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El territori català presenta una situació atípica pel que fa 
a la conservació d’estructures i espais d’època protohistòrica 
relacionats amb la producció de vi i oli. Fins fa relativament 
pocs anys, només s’havien documentat, fora de context, peus 
de premsa, contràriament al que succeeix a l’àrea valenciana, 
on es conserven estructures in situ i espais que permeten l’es-
tudi d’ambdues activitats artesanals. Les troballes dels últims 
anys motiven la síntesi de les dades i portar a terme un nou 
estat de la qüestió de la situació a Catalunya. Els indicis ana-
litzats són tant les estructures de premsatge i elements rela-
cionats que han estat desplaçats o amortitzats, així com els 
espais de fermentació del vi. A partir dels resultats obtinguts 
podem presentar una visió global sobre els indicis estructurals 
relacionats amb la producció de vi i oli a Catalunya durant la 
protohistòria.

Paraules clau: edat de ferro, espais artesanals, món ibèric 
septentrional, vitivinicultura, oleïcultura, magatzems.

Catalonia is atypical concerning the conservation of proto-
historic structures and spaces linked to the production of wine 
and oil. This area until recently had only yielded a few chance 
finds consisting of bases of stone presses. This differs from the 
situation in Valencia with its in situ spaces and structures relat-
ed to each of the two artisanal activities. Recent finds in Catalo-
nia of the structural evidence related to presses, and other dis-
placed or abandoned features, and in the case of wine, spaces 
dedicated to fermentation, have allowed reviewing the state of 
the question leading to a new global vision of the protohistoric 
oil and wine production of the territory.

Key words: Iron Age, artisanal spaces, northern Iberian 
world, winemaking, oil-making, warehouses.
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Introducció

La vitivinicultura i l’oleïcultura són dues acti-
vitats agropecuàries que formen part de la nostra 
identitat cultural, desenvolupades des de fa més 
de dos mil·lennis al territori. Des del camp de l’ar-
queologia s’han generat, durant les últimes dèca-
des, múltiples publicacions referents a les citades 
artesanies al nord-est peninsular. Malgrat tot, la 
immensa majoria tracten casos, sobretot, d’època 
romana alt-imperial, però també del baix imperi 
i l’antiguitat tardana (entre els segles I aC i VIII 
dC). Podem destacar la producció científica d’al-
guns autors com Peña (2010; 2012), Martín Olive-
ras (2012), Revilla (2012) o Prevosti (2010; 2012), 
així com les publicacions sobre jaciments amb in-
dicis d’aquestes activitats, que no citarem per ser 
molt nombroses. La conquesta romana de la pe-
nínsula Ibèrica va suposar un increment dels cen-
tres productors de vi, sobretot a l’actual territori 
català, fet que ha permès la conservació de més 
estructures i espais artesanals. Pel que fa a l’època 
protohistòrica, en canvi, hi ha hagut un buit im-
portant respecte a l’estudi dels espais i estructures 
relatives a la producció de vi i oli a Catalunya. La 
situació, però, és molt diferent als territoris ori-
entals i meridionals de la península Ibèrica, on la 
mostra conservada és més àmplia i, per tant, hi ha 
més estudis. Destaquem el treball de Pérez-Jor-
dà, una síntesi sobre espais relacionats amb la 
transformació i emmagatzematge dels productes 
vegetals en el món ibèric, publicat a les actes de la 
III Reunió sobre Economia en el Món Ibèric, ce-
lebrada a València l’any 1999 (Pérez-Jordà 2000). 
Malgrat tot, i tal com s’ha esmentat, en aquells 
moments la mostra arqueològica d’època ibèrica 
relacionada amb la producció de vi i oli a Catalu-
nya era molt reduïda, i se’n coneixia únicament el 
cas de Mas Castellar (Pontós) (Pérez-Jordà 2000: 
57). En els anys posteriors s’han anat documen-
tant més jaços descontextualitzats, mencionats 
en treballs sobre noves troballes de l’estil (Asensio 
et al. 2010: 68; Casas 2010: 79; López et al. 2013: 
44; López 2015: 171; Junyent i López 2016: 130). 
També han estat descoberts estructures i espais 
destinats al premsatge del raïm i la decantació del 
líquid resultant (Asensio et al. 2010; Jornet et al. 
2016: 350; López et al. 2018: 273), la qual cosa 
ha augmentat sobre manera el coneixement so-
bre la viticultura preromana a Catalunya. Amb 
totes aquestes troballes, i els pocs treballs de sín-
tesi que existeixen en aquest camp (per exemple 
López i Tolosa 2024), presentem el següent estu-
di: un estat de la qüestió sobre els àmbits i indicis 
relacionats amb la producció de vi i oli en època 
ibèrica a Catalunya. 

