenitorile.

I numerosi dolia rinvenuti nella Casa delle Anfore a
Marsiliana d’Albegna, distribuiti tra i vani ma
ancora nella posizione originale, seppure in
frammenti, hanno consentito di esplorare le
modalita di produzione del vino nel periodo
etrusco. Campioni prelevati dalle superfici interne
di otto dolia sono stati analizzati da chi scrive, per
identificarne il contenuto e I'eventuale rivestimento
organico?’ (figg. 11-12).

L'analisi dei residui organici ha mostrato che in
tutti i campioni vi & acido tartarico: benché
contenuto anche in altri frutti, tale acido si trova in
abbondanza nell'uva e per il periodo e l'areale
geografico del sito & possibile attribuirne la
presenza a un liquido a base di succo d'uva. Nei

15 Cfr. VITALI 2007 per le fornaci di Albinia; preliminari di studio archeometrico sugli impasti etruschi in FORNACELLI et al.

2022; RoJo MuNoOZ et al. 2024.

16 ALLEVATO et al. 2012; PECCI 2021; EAD. et al. 2021; EAD. et al. 2023.
17 CAMILLI et al. 2008a, pp. 202-204; PECcCI 2011; ZIFFERERO et al. 2011, pp. 310-315; CELUZZA et al. 2016, pp. 102-103;

PEccl 2019.
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Fig. 12 - Manciano, Museo di Preistoria e Protostoria
della Valle del Fiume Fiora. Ricostruzione ipotetica
dell’ingresso della Casa delle Anfore, con
posizionamento del dolium rinvenuto in prossimita
dell’angolo interno del setto murario (2016) (foto di
Andrea Zifferero).

campioni vi sono altri acidi compatibili con il vino,
come l’acido malico e l'acido succinico (il secondo
in sette degli otto dolia analizzati), che indicano la
fermentazione del contenuto’s.

Tutto cid ha suggerito l'ipotesi che nel sito fosse
prodotto del vino e che, tra il periodo arcaico e
quello classico, la catena operativa del vino etrusco
non differisse di molto dalla tecnologia nota per il
periodo romano. Da una parte si registra 'uso di
grandi recipienti ceramici come i dolia, molto bene
attestati nell’instrumentum domesticum a partire dal
VI secolo a.C. in tutta ’Etruria propria, e dall’altra

18 PECCI 2019.
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l’evidenza dell’applicazione dello stesso
rivestimento organico impiegato in eta romana: la
presenza di acido deidroabietico, 7-
oxodeidroabietico negli estratti dei campioni
indica, infatti, I'impiego di sostanze provenienti da
Pinaceae; grazie alla ulteriore presenza di
metildeidroabietato, & possibile stabilire che si tratti
di pece estratta direttamente dal legno?®.

La pece era ottenuta per combustione in forni
appositi: a livello etnografico ¢ utile osservare come
l'attivita sia ancora praticata in modo tradizionale
in alcuni distretti della Spagna: la sostanza
impiegata per la sperimentazione di cui infra,
stata raccolta nella provincia di Burgos (Castiglia e
Le6n)20.

L'evidenza della Casa delle Anfore ha accertato
I’abitudine di produrre/conservare il vino in dolia
rivestiti con pece, con l'unica differenza che i dolia
romani erano di solito interrati, mentre quelli del
sito etrusco erano alloggiati sulla superficie
pavimentale. Plinio testimonia, infatti, come in
climi temperati fosse preferibile mantenere il vino
nei dolia, che venivano interrati completamente o in
parte, a seconda della temperatura esterna (Nat. 14,
24), anche se altrove ricorda che i vini di gusto forte
dovevano essere conservati pitt esposti all’aria (Nat.
14, 21-27). Indipendentemente dalle
raccomandazioni degli autori antichi, a livello
archeologico esistono molte testimonianze di celle
vinarie con dolia interrati: basti pensare a quelli
rinvenuti nelle ville di Boscoreale o di Pompei?!.
L'uso di pece per rivestire recipienti destinati al
vino ¢ attestato da vari autori, tra i quali spiccano
Teofrasto, Plinio e Columella?2.

La consistenza del contesto di Marsiliana
d’Albegna ha quindi sollecitato un rapporto di
collaborazione, al fine di indagare e approfondire le
tecniche di vinificazione antica. Questo contributo &
il risultato di un primo esperimento di produzione
di vino, pianificato sull’evidenza archeologica
etrusca della Valle dell’Albegna, utile, tuttavia, per
sciogliere alcuni nodi sulla produzione del vino di
eta romana. La sperimentazione qui prospettata e
stata messa a punto tra i mesi di settembre e
ottobre 2023: benché si tratti di un lavoro
preliminare, che ha necessita di repliche per essere

19 COLOMBINI et al. 2005; GARNIER, PECCI 2021; sulla tipologia del dolium etrusco vd. ora PERKINS 2021.
20 ORENGO et al. 2013; MARTIN VELA 2017; OLCINA DOMENECH et al. 2022; FALCO 2023.

21 BRUN 2004b.

22 Cfr., p.es., Plin., Nat. 14, 24; 14, 121; Colum., Res rustica 12, 4; 12, 18.
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Produzione di quattro grandi olle
e due ollette in impasto grezzo

v

Pulizia delle grandi olle

grandi olle con pece

Produzione del
coperchio di sughero

1

Depurazione della pece

Riscaldamento della pece
e coibentazione di tre

Fermentazione del mosto nelle tre grandi olle
(due coibentate e una priva di rivestimento)

Al termine della fermentazione il vino viene filtrato
e invasato in un’unica grande olla coibentata

Chiusura della grande olla con coperchio
di sughero e sigillatura con pece

Invecchiamento del vino (in corso)

Raccolta dell’uva

{

Pigiatura dell’uva

!

Grafico 1 - Sequenza delle fasi del protocollo sperimentale adottato.

validato, pensiamo sia interessante proporlo subito
all’attenzione degli studiosi, per avviare una
riflessione sull'impiego della pece di Pinaceae e
sulle possibili conseguenze in merito alla
conservazione del vino e alle sue caratteristiche
organolettiche.

L'uso della pece differenzia il metodo ancora usato
in Grecia per la produzione di vino da quello di
solito identificato a livello archeologico: in Grecia si
conserva il vino in contenitori rivestiti con resina di
pino (denominato Retsina), mentre nei contenitori
rinvenuti nel Mediterraneo occidentale le analisi
chimiche hanno permesso di stabilire I'impiego di
pece ottenuta nei forni.

Un aspetto importante dell’esperimento riguarda,
quindi, la coibentazione dei recipienti ceramici: in
merito alla pece dei dolia di Marsiliana, si pud
stabilire soltanto che si tratti di sostanza
proveniente da Pinaceae, ma non si hanno evidenze
sulla sua origine, dal momento che le usuali analisi
chimiche non possono accertarne il luogo di
provenienza.