L’àrea escollida per dur a terme el present tre-
ball és el territori de l’actual Catalunya, tractant 

casos arqueològics d’època ibèrica i iberoromana 
amb una cronologia d’entre els segles V aC i II aC 
(fig. 1). Així doncs, s’analitzaran els espais rela-
cionats amb l’elaboració del vi i l’oli en assenta-
ments preromans, com són les zones de premsat-
ge i decantació del líquid. També s’incorporaran 
a l’estudi els elements que han estat desplaçats o 
amortitzats. A més, s’inclouran els espais suscep-
tibles d’haver servit com a cellers o magatzems, ja 
que la fermentació del most és la part essencial de 
la vinificació. Posteriorment, les dades recopila-
des seran posades en comú per tractar-les des de 
diversos punts de vista com: la zona geogràfica, 
el tipus d’estructura, la cronologia o la posició en 
què han estat documentades. D’aquesta manera, 
es pretén extreure una sèrie de conclusions glo-
bals sobre els vestigis estructurals relacionats 
amb aquestes dues pràctiques.

Abans d’iniciar la descripció de les dades, és 
convenient contextualitzar l’arribada tant de la vi-
tivinicultura com l’oleïcultura al nord-est penin-
sular. Pel que fa a la primera, els indicis més antics 
de la presència de vi es troben al sud del territori, 
sobretot a les terres de la Sénia i l’Ebre. Es tracta 
d’importacions fenícies majoritàriament proce-
dents dels assentaments del sud de la península 
Ibèrica (Gailledrat 1997: 71), les quals arriben a 
través del contacte intercultural produït entre els 
segles VII i VI aC (Sardà 2014: 89). S’observa una 
voluntat d’acumular d’excedents per part d’unes 
elits naixents, fet que pot correspondre a una di-
nàmica de redistribució per reafirmar la posició 
social vers la resta de la comunitat (Sardà 2014: 
91). Alguns jaciments d’aquesta època amb pre-
sència d’àmfora fenícia del sud peninsular són els 
del complex Sant Jaume (la Ferradura, la Moleta 
del Remei i Sant Jaume Mas d’en Serra) (Gràcia 
2001: 263-264; Sanmartí et al. 2002: 71) o el ma-
gatzem fluvial de l’Aldovesta (Mascort et al. 1991). 
Més al nord també trobem casos, com la Font de 
la Canya (Avinyonet del Penedès), on, a part de 
constatar-s’hi el comerç i l’acumulació d’àmfores 
vinàries fenícies, també s’hi han recuperat els ves-
tigis més antics de producció de vi del nord-est pe-
ninsular. Es tracta dels residus de la premsada o 
la brisa, documentats a l’interior d’una sitja, amb 
una cronologia del segle VII aC (López et al. 2015: 
163-166). El contacte intercultural entre la pobla-
ció autòctona i els fenicis, segons diversos autors, 
s’hauria d’haver produït al llarg de la costa catala-
na de forma desigual (Gailledrat 1997: 71; Gràcia 
2001: 270; Sanmartí et al. 2002: 71; Asensio 2005: 
557; Sardà 2014: 90). La zona nord de Catalunya, 
a part d’un primerenc contacte amb els fenicis, va 
mantenir unes relacions comercials molt estretes 
amb el món grec a partir de les primeres dèca-
des del segle VI aC. Aquest atansament va provo-
car també la transmissió de coneixements sobre 
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la producció del vi i la tecnologia necessària per 
portar-la a terme. Respecte a l’oli, si bé arriba al 
mateix moment, els seus indicis de producció al 
nord-est peninsular són més tardans, i s’associen 
tradicionalment amb l’establiment dels primers 
colons grecs al territori català i la fundació d’Em-
púries (Casas 2010: 79). A partir d’aquest moment 
sembla que es comença a cultivar l’olivera i pro-
duir oli, tot i que, com veurem més endavant, 
els indicis relatius a l’oleïcultura preromana són 
extremament escadussers. A partir de l’arribada 
dels coneixements i les tècniques relatius als dos 
productes, sobretot la vitivinicultura, la població 
local els adoptarà ràpidament. Així doncs, a partir 
del segle V aC, es documenten les restes més anti-
gues d’estructures per l’aixafat del raïm o l’oliva. 
Són aquests indicis, juntament amb els possibles 
magatzems relacionats amb la fermentació del vi, 
l’objecte de la present investigació. 

Estructures d’extracció i decantació 
in situ

Són pocs els testimonis referents a l’extracció 
del most i l’oli que es troben en el seu context ori-
ginal. La major part d’indicis poden resumir-se en 

peus de premsa reutilitzats o abocats (fig. 1). Per 
tant, no sempre es pot arribar a estudiar l’espai 
en concret, tan sols la cultura material derivada 
de les activitats en qüestió. Tot i això, existeixen 
certes estructures conservades in situ relatives 
al premsatge i decantació que permeten fer una 
aproximació als processos de producció del vi i 
l’oli i als espais on es desenvolupen. 

Premses de biga

El cas protohistòric més paradigmàtic a Ca-
talunya és el dels Estinclells (Verdú, Urgell), que 
data del segle III aC (Asensio et al. 2010: 57; 2011: 
121). La premsa (fig. 2,2) es troba a la casa 15, 
dividida en dues estances i situada al sud del nucli 
ibèric (fig. 2,1). Al centre de l’habitació major hi 
ha un jaç de premsa de grans dimensions (1,8 × 
1,23 m), fet en pedra i dotat d’un canaló circular 
(de 0,78 cm de diàmetre) (fig. 9,9). A continuació 
hi ha un regueró amb diverses cubetes que con-
necta la base amb el dipòsit de decantació. Aquest 
últim és de planta circular i secció més aviat tron-
cocònica, amb la base més ampla que la superfí-
cie (diàmetres d’1,3 m i 1,5 m). Està excavat al sòl 
natural i té una fondària d’1,6 m. Compta amb 

Figura 1. Mapa de Catalunya amb els jaciments seleccionats per a l’estudi. S’hi detallen 
les produccions proposades pels seus investigadors: 1. Mas Castellar (Pontós); 2. Saus II 

(Saus-Camallera-Llampaies); 3. Font de la Canya (Avinyonet del Penedès); 4. Mas Castellar 
(els Monjos); 5. El Puig Pelós (Cunit); 6. L’Argilera (Calafell); 7. Les Guàrdies (Vendrell); 8. El 
Vilar (Valls); 9. La Rossella (Tàrrega); 10. Montfaó (Tàrrega); 11. Els Molars (Verdú); 12. Els 
Estinclells (Verdú); 13. Els Vilars (Arbeca); 14. Gebut (Soses); 15. Sant Miquel (Vinebre); 16. 
Coll del Moro (Gandesa) (elaboració pròpia a partir de dades procedents de SRTM/NASA).
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uns possibles encaixos d’una coberta de lloses 
(trobades a l’interior del mateix cup), així com 
fusta carbonitzada que, segons els investigadors, 
podria haver estat de la mateixa estructura o del 
revestiment. S’ha proposat que la premsa adme-
tés tant la producció d’oli (per les anàlisis al peu 
i el cup) com la de vi (per la troballa de llavors de 
Vitis vinifera al paviment de l’estança) (Asensio et 
al. 2010: 58-63). Com que no s’ha documentat els 
encaixos, es pot suggerir que correspongués a un 
tipus A segons la tipologia de Brun (1986: 86). La 
biga, per tant, hauria d’anar ancorada a la paret 
de l’estança (Asensio et al. 2010: 71).

La segona premsa conservada in situ es troba 
a l’assentament iberoromà de Sant Miquel (Vine-
bre, Ribera d’Ebre) i té una cronologia d’entre el 
darrer quart del segle II aC i la primera meitat del 
següent (Genera et al. 2006: 129). En aquest cas, 
el jaç, situat en un espai de 12 × 10 m (fig. 3, 1-2), 
varia formalment dels típics protohistòrics docu-
mentats al nord-est peninsular, ja que està fet en 
un bloc de pedra paral·lelepípede (amb unes me-
sures de 0,66 × 0,61 × 0,27 m). La circumferència 
inscrita, al seu torn, no difereix de les altres docu-
mentades a Catalunya, malgrat tenir part del broc 
recobert amb plom. Un altre element relatiu a la 
premsa és el contrapès, també en forma de paral- 
lelepípede, amb dos encaixos situats a banda i 
banda de la peça. Contràriament al plat esmentat, 
es troba en posició secundària, reutilitzat com a 
cantonada d’un mur (fig. 3,3). A més, s’ha localit-
zat el barret o orbis, un element petri subjectat a 
la biga que facilitaria el premsatge. Al mateix es-
pai, concretament al sud-est, hi ha dues estructu-
res juxtaposades relacionades amb la decantació 
del líquid pels seus investigadors. S’ha proposat 