Per I'esperimento non si &, percid, impiegata pece
locale o di provenienza italiana, oggi praticamente
impossibile da trovare sul mercato. Al contrario,
tale prodotto era diffuso in eta antica: le fonti
ricordano in particolare la pix bruttia (Plin., Nat. 14,
25), proveniente dall’attuale Calabria e ritenuta di
grande pregio, come attestano le anfore da

Fig. 13 - Campagnatico. La cantina del Laboratorio di
Archeologia Sperimentale “Gli Albori”, sede della
sperimentazione (foto di Andrea Zifferero).
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Fig. 14 - Marsiliana d’Albegna (Manciano), Casa delle
Anfore: ricostruzione grafica della grande olla ovoide in
impasto grezzo (da cui il campione MAS 160),
impiegata nella sperimentazione (seconda meta del VI
secolo a.C.) (fonte: RoJo MuNoz 2021).

trasporto con bollo che ne garantiva I’origine e altri
contenitori piriformi, rinvenuti in molti siti
archeologici?.

Il ritrovamento di pece pilt vicino al sito di
Marsiliana € comunque il relitto arcaico di
Campese, affondato lungo la costa nord-occidentale
dell'Isola del Giglio, il cui carico era costituito, oltre
che da vino e olive contenuti in anfore da trasporto
di produzione etrusca, anche da una notevole
quantita di resina pinacea, sempre invasata nelle
anfore etrusche?.

Da osservare come in Spagna, a Illeta dels Banyets
(El Campello, Alicante), sia stato identificato un
forno di eta preromana per la sua produzione, con
una cronologia compresa tra la seconda meta del IV
e la prima meta del III secolo a.C.%.

Archeologie Sperimentali. Temi, Metodi, Ricerche
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diam. =31 cm

diam. = 18 cm

Fig. 15 - Marsiliana d’Albegna (Manciano), Casa delle
Anfore: ricostruzione della capacita della grande olla
ovoide in impasto grezzo (da cui il campione MAS 160),
impiegata nella sperimentazione (seconda meta del VI
secolo a.C.) (fonte: RoJo MUNOZ 2021).

Per l'esperimento si & cercato di adoperare una
sostanza che fosse il pitt possibile simile a quella
rinvenuta a livello archeologico: per la progressiva
perdita dei saperi legati all’economia del bosco,
oggi € complicato reperire pece estratta in forni
tradizionali, che abbiano impiegato tecniche
paragonabili a quelle romane. La pece
dell’esperimento & stata prodotta in Spagna,
dall’ Associazione Cabafia Real de Carreteros (RCC),
che una volta 'anno la estrae per combustione da
Pinaceae, utilizzando un forno legato alla tradizione
locale a Quintanar de la Sierra, presso Burgos
(Castiglia e Ledn).

Lipotesi alla base dell’esperimento, condotto in
collaborazione tra 1I’Universita di Siena,
I'Universitat de Barcelona e il Laboratorio di
Archeologia Sperimentale “Gli Albori”, sosteneva la
possibilita di produrre vino in recipienti di

23 DE CARO 1992; SANGINETO 1992; VIVACQUA 2004; CAVASSA 2008.

24 BOUND 1991a; BOUND 1991b, pp. 209-211.
25 OLCINA DOMENECH et al. 2022.
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Fig. 16 - Marsiliana d’Albegna (Manciano), Casa delle
Anfore: ricostruzione grafica dell’olletta ovoide in
impasto grezzo, impiegata nella sperimentazione (meta
del VI secolo a.C.) (disegno di Marco Ricci).

terracotta ricostruiti secondo i principi della
tecnologia etrusca, con le superfici interne rivestite
di pece, partendo dal presupposto che tale sostanza
avesse un ruolo fondamentale nel coibentare e
sigillare il vasellame in ceramica di impasto grezzo,
adattandolo a contenere e conservare alimenti
liquidi.

2. 11 protocollo sperimentale (A.P.)

Il protocollo sperimentale messo a punto per la
produzione di vino e il suo invecchiamento ha
implicato fasi diverse, che hanno avuto inizio dalla
raccolta dell'uva e dalla produzione dei recipienti,
per terminare con linvecchiamento del vino, e
hanno richiesto l'uso di vari strumenti. Come
sempre accade in archeologia sperimentale, occorre
accettare I'idea di non poter riprodurre esattamente
i processi nelle modalita antiche: durante il
percorso sperimentale & necessario osservare il
controllo del maggior numero possibile di variabili,
pur essendo consapevoli che qualche elemento
potra sfuggire. Si elencano quindj, in sintesi, le fasi
del protocollo sperimentale, specificando gli
strumenti impiegati, per passare successivamente a
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discutere le scelte messe in atto per dare corpo
all’esperienza.

2.1. I materiali e le sostanze utilizzatel/il luogo della
sperimentazione (R.C., A.P.)

a. Quattro recipienti di grandi dimensioni (grandi
olle) in ceramica di impasto grezzo, adoperati
per la fermentazione e la conservazione del
vino; due recipienti pit piccoli (ollette ovoidi),
nello stesso impasto, per riscaldare la pece;

b. Pece da Pinaceae, per coibentare la superficie
interna di tre grandi olle;

c. Un paio di pinze in legno;

d. Uva biologica a bacca rossa (varieta Sangiovese)
in grappoli;

e. Corteccia di sughera (Quercus suber L.) per
predisporre il coperchio delle grandi olle.

La pigiatura dell’'uva e stata messa a punto in un
catino/tino in plastica ad uso alimentare di grandi
dimensioni, mentre le vinacce sono state pressate
con un piccolo torchio in acciaio; due pentole di
dimensione diversa in alluminio e un fornello da
campo a gas sono serviti per indurre una prima
riduzione della pece allo stato liquido, sostituite in
seguito da un’olletta in ceramica di impasto grezzo,
su fuoco di legna e arbusti; un colino in acciaio per
depurare la pece, insieme a un cucchiaio in acciaio
per spalmarla all’interno delle grandi olle; durante
la fase di impeciatura, le olle riscaldate al fuoco di
legna sono state appoggiate su un foglio di cuoio;
infine, per la filtrazione del mosto e stato utilizzato

Fig. 17 -
Anfore: dettaglio di un frammento del bordo della
grande olla ovoide in impasto grezzo (da cui il campione
MAS 160), impiegata nella sperimentazione (seconda
meta del VI secolo a.C.) (foto di Sara Rojo Mufioz).

Marsiliana d’Albegna (Manciano), Casa delle
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Fig. 18 - Sinistra: microfotografia del campione MAS 160, in cui si osservano abbondanti inclusi di quarzo e
plagioclasi. Osservazione in luce trasmessa, nicols incrociati, ingrandimento 2.5x. Destra: microfotografia del
campione MAS 160, in cui si osservano abbondanti inclusi di quarzo e plagioclasi. Osservazione in luce trasmessa,

nicols paralleli, ingrandimento 2.5x.

un colino in acciaio. La pulizia del catino in plastica
e dei contenitori in metallo & stata messa a punto
con bisolfito: operazione estranea alla catena
operativa antica, ma frutto di una scelta necessaria
per la conservazione del vino.

L'esperimento & stato integralmente svolto nel
Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli Albori”,
sotto la supervisione di Riccardo Chessa: la
depurazione e il riscaldamento di prova della pece,
il riscaldamento dei recipienti ceramici al fuoco di
legna e la loro coibentazione sono stati effettuati
all’aria aperta; la pigiatura dell’uva, la
fermentazione del mosto e la conservazione del
vino sono stati eseguiti nella cantina del
Laboratorio, la cui temperatura e costante e
compresa fra i 23° e i 24°C, con un tasso di umidita

relativa pari al 50-53% (dettagli nel Grafico 1 e nella
Tabella 1) (fig. 13).

2.2. Sequenza delle operazioni del protocollo
sperimentale (R.C., A.P.)

a. Produzione dei quattro recipienti (grandi olle) e
di due ollette ovoidi in ceramica di impasto
grezzo;

b. Produzione del coperchio in sughero per i
recipienti in ceramica di impasto grezzo;

c. Raccolta dell'uva in modalita di coltivazione

biologica e biodinamica;

Depurazione della pece;

Pigiatura manuale dell'uva;

f. Pulizia dei recipienti in ceramica di impasto
grezzo;

o

Fig. 19 - Albinia (Orbetello), localita Torre Saline.
Panoramica del luogo di prelievo dell’argilla, per la
ricostruzione del vasellame necessario alla
sperimentazione (foto di Andrea Zifferero).

Fig. 20 - Albinia (Orbetello), localita Torre Saline.
Dettaglio della terra a matrice argillosa, in area contigua
al corso del fiume Albegna (foto di Andrea Zifferero).
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g. Riscaldamento della pece e coibentazione di tre
recipienti (grandi olle) in ceramica di impasto
grezzo;

h. Invasamento e fermentazione del mosto in due
recipienti coibentati e in uno non coibentato;

i. Filtraggio e invasamento del vino nel quarto
recipiente in ceramica di impasto, coibentato in
precedenza;

j.  Chiusura del recipiente con un coperchio in
sughero e sigillatura con pece;

k. Invecchiamento del vino (in corso).

Nel paragrafo successivo sono descritte in dettaglio
le singole fasi del protocollo sperimentale, nella
sequenza supra indicata.

Fig. 21 - Albinia (Orbetello), localita Torre Saline.
Dettaglio della terra a matrice argillosa, in area contigua
al corso del fiume Albegna (foto di Andrea Zifferero).

Fig. 22 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli Fig. 23 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Una delle grandi olle ovoidi in impasto grezzo, Albori”. La grande olla ovoide e ['olletta ovoide in
ricostruita per la sperimentazione (foto di Andrea impasto grezzo, ricostruite per la sperimentazione (foto
Zifferero). di Andrea Zifferero).
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Fig. 24 - Marsiglia, Musée d’archéologie  Fig. 26 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
meéditerranéenne (Francia). Tappo di anfora da trasporto  Albori”. Dettaglio del coperchio in sughero, alloggiato
in sughero, proveniente dal relitto Grand Ribaud F  nell’incavo del bordo di una grande olla ovoide (foto di
(Deposito DRASSM, inv. 30114) (foto di Sara Rojo  Andrea Zifferero).

Mufioz).

2.2.1. Produzione dei quattro recipienti (grandi olle) e di
due ollette ovoidi in ceramica di impasto grezzo (R.C.,
CE,SRM, AZ)

Dal momento che é stato impossibile ricostruire
alcuni dei dolin provenienti dagli ambienti della
Casa delle Anfore, a causa delle dimensioni superiori
al metro di altezza, con spessori delle pareti
compresi trai 3 ei5 cm, si e stabilito di riprodurre
la morfologia delle grandi olle, attraverso un
esemplare ovoide con bordo estroflesso, ingrossato
e sagomato a gola nel margine inferiore, del quale
si & potuta elaborare una ricostruzione grafica di
qualita elevata, grazie al profilo integralmente
ricomponibile. Il tipo scelto, pertinente alla classe
dell'impasto grezzo, proviene dal silos della Casa
delle Anfore ed & ascrivibile alla fase tardo-arcaica
dell’edificio (seconda meta del VI secolo a.C.)%:
dimensioni e morfologia del vaso (altezza 44 cm;
diametro interno dell’orlo 31 cm; diametro della
base 18 cm; spessore medio della parete 1,5 cm), ne
circoscrivono la funzione alla conservazione di
alimenti solidi e liquidi e forse alla loro
manipolazione (fig. 14).

Con l'impiego del software Pot_Ultility, sviluppato
dal Progetto Arcane (https://www.arcane.uni-
tuebingen.de/index.html), si & potuta accertare per
Fig. 25 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli il vaso una capacita di 26 1 fino al bordo e di 21 1 al

Albori”.  Sezione di corteccia di Quercus suber L., livello del cordone plastico: & interessante osservare
prelevata a Montorsaio (Campagnatico), impiegata per . . . N

; . ; k i come la misura di 21 1 corrisponda alla capacita
la ricostruzione del coperchio delle grandi olle ovoidi ) )
(foto di Andrrea Zifferero). delle anfore da trasporto tipo A-ETR 3A del relitto

de La Love-Antibes?” (fig. 15).

26 Edito in RoJo MuRNoz 2021, p. 216 e fig. 5, n. 40.

27 BOULOUMIE 1982; sull’'argomento vd. anche RoJo MuN0z 2023-2024; RoJO MUNOZ et al. 2024.
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Fig. 27 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Cassetta di uva Sangiovese, coltivata in
modalita biologica e bio-dinamica nell’Azienda Agricola
Campinuovi di Cinigiano (foto di Andrea Zifferero).

Fig. 28 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Dettaglio di grappolo alato della varieta
Sangiovese (foto di Andrea Zifferero).

Al fine di disporre di un recipiente in impasto
grezzo, di dimensioni minori e funzionale allo
scioglimento della pece, si & stabilito di ricorrere a
un tipo di olletta ovoide sempre attestato nella Casa
delle Anfore, con bordo ingrossato a profilo
arrotondato (altezza 22,8 cm; diametro interno
dell’orlo 22,8 c¢m; diametro della base 13,7 cm;
spessore medio della parete inferiore a 1 cm), di
cronologia quasi coeva (ca. meta del VI secolo a.C.)
al tipo della grande olla2® (fig. 16).

Prima di procedere alla ricostruzione del vasellame
per la sperimentazione, 'esemplare originale della
grande olla (campione MAS 160) & stato sottoposto
a indagini mineralogico-petrografiche presso i
Laboratori della Sezione di Geochimica del
Dipartimento di Scienze Fisiche, della Terra e
dell’ Ambiente (DSFTA) dell’Universita di Siena. Il
campione analizzato presenta una tessitura iatale,

Fig. 29 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Il tipico colore nero della pece ricavata da
Pinaceae, dovuto al processo di combustione nel forno
(foto di Andrea Zifferero).