una producció de vi per a aquesta estructura (Ge-
nera 1987: 236; Genera et al. 2006: 129; Genera 
2010: 251). 

Piletes de premsatge

L’espai de premsatge consistent en piletes i 
cubetes més antic de Catalunya es troba a Gebut 
(Soses, Segrià). Concretament, l’espai productiu 
(sector 9/2) data del segle III aC. És una estança 
de planta quadrangular situada al costat d’una de 
les torres de l’assentament (fig. 4,1). A l’interior 
hi ha un conjunt de banquetes que envolten la 
paret, a part d’una plataforma rectangular cen-
tral amb un regueró que la creua paral·lelament. 
L’espai restant, en forma de U i situat a una cota 
més baixa, té una cubeta a cada extrem, de planta 
quadrangular i amb una concavitat semicircular 
al fons (fig. 4, 1-2). Totes les estructures de la cam-
bra estan recobertes de guix i, a sobre del banc 
recorregut, s’han pogut recuperar algunes tapa-
dores circulars del mateix material. Els investiga-
dors del jaciment es decanten per una producció 
de vi en aquest espai (López et al. 2018: 273). 

A continuació tractarem el Coll del Moro (Gan-
desa, Terra Alta), del qual les restes relacionades 
amb el premsatge daten del segle II aC (Jornet 
et al. 2020: 122). La instal·lació està formada 
per una pileta i un cup connectats entre ells (fig. 
5,1). La primera estructura té un fons de tovots i 
està bastida amb argila. Delimitada per una vora 
del mateix material, presenta unes mesures de 
2 × 0,75 m. A una cota inferior, trobem el cup, 
de planta circular (diàmetre de 0,66 × 0,63 m), 
una fondària de 0,45 m i aparentment sense re-
vestiment (fig. 5,2). Els investigadors han propo-

Figura 2. Els Estinclells (Verdú): 1. Planta general esquemàtica i detall (a partir d’Asensio et al. 2010:  
fig. 3 i 5; 2011: fig. 2); 2. Premsa i cup de la casa 15 (Asensio et al. 2010: foto 19).
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Figura 3. Sant Miquel (Vinebre): 1. Planta general esquemàtica amb l’espai de producció marcat (a partir 
de Genera et al. 2005: fig. 5 i 2006: fig. 14); 2. Vista de l’espai de producció (fotografia pròpia); 3. Contra-

pès paral·lelepípede reaprofitat com a cantonada d’un recinte (fotografia pròpia).

Figura 4. Gebut (Soses): 1. Planta general esquemàtica i detall (a partir de López et al. 2018: fig. 3 i 4);  
2. Vista zenital de l’espai productiu (López et al. 2018: fig. 28/modificada).

Figura 5. Coll del Moro (Gandesa): 1. Planta general esquemàtica i detall (a partir de Jornet  
et al. 2020: fig. 2); 2. Pileta i cubeta (Jornet et al. 2016: fig. 6).
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sat una producció de vi, gràcies a la constatació 
d’una llavor de Vitis vinifera sobre la pileta i dues 
dins el cup (Jornet et al. 2016: 350), així com la 
troballa d’àcids siríngics a través de l’anàlisi de 
residus (Pecci 2021: 326). 

Altres estructures

A la Font de la Canya (Avinyonet del Penedès, 
Alt Penedès) es documenta un possible cup de de-
cantació, datat de l’ibèric ple (segles IV – III aC). 
Situat a l’àmbit 7a, és de planta rectangular i està 
excavat al sòl natural. Els murs de l’estança el de-
limiten pels costats nord-oest i nord-est, mentre 
que al sud-est es documenta un conjunt de tres 
petits murs (fig. 6,1; 6,3). Podrien tractar-se dels 

suports d’una plataforma més elevada, d’on de-
cantaria el possible líquid. A més, a l’interior de la 
cubeta es va documentar un podall de ferro amb 
emmanegament d’os, instrumental relacionat 
amb la viticultura (López 2015: 60-62, 78). 