Fig. 30 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Dettaglio di scaglia di pece da Pinaceae, allo
stato solido (foto di Andrea Zifferero).

con una granulometria riferibile a sabbia medio-
fine sulla scala Wentworth; la massa di fondo &
costituita da una matrice ferrica scarsamente attiva,
indicativa di condizioni di cottura a temperature
mediamente elevate. Si osserva una porosita
interconnessa ben sviluppata. La frazione inerte
rappresenta ca. il 25% del volume totale e si
compone di inclusi scarsamente classati, con
morfologia variabile da sub-angolosa a sub-
arrotondata e dimensioni comprese in prevalenza
tra 80-1000 um. Le caratteristiche tessiturali della
componente detritica suggeriscono un’aggiunta
intenzionale di sabbia alla frazione argillosa
durante la preparazione dell'impasto. Dal punto di
vista mineralogico, la frazione inerte ¢ di natura
quarzoso-feldspatica e comprende, in ordine
decrescente di abbondanza, quarzo (sia poli- che
monocristallino), plagioclasi, miche, rari pirosseni e

28 CAMILLI et al. 2008b, pp. 368-371, fig. 26 n. 13; CELUZZA et al. 2016, p. 100 n. 96.
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Fig. 31 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Prova di riscaldamento della pece su fornello a
gas con il metodo a bagnomaria (foto di Andrea
Zifferero).

olivina. Si rilevano inoltre frammenti litici,
riconducibili principalmente ad argilliti e arenarie a
matrice argillosa, ossidi di ferro e minerali opachi
(figg. 17-18).

L’argilla necessaria per la fabbricazione del
vasellame e stata prelevata nella primavera 2023 da
Riccardo Chessa, nella quantita di ca. 700 kg, lungo
la riva destra dell’Albegna, in localita Torre Saline
(Orbetello), alla profondita di ca. 2 m, ai margini
del cantiere per la costruzione delle casse di
espansione del fiume, alla distanza di ca. 12 km in
linea d’aria da Marsiliana. Il cantiere & collocato in

prossimita delle fornaci di anfore di eta romana,
scavate di recente dall’Universita di Bologna? (figg.
19-21).

Fig. 32 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
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Fig. 33 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. La pigiatura dell’uva effettuata a mano,
all’interno di un catino in plastica ad uso alimentare
(foto di Andrea Zifferero).

L'argilla e stata quindi esposta agli agenti meteorici
in un settore del Laboratorio di Archeologia
Sperimentale “Gli Albori”, per un periodo di almeno
sei mesi, prima di essere adoperata per il
vasellame. I degrassanti sono stati preparati con
materiali locali provenienti dalla Valle
dell’Ombrone, secondo le indicazioni e le
proporzioni ricevute dall’analisi archeometrica, ad
eccezione di quelli di natura vulcanica, raccolti
nell’area di Torniella (Roccastrada). Il lotto dei vasi,
formato da quattro grandi olle e da due ollette, &
stato confezionato al tornio meccanico da Riccardo
Chessa, con proporzioni leggermente inferiori a
quelle degli originali e quindi cotto in forno
elettrico dopo essere stato sottoposto ad

Fig. 34 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Il risultato della pigiatura dell’'uva a mano, con la
conservazione delle bucce e dei vinaccioli (foto di
Andrea Zifferero).

Albori”. La depurazione della pece dai residui solidi,
effettuata con un colino di acciaio (foto di Andrea

Zifferero).

29 VITALI 2007; CAPELLI et al. 2013.
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Fig. 35 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Riscaldamento di una grande olla con fuoco di
legna, prima dell’impeciatura (foto di Andrea Zifferero).

asciugatura per tre settimane in ambiente
ombreggiato (figg. 22-23).

2.2.2. Produzione dei coperchi in sughero per i recipienti
in ceramica di impasto grezzo (R.C., S.R.M.)

Per i coperchi delle grandi olle, essenziali nella fase
di invecchiamento del vino e in quella del
trasporto, l'evidenza per il periodo etrusco &
limitata ai coperchi in sughero delle anfore, di
solito sigillati con pece: i ritrovamenti sono per ora
concentrati nei siti celtici del Golfo del Leone e nei
carichi dei relitti localizzati nel Mar Ligure3 (fig.
24).

Per l'eta romana & noto l'uso di opercula in
terracotta’’: i dolin potevano essere comunque
sigillati con coperchi litici o in sughero, simili a
quelli delle anfore.

Nella Casa delle Anfore non sono stati effettuati
ritrovamenti specifici, relativi alla copertura dei
dolia: si e stabilito percid di impiegare il sughero,
ricavato direttamente da grandi sezioni di corteccia
di Quercus suber L., varieta che abbonda nella
copertura arborea dell’Etruria medio-tirrenica. Due
coperchi in sughero, del diametro medio di 25 cm,
corrispondente all’apertura della bocca delle grandi
olle, sono stati ritagliati da Riccardo Chessa da una
sezione di corteccia proveniente da una sughera
posta in prossimita di Montorsaio (Campagnatico),
impiegando un seghetto a lama libera e un coltello
in acciaio per la rifinitura dei margini (figg. 25-26).

A. Pecci et alii

Fig. 36 - Museo archeologico nazionale di Saint-
Germain-en-Laye (Dipartimento del Rodano, Francia).
Mosaico dalla villa di Saint-Romain-en-Gal, che illustra
due schiavi al lavoro per I'impeciatura di un dolium (Il
secolo d.C.) (fonte: https://musee-
archeologienationale.fr/phototheque/oeuvres/pavage-
de-mosaique-representant-un-calendrier-
rustique_pierre-matiere_pate-de-verre_mosaique-
technique).

2.2.3. Raccolta dell'vva in modalita di coltivazione
biologica e biodinamica (R.C.)

L'uva impiegata nella sperimentazione (52,5 kg) &
una varieta Sangiovese, coltivata in modalita
biologica e biodinamica nell’Azienda Agricola
Campinuovi di Cinigiano (GR) (figg. 27-28).

2.2.4. Depurazione della pece (R.C., A.P, D.Q.)

La pece fornita dall’Associazione Cabafia Real de
Carreteros di Burgos aveva un’accentuata
colorazione nera, dovuta al processo di
combustione. Secondo notizie raccolte in loco, altra
pece ottenuta dallo stesso forno puod avere una
colorazione pit chiara, tendente al bruno. A livello
archeologico, la pece analizzata da Alessandra
Pecci durante le attivita di ricerca del’ERAAUB,
proveniente da anfore o dolia rinvenuti in contesti
diversi®2, pud avere varie colorazioni che oscillano

30 BOULOUMIE 1982, p. 10 e nota 76; LONG et al. 2002, pp. 28 e 56.
31 Vd. ancora gli esemplari di Boscoreale o di Pompei, come nel Thermopolium 5 della Regio V: PECCI et al. 2023.

32 Somma Vesuviana, Oplontis B, Cap del Vol, un forno per la produzione di pece scavato sui Pirenei: ALLEVATO et al.

2012, PECCI et al. 2017, FALCO 2023 e studi in corso.
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Fig. 37 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli

Albori”. Liquefazione della pece gia depurata,
contenuta nell’olletta ovoide in impasto grezzo, con
Iimpiego di fuoco di legna (foto di Andrea Zifferero).

dal marrone al nero. La sostanza restituita dal
carico del relitto di Giglio Campese, assegnabile al
580-570 a.C., & di colore nero-bruno (figg. 29-30).

Le analisi gascromatografiche dei residui condotte
sinora non hanno mostrato differenze sostanziali
tra pece di colorazione diversa. E quindi possibile
che la colorazione derivi da una diversa forma di
ossidazione. La pece prodotta in Spagna non era
stata raffinata, ma conteneva le impurezze prodotte
dalla combustione nel forno e dalla superficie su
cui e stata raffreddata; per questo motivo, ¢ stata
liquefatta una prima volta per eliminarne il pit
possibile, prima di applicarla in modo definitivo.
Per scioglierla, si € impiegato in primis il metodo di
riscaldamento a bagnomaria su fuoco di legna,
usando un recipiente in alluminio. Dopo 20-25
minuti il composto si era appena ammorbidito; si &

33 BOUND 1991b, pp. 209-211; NASO et al. 2025.
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Fig. 38 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Dettaglio del processo di liquefazione della
pece su fuoco di legna (foto di Andrea Zifferero).

Fig. 39 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”.  Primo piano dell’olletta ovoide in impasto
grezzo: si osservino le tracce cospicue di bruciato sulla
superficie esterna (foto di Andrea Zifferero).

deciso cosi di trasferire il recipiente metallico sulla
fiamma viva di un fornello a gas da campo: ogni
volta sono stati riscaldati e depurati ca. 180-200 g di
pece. Una volta liquefatta, il processo di
depurazione e stato messo a punto con un colino in
acciaio, per eliminare i residui solidi (figg. 31-32).

La scelta di adoperare un fornello a gas (e di un
recipiente in alluminio) & dipesa da ragioni di
sicurezza, dal momento che si trattava di una
prima volta nella manipolazione della pece: un
materiale, come @ noto, altamente inflammabile.

2.2.5. Pigiatura manuale dell’'uvva (A.P.,, D.Q., SRM.,,
AZ)

E ipotesi verosimile che nel periodo etrusco 'uva
fosse pigiata con i piedi all'interno di tini lignei,
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Fig. 40 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Avvio della coibentazione, con I'impiego di una
pinza in legno: la grande olla viene ruotata al suolo
(foto di Andrea Zifferero).

Fig. 41 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Fase avanzata della coibentazione del settore
centrale della grande olla (foto di Andrea Zifferero).

Fig. 42 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Fase terminale della coibentazione del settore
prossimo al bordo della grande olla (foto di Andrea
Zifferero).

come comprovato soprattutto dalla ceramica attica
a figure nere e rosse, e successivamente pressata in
un torchio a trave con contrappesi; ricerche recenti
hanno documentato 'impiego di un sistema con
vasche comunicanti poste in linea su livelli diversi,
in modo che la vasca inferiore raccogliesse il succo
d’uva spremuto nella vasca superiore. Questi
impianti, denominati palmenti, hanno origini molto
antiche e sono tipici della viticoltura insulare
nell’area tirrenica34.

Analisi di residui organici effettuate su palmenti
localizzati in Italia centro-meridionale hanno
accertato la presenza di residui di pece e di
marcatori della fermentazione di vino da uve rosse,
indiziando la pratica di lasciare il mosto nelle
vasche per un certo tempo, prima del travaso nei
recipienti in terracotta®.

Altro apprestamento di grande interesse, coevo e
relativamente vicino alla Casa delle Anfore, & quello
documentato nel sito di Podere Tartuchino
(Semproniano), all'interno di un edificio rurale che
ha avuto varie ristrutturazioni tra la seconda meta
del VI e la fine del IV-inizi del III secolo a.C.: un
ambiente ad uso opificio era attrezzato con un
impianto di spremitura, documentato da varie
buche per l'alloggio delle travi di sostegno di una
pressa a leva, ancorata alla parete portante,
comunicante con un dolium interrato, per mezzo di
canalette ricavate nel pavimento. La funzione del
torchio era acclarata dal numero ingente di
vinaccioli sparsi al suolo3.

34 VAN DOMMELEN et al. 2010; BRUN 2012; MAsI 2012; OLCESE, SORANNA 2013; Lol 2017.

35 OLCESE et al. 2020, pp. 41-47.
36 PERKINS, ATTOLINI 1992; PERKINS 2012.
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Fig. 43 - Magazzini del Museo Henri Prades (Lattes,
Francia). Base di anfora tipo A-ETR 3B in impasto
ceretano, proveniente dal sito celtico de La
Cougourlude, con resti di rivestimento in pece (fonte:
Py, SEJALON 2014).

Nel caso della sperimentazione, data la quantita
esigua di uva da trattare e la necessita di disporre
di mosto pigiato in modo manuale, si & preferito
spremere 'uva a mano, lasciando anche le bucce in
un catino di plastica alimentare. Da una quantita di
uva corrispondente a 52,5 kg, si & ottenuta una
quantita di mosto pari a 48,5 kg, ovvero ca. il 90%

del peso iniziale (figg. 33-34).

2.2.6. Pulizia dei recipienti in ceramica di impasto
grezzo (R.C., D.Q.)

In questa fase si e stabilito di usare bisolfito per
pulire i contenitori ceramici e permettere una
migliore conservazione del vino prodotto: sono
stati sciolti 30 g di bisolfito in 3 1 di acqua (10 g/1).
Una volta lavate le superfici interne, le grandi olle
sono state lasciate all’aria aperta ad asciugare,
capovolte su un foglio di cuoio.

Grande olla 1
Peso iniziale 6,344 kg
Quantita di pece applicata 0,526 kg
Peso coibentata 6,870 kg
Peso con mosto 23,636 kg
Quantita di mosto invasato 16,766 kg
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Fig. 44 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Invasamento del mosto dal catino alle grandi
olle 1 e 2 (rivestite con pece) e 3 (non coibentata) (foto
di Andrea Zifferero).

2.2.7. Riscaldamento della pece e coibentazione di tre
recipienti (grandi olle) in ceramica di impasto grezzo
(R.C,AP,D.Q,SRM.)