Igualment interessants són els dos dipòsits do-
cumentats al jaciment de Mas Castellar (Pontós, 
Alt Empordà) (fig. 7,1). Ambdós són de planta 
rectangular, amb unes superfícies que ronden els 
6 m2, revestits amb morter de calç. Concretament, 
el dipòsit del departament 5 (casa 1) (fig. 7,2) té 
unes dimensions de 3,20 m de llargada i 2 m 
d’amplada, mentre que el situat al departament 
13 (casa 3) fa 3,65 m de llargada i 1,65 m d’ampla-
da. L’alçada conservada és molt reduïda, i en resta 
únicament el fons. Els investigadors situen la seva 

Figura 6. Font de la Canya (Avinyonet del Penedès): 1. Planta general esquemàtica i detall de l’edifici E195  
i la zona 1 (en ordre descendent) (a partir de López 2015: 60); 2. Celler/magatzem E195 (López 2015: 65);  

3. Recinte 7a (López 2015: 78). 

Figura 7. Mas Castellar (Pontós): 1. Planta general esquemàtica de l’assentament rural. Els cercles indiquen 
els dipòsits impermeables i el quadrat, la porta tapiada on s’amortitza el jaç (a partir de Fuertes et al. 2002: 

fig. 8.3); 2. Dipòsit revestit de morter de calç (Departament 5, Casa 1) (Fuertes et al. 2002: fig. 8.14b/retocada).



15Revista d’Arqueologia de Ponent 35, 2025, 9-37, ISSN 1131-883-X, ISSN electrònic 2385-4723, DOI 10.21001/rap.2025.35.1

A. Corrales, Elements, estructures i espais d’elaboració de vi i oli a Catalunya durant la protohistòria (segles V aC - II aC)

aquesta premsa amb la producció de vi, a par-
tir de la troballa de llavors de Vitis vinifera d’una 
cronologia de l’ibèric ple dins el pou-cisterna (Ju-
nyent i López 2016: 57; Alonso et al. 2020: 98). 

El fragment de premsa documentat a la Font 
de la Canya (Avinyonet del Penedès, Alt Penedès) 
és més recent: tot i la troballa fora de context, 
s’ha proposat una datació d’entre els segles IV i 
III aC. Està fragmentat, i se’n conserva únicament 
el brollador i l’inici de la circumferència (fig. 9,6) 
(López 2015: 171). S’associa amb la producció de 
vi, tal com testimonien diversos indicis documen-
tats al jaciment, com llavors de Vitis vinifera, res-
tes resultants de la premsada, eines agrícoles (po-
dalls) i estris per al seu consum. De fet, a la Font 
de la Canya, la producció de vi i la seva inges-
ta estan documentades des del segle VII aC, i és 
un dels casos més antics del nord-est peninsular 
(López et al. 2013: 37-43; López 2015: 163-169).

A Mas Castellar (Pontós) es documenta una al-
tra base que presenta més dubtes: només conser-
va el broc, fet que impedeix observar el regueró 
circular. Va ser documentat reutilitzat com a ma-

Figura 8. Les Guàrdies (el Vendrell): 1. Planta gene-
ral esquemàtica de l’establiment republicà (a partir 
de Morer i Rigo 1999: 26). L’Argilera (Calafell): 2. 
Planta esquemàtica de les estructures documenta-
des l’any 1982. Al centre s’hi observa la pica de pe-

dra (a partir de Sanmartí et al. 1984: fig. 6).

construcció, ús i reutilització en un període entre 
el 225 i el 175 aC, aproximadament. Un d’ells, el 
de la casa 1, va tenir dues funcions diferents: pri-
merament, va ser un dipòsit; posteriorment, un 
possible espai d’emmagatzematge. Pel que fa al 
líquid que poguessin contenir, els investigadors 
proposen que pogués tractar-se de vi, oli o aigua 
(Fuertes et al. 2002: 114). 