Lo strato di pece che rivestiva un recipiente si
degrada in ambiente aerobico e spesso non lascia
tracce a livello archeologico visibili a occhio nudo:

2 3 4
6,486 kg 6,386 kg 6,420 kg
0,656 kg Pece non applicata 0,531 kg
7,142 kg Non coibentata 6,951 kg
21,746 kg 22,422
14,604 kg 16,030 kg 21 1 circa di vino

Tabella 1 - Peso dei recipienti in ceramica di impasto grezzo impiegati nella sperimentazione.
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Fig. 45 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Dettaglio del mosto prima dell’invasamento
(foto di Andrea Zifferero).

si puo identificare soltanto attraverso analisi dei
residui organici. Di conseguenza, non & stato
possibile stabilire la quantita di pece impiegata per
rivestire i dolia della Casa delle Anfore, né
determinare lo spessore del rivestimento. Nel caso
specifico, occorre di nuovo fare riferimento alle
evidenze di eta romana, per tentare di riprodurre la
prassi tecnologica sottesa alla produzione del vino
a Marsiliana d’Albegna. I dolia rinvenuti nella cella
vinaria di Somma Vesuviana avevano uno spessore
della pece di ca. 0,5 cm, mentre in anfore vinarie da
contesti subacquatici la pece & spessa vari
millimetri: per tali ragioni si & deciso di applicare
uno strato di 1-2 mm nelle grandi olle ricostruite.

Per stendere il rivestimento, esperimenti
preliminari realizzati negli anni da Alessandra
Pecci hanno dimostrato come sia necessario
introdurre pece molto calda nei recipienti ceramici,
perché assorbano meglio la sostanza. Anche le fonti
consigliano di porli praticamente sulla fiamma viva
(Cato, Agr. 69; Colum., Res rustica 12, 18); nei
Geoponica si consiglia di applicare la pece nei dolia
appena usciti dalle fornaci (Anatolios, in Geoponica
6, 3-4).

Le pareti delle grandi olle sono state quindi
riscaldate per ca. 20 minuti, collocandole accanto a
un fuoco di legna e arbusti, acceso al suolo (fig. 35).

Anche l'iconografia di eta romana & di notevole
aiuto per la comprensione del processo: tra i
documenti pitt significativi, & opportuno
menzionare il mosaico di Saint-Romain-en-Gal
(Dipartimento del Rodano), conservato nel Museo
archeologico nazionale di Saint-Germain-en-Laye,

37 ALLEVATO et al. 2012.
38 VAZ PINTO 1997.
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Fig. 46 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Invasamento del mosto nella grande olla 3,
priva di rivestimento di pece (foto di Andrea Zifferero).

che illustra due schiavi al lavoro per I'impeciatura
di un dolium (IlI secolo d.C.) (fig. 36).

Fonti etnografiche contemporanee testimoniano il
riscaldamento a fiamma viva di contenitori
preparati per l'impeciatura nella regione
dell’ Alentejo, in Portogallo.

La pece deve essere portata allo stato liquido: il
tempo di trasformazione varia ovviamente a
seconda dell’intensita e del volume della fiamma,
da un minimo di cinque a un massimo di dieci
minuti: in questa fase dell’esperimento, si &
provveduto ad allestire un confronto tra la
liquefazione della sostanza in un recipiente di
alluminio su fornello a gas e lo stesso risultato
ottenuto, con tempi diversi, con un’olletta ovoide
in impasto grezzo, fabbricata per lo scopo, posta su
fuoco di legna e arbusti: da osservare l'intenso
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Fig. 47 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Il contenuto della grande olla 1 a
fermentazione ultimata (foto di Andrea Zifferero).

annerimento delle pareti esterne del recipiente in
terracotta durante il processo (figg. 37-39).

La quantita di pece impiegata per coibentare le olle
¢, nella media, di ca. mezzo chilogrammo: per la
grande olla 1 sono stati usati 0,526 kg, mentre per la
grande olla 2, 0,656 kg. L'olla 3 ¢ rimasta priva di
coibentazione, per avere un riscontro sulla capacita
impermeabilizzante della sostanza. Una volta
inserita la pece liquida nel recipiente, le due grandi
olle sono state ruotate per fare aderire in modo
regolare la sostanza sulla superficie, secondo le
indicazioni di Columella® (Tabella 1) (figg. 40-42).
Durante il processo ci si & resi conto che su piccole
parti della superficie (di pochi millimetri o
centimetri quadrati), la pece non aveva aderito; si &
inoltre osservata la formazione di piccole bolle di
aria in fase di raffreddamento: un confronto
archeologico per la presenza di bolle d’aria
proviene da un’anfora etrusca rinvenuta nel sito
celtico de La Cougourlude, in prossimita
dell’emporion di Lattara® (fig. 43).

Per coprire i vuoti lasciati dall’operazione ed
eliminare le bolle d’aria, & stato impiegato un
cucchiaio in acciaio: dal momento che
I'inconveniente non era stato previsto, € mancato
uno strumento apposito come una paletta in
metallo, in osso o in legno, da considerare per
future esperienze.

In fase di applicazione della pece nella grande olla
1, sono state create sbavature all’interno del bordo,
mentre la grande olla 2 & stata rivestita fino al
bordo senza provocare sbavature: si tratta di un

Fig. 48 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Il contenuto della grande olla 3, priva di
rivestimento di pece, a fermentazione ultimata (foto di
Andrea Zifferero).

fenomeno che si riscontra spesso a livello
archeologico nelle anfore romane, oppure nelle
ceramiche invetriate (in tal caso e l'invetriatura a
presentare irregolarita).

Una volta impeciate, le due grandi olle sono state
lasciate all’aria aperta per ca. due ore, per
consentire al rivestimento di asciugare; lo stesso
procedimento & stato quindi applicato alla grande
olla 4, destinata ad accogliere il vino dopo la
fermentazione, per linvecchiamento. Nel caso
specifico, e stata impiegata l'olletta ovoide in
impasto grezzo supra menzionata, per sciogliere
una quantita misurata (0,531 kg) di pece, su fuoco a

Fig. 49 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. La grande olla 3 (a sinistra) e la grande olla 1 (a
destra) a confronto, al termine del processo di
fermentazione: si osservi la consistente dispersione del
contenuto del primo vaso, privo di coibentazione
interna (foto di Andrea Zifferero).

39 Res rustica 12, 18: interessante rilevare come l'autore sottolinei il fatto che per recipienti della capacita di un culleo e

mezzo (ca. 787 |), siano sufficienti 25 libbre (ca. 8 kg) di pece.

40 Py, SEJALON 2014, fig. 40.8.
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Fig. 50 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Ripresa in dettaglio della grande olla 3 (foto di
Andrea Zifferero).

terra alimentato con legna e arbusti: un processo
senza dubbio pil1 vicino a quello attuato nei periodi
etrusco e romano. La pece liquefatta & stata versata
direttamente dalla piccola olla nella grande olla,
con l'ausilio di una pinza in legno. L'impeciatura
della grande olla e stata messa a punto tenendo il
vaso in posizione orizzontale e ruotandolo man
mano che veniva versata la sostanza bollente; la
coibentazione della superficie interna ¢ stata rifinita
con l'ausilio del cucchiaio in acciaio (Tuabella 1).

2.2.8. Invasamento e fermentazione del mosto in due
recipienti coibentati e in uno non coibentato (R.C., A.P,
D.Q.)

Il mosto ottenuto e stato diviso in tre parti ed &
stato invasato nelle due grandi olle coibentate e
nella terza priva di rivestimento: 1'assenza di pece
in quest'ultima (grande olla 3) aveva lo scopo di
verificare l'efficacia della sostanza per rendere
impermeabili le pareti dei recipienti contenenti il
vino. Le olle sono state riempite fino all’altezza del

91

Fig. 51 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Il rivestimento in pece della grande olla 4,
predisposta per contenere il vino da sottoporre a
invecchiamento (foto di Andrea Zifferero).

cordone sulla spalla, in previsione di un incremento
di volume del liquido in fase di fermentazione.
Nella grande olla 1 sono stati inseriti 16,766 kg di
mosto, nella grande olla 2, 14,604 kg di mosto, nella
grande olla 3, 16,030 kg di mosto (tab. 1) (figg.
44-46).

I tre contenitori sono stati conservati, al buio e privi
di coperchio, nella cantina con una temperatura
costante tra i 24° e i 26°C (il giorno iniziale della
sperimentazione la temperatura era di 25,3°C) e
umidita relativa al 55%. Il giorno successivo &
iniziata la “bollitura”: il volume del liquido e
progressivamente aumentato in modo consistente,
per poi decrescere nel corso del processo. Il mosto &
stato mescolato (appozzatura) due volte al giorno (la
mattina e la sera) con un mestolo di legno, durante
il tempo necessario alla fermentazione: obbiettivo
dell’appozzatura e di evitare la formazione di una
crosta sulla superficie e di favorire il contatto di
tutto il liquido con l'ossigeno, essenziale allo
sviluppo e alla sopravvivenza dei lieviti. Nei primi

N

giorni si & percepito un forte odore di pece nella
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Fig. 52 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Dettaglio dei residui di vinacce all’interno della
grande olla 2, inglobati sulle pareti e sul fondo (foto di
Andrea Zifferero).

cantina e in prossimita dei recipienti colmi di mosto
(figg. 47-48).

La fermentazione & iniziata il 19/09/2023: il suo
termine & stato stabilito dalla misurazione del
livello di zucchero nel vino. Il giorno 2/10/2023
I’enologo Daniele Rosellini ha assaggiato un
campione del liquido e ha consigliato una svinatura
rapida. Il vino si presentava molto secco al gusto,
con assenza di zucchero, confermata dal livello
zero del mostimetro di Babo: il tempo effettivo di
fermentazione & stato di 14 giorni. Le due grandi
olle coibentate (1 e 2) non hanno perso liquido
durante l'intero periodo della fermentazione; al
contrario, la grande olla 3, non coibentata, ha perso
parte del contenuto, confermando una delle ipotesi
di lavoro. L'impasto ceramico della grande olla 3 ha
progressivamente assorbito parte del liquido, che
ha raggiunto per percolazione anche settori del
recipiente non a contatto diretto con il mosto, come
il bordo del vaso: tale occorrenza era gia stata
osservata in precedenza, con recipienti adoperati
per il vino#! (figg. 49-50).

Dopo che le pareti e la base della grande olla 3
avevano assorbito liquido che, verosimilmente, ne
aveva saturato i pori, il mosto ha iniziato a
trasudare dal vaso, confermando lipotesi della
necessita di applicare un rivestimento per impedire
la dispersione della bevanda. In considerazione del
fatto che le due olle coibentate non hanno subito
perdite di contenuto, & possibile confermare
I'efficienza della pece per raggiungere lo scopo, a
dimostrazione della conoscenza empirica del
potenziale della sostanza nel periodo etrusco.

41 Peccl et al. 2013.
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Fig. 53 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Procedimento di chiusura della grande olla 4,
per mezzo del coperchio in sughero (foto di Andrea
Zifferero).

2.2.9. Filtraggio e invasamento del vino nel quarto
recipiente in ceramica di impasto, coibentato in
precedenza (R.C., A.P.)

Al termine della fermentazione, si & proceduto a
pressare il mosto con un piccolo torchio in acciaio e
a filtrarlo con un colino in acciaio. Anche in questo
caso, benché esistano colini etruschi in bronzo,
spesso associati ai servizi da banchetto e simposio
nei corredi funerari, & probabile che grandi quantita
di vino fossero filtrate con tessuti di lino: Catone
(Agr. 11), consiglia comunque l'impiego di colatoi
in vimini e forse in metallo per asportare il fiore del
vino. Tutto il liquido ottenuto é stato invasato in un
unico contenitore coibentato: la quantita di vino
filtrato prodotta utilizzando i tre recipienti (due
coibentati e uno privo di rivestimento) & di ca. 21
litri. Tale quantita era sufficiente per riempire una
grande olla delle stesse dimensioni delle altre. 5i &
quindi stabilito di invasare il vino in un unico
recipiente, coibentato in precedenza e denominato
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Fig. 54 - Laboratorio di Archeologia Sperimentale “Gli
Albori”. Ripresa della grande olla 4 dopo la chiusura
del coperchio in sughero, sigillato con pece (foto di
Alessandra Pecci).

grande olla 4: il vaso & stato colmato fino a ca. 6 cm
al di sotto del bordo (fig. 51).

Una volta svuotate, le tre grandi olle impiegate per
la fermentazione presentavano sul fondo residui
visibili di vinacce: le grandi olle 1 e 2 avevano
vinacce e vinaccioli in superficie e inglobati nella
pece, circostanza verificabile a livello archeologico,
qualora il recipiente provenga da un contesto in
ambiente anaerobico (fig. 52).

2.2.10. Chiusura del recipiente con un coperchio in
sughero e sigillatura con pece (R.C., A.P.)

Per evitare che il vino si ossidi e si trasformi in
aceto, deve essere conservato in recipienti chiusi
ermeticamente e privi di ossigeno. Non si dispone
di molte informazioni sulla sigillatura dei
recipienti: & tuttavia possibile che la tecnica fosse la
stessa impiegata dai Romani nei secoli successivi,
documentabile dai rinvenimenti subacquei di
anfore%, con coperchio fissato con pece. Il
coperchio di sughero & stato quindi inserito nella
bocca della grande olla 4, dopo aver cosparso di

42 P.es. CAU-ONTIVEROS et al. 2024.
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pece il labbro del recipiente; si € quindi proceduto a
versare abbondante pece sui punti di contatto tra
sughero e vaso, in modo da garantire 1’assenza di
aperture attraverso le quali potesse passare
ossigeno (figg. 53-54).

2.2.11. Invecchiamento del vino (in corso) (R.C., A.P.)

La grande olla 4 & stata collocata nella stessa
cantina, priva di luce ambiente o artificiale, in cui e
stato condotto 1'esperimento ed & ancora sigillata.
Durante i 15 mesi trascorsi dall’esperimento alla
scrittura di questo contributo, il recipiente non ha
mostrato fessurazioni e non ha manifestato perdite
di liquido.

3. Campionamento e analisi dei residui
organici (A.P)

Con l'obiettivo di ottenere informazioni utili a
comprendere la tecnologia di produzione del vino
etrusco e a identificarne le tracce a livello
archeologico, sono state effettuate analisi
preliminari dei residui organici su alcuni campioni.
E stato analizzato un frammento di ceramica della
grande olla 1, coibentata e impiegata per la
fermentazione del mosto, prelevato al termine del
processo.

L’analisi, messa a punto seguendo il metodo
sviluppato da PECCI et al. 2013 ed EAD. et al. 2020
per lidentificazione dei marcatori della frutta e
dell'uva con analisi degli estratti con cromatografia
di gas accoppiata a spettrometria di massa, ha
permesso di identificare nel campione i marcatori
della pece di Pinaceae (acido deidroabietico, 7-
oxodeidroabietico, retene e metildeidroabietato).
Negli stessi estratti vi sono anche gli acidi tartarico,
malico, succinico e citrico, che confermano quindi
la loro presenza nel processo di fermentazione del
succo d'uva. Vi ¢ inoltre I’acido siringico, marcatore
dell’'uva nera, attestato nei campioni archeologici di
Marsiliana. Ulteriori frammenti della grande olla 1
sono stati interrati nell’area antistante il Laboratorio
di Archeologia Sperimentale, per essere prelevati e
analizzati in futuro, al fine di monitorare la
degradazione dei composti chimici.

Altra osservazione di interesse & dovuta al prelievo
di una piccola quantita di vino al termine della
sperimentazione, che & stata versata in una piccola
coppa in ceramica depurata, con vasca non



coibentata: il liquido & stato assorbito dalla vasca
ed e evaporato in 48 ore. Al termine di tale
arricchimento sperimentale & stato prelevato un
campione del fondo del recipiente, per essere
analizzato. Anche qui si sono identificati gli acidi
tartarico, malico e succinico, ma soprattutto ’acido
deidroabietico; non & stato possibile, invece,
segnalare la presenza di retene, né di
metildeidroabietato. I dati suggeriscono che parte
dei composti della pece da Pinaceae vengano
trasferiti nel vino durante il processo di
fermentazione in ceramiche coibentate: 1'argomento
ha bisogno di essere verificato attraverso analisi
specifiche che saranno condotte in futuro,

ripetendo la procedura sperimentale.

4. Discussione e riflessioni preliminari
(A.P)

Come si e osservato all’inizio, quello attuato & un
primo esperimento che si prevede di ripetere nelle
prossime stagioni, con un numero piu consistente
di recipienti in ceramica di impasto e con una
maggiore disponibilita di pece. Alcune variabili,
dipendenti soprattutto da strumenti inesistenti nel
periodo etrusco, sono risultate estranee al
protocollo stabilito in partenza: lo svolgimento
delle operazioni e la registrazione dei dati sono
stati, comunque, aderenti alle correnti prassi
sperimentali. Nella sostanza, le due ipotesi di
partenza sono state confermate: si pud produrre
vino in recipienti ceramici coibentati con la pece e
la sua presenza permette una maggiore efficienza
degli stessi contenitori, al fine di evitare la
fuoriuscita di liquido. Si & potuto, inoltre, accertare
che & possibile applicare la pece e conservare il vino
in recipienti fabbricati secondo i canoni della
tecnologia etrusca, appurati attraverso la ricerca
archeometrica. Altro fenomeno riscontrato & la
formazione di una patina tenace al livello di
contatto del mosto con il rivestimento.

Infine, al termine della fermentazione si riscontra la
formazione di bolle e la degradazione della pece
sulle pareti del recipiente in ceramica, in
corrispondenza della parte superiore del mosto che
fermenta: tale dato corrisponde a osservazioni
effettuate in precedenza su recipienti ceramici e
dimostra che la pece protegge il vaso durante la
fermentazione®.

43 PECCI 2021; EAD. 2024.

Un possibile indicatore archeologico della
produzione di vino avvenuta senza separare le
vinacce dal liquido ottenuto si pud riconoscere
dalla presenza di resti delle vinacce o di vinaccioli,
sul fondo di recipienti conservati in ambiente
anaerobico: si e infatti notato come tali residui
restino attaccati al fondo del contenitore e in
presenza di pece vengano inglobati da questa.

Si e potuto inoltre osservare come, durante la
fermentazione, si registri un iniziale incremento di
volume del mosto: una volta filtrato, tuttavia, il
vino diminuisce di volume in modo considerevole.
Cio ha fatto si che, al termine della fermentazione,
il contenuto di tre grandi olle sia stato invasato in
una sola olla, per un totale di ca. 21 litri di vino.
Con riferimento, poi, allo studio dei residui
organici nei reperti archeologici, & importante aver
confermato la formazione di acidi che vengono
utilizzati per l'identificazione del succo di uva e del
vino e quelli della pece da Pinaceae nei contenitori:
lo studio di altri campioni permettera in futuro di
monitorare la degradazione dei composti chimici.
Altra osservazione di interesse ¢ la presenza di
acido deidroabietico nel vaso in ceramica depurata
non coibentata, arricchita esclusivamente con vino
prelevato al termine della sperimentazione: tale
circostanza conduce all’ipotesi che parte delle
sostanze provenienti da Pinaceae possano
conservarsi nel vino prodotto con I'uso della pece.
Per quanto concerne, infine, il comportamento
della pece in seguito all’esposizione al calore, si €
notato come l'odore forte che assume durante la
manipolazione tenda ad attenuarsi e sparire nel
corso del tempo: la circostanza porta a supporre
che la sostanza possa influenzare anche 1'odore e il
gusto del vino, come d’altronde fa la retsina
nell’'omonimo vino greco; per studiare in modo
sistematico le caratteristiche organolettiche e
chimiche del vino prodotto in vasi di terracotta
coibentati con pece, & stata avviata una tesi
dottorale presso !'Institut de Recerca en Nutricio i
Seguretat Alimentaria (INSA), dell'Universita di
Barcellona (diretta da Alessandra Pecci e Rosa
Marfia Lamuela, tesista Clara Abarca Rivas).



5. Conclusioni (R.C.,, C.E, A.P, D.Q.,
S.RM,, A.Z)

Grazie alla collaborazione tra archeologi,
archeologi sperimentatori, archeometri, geologi ed
enologi si & potuto pianificare e mettere in atto un
esperimento che pud aiutare a comprendere meglio
e ad interpretare in modo corretto la tecnologia di
produzione del vino nei periodi etrusco e romano.
Coscienti dei limiti che la sperimentazione
comporta sempre e dell'impossibilita di replicare
con esattezza i processi di eta antica, si € cercato di
selezionare variabili controllate, al fine di condurre
un esperimento affidabile che, almeno nella sua
fase preliminare, ha consentito di accreditare
I'ipotesi di una produzione di vino con I'impiego di
contenitori coibentati con pece, rinvenuti a livello
archeologico in contesti etruschi della Toscana
meridionale, in linea con i dati delle analisi dei
residui organici nei reperti ceramici da scavo.
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