A les Guàrdies (el Vendrell, Baix Penedès), 
concretament en la seva darrera fase, es docu-
menta un possible espai que pot estar relacionat 
amb la producció de vi o oli. El jaciment compta 
amb una primera fase del segle III aC, carac-
teritzada per l’activitat metal·lúrgica (Morer i 
Rigo 1999). A inicis del segle II aC es basteix 
un nou edifici que combina tant tècniques cons-
tructives locals com una mètrica i morfologia 
més aviat itàliques (fig. 8,1) (Belarte et al. 2011: 
103-104). Els indicis relatius a la transformació 
d’elements vegetals es redueixen únicament a 
dos blocs de pedra amb unes mesures aproxi-
mades de 0,5 m de costat cada un. Es troben 
al centre d’una gran estança i podrien identifi-
car-se amb la base o peu d’una premsa (Morer i 
Rigo 1999: 27-28). 

Finalment, l’Argilera (Calafell, Baix Penedès) 
també ha aportat elements que cal tenir en comp-
te. A la seva fase iberoromana (últim quart del 
segle II aC - principis del I aC) (Sanmartí et al. 
1984: 21) s’hi documenta una pica de pedra rela-
cionada probablement, segons els investigadors, 
amb l’elaboració d’oli. Amb unes mesures d’1,4 × 
0,95 m, es trobava al centre del segon sector (fig. 
8,2). A més, en nivells de l’últim quart del segle II 
aC, es documenten fragments de jaç i rotors cor-
responents possiblement a una hipotètica premsa 
(Sanmartí et al. 1984: 16-21).

Elements d’extracció i decantació 
desplaçats

Els peus de premsa més antics es documenten 
a Saus II (Saus-Camallera-Llampaies, Alt Empor-
dà). Van ser trobats en posició secundària dins 
el rebliment de diverses sitges i tots, a excepció 
de l’últim (desgastat per l’acció del premsatge), 
estaven fragmentats (fig. 9, 1-4). La cronologia 
d’aquests elements petris va de finals del segle V 
a principis del IV aC. S’ha associat aquests ma-
terials arqueològics tant amb la producció d’oli 
(Casas 2010: 76), com amb la producció de vi 
(Pérez-Jordà 2015: 51).

Un jaç d’una cronologia una mica posterior el 
trobem als Vilars (Arbeca, les Garrigues). Havia 
estat reutilitzat en un mur amb un terminus post 
quem del 325 aC, fet que situa l’ús entre finals del 
segle V i principis del IV aC (fig. 9,7) (Junyent i 
López 2016: 130). Els seus excavadors associen 
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terial constructiu en un mur (fig. 7,1). L’estructu-
ra on es va trobar va ser bastida entre el 225 i el 
200 aC, amortitzant una porta. A més, el peu està 
perfilat per dos dels quatre costats (fig. 9,5), adap-
tant-se a la nova funció. Els investigadors propo-
sen que s’emprés per a la producció d’oli, però no 
el relacionen amb cap dels dipòsits referits ante-
riorment (Pons et al. 2002: 395). 

El jaciment del Puig Pelós (Cunit, Baix Pe-
nedès), encara en fase d’estudi, compta amb un 
fragment de jaç, datat de forma preliminar entre 
els segles III i II aC (Sabaté i López 2022: 40). No-
més conserva un tram del regueró circular i va 
ser descobert durant l’excavació de l’enderroc de 
l’estança 4b (Sabaté i López 2022: 27-28). 

Finalment, s’esmentaran diversos peus de 
premsa que presenten una cronologia incerta 
tant pel seu moment d’ús com d’amortització. Re-
centment, a la ciutat ibèrica del Vilar (Valls, Alt 
Camp), s’ha documentat un jaç reutilitzat en un 
mur. Està fragmentat i només conserva part de la 
circumferència, sense el decantador. La cronolo-
gia del peu és encara incerta, ja que l’estança (A-
18), delimitada pel mur on està emprat, no ha es-
tat excavada encara (Noguera i Menéndez 2023). 
Si es té en compte que l’assentament és destruït 
(i possiblement abandonat) entre el darrer quart 
del segle III aC i el primer del segle II aC (Fabra 

i Vilalta 2008: 183), l’ús i l’amortització del jaç 
ha de ser anterior a aquest moment. Als Molars 
(Verdú, Urgell), se n’ha documentat un fora de 
context, al qual se li pot proposar una cronolo-
gia del segle III aC per les similituds i proximitat 
als Estinclells (fig. 9,10). A prop de l’indret on es 
va produir la troballa, hi ha un conjunt de sitges 
amb una datació entre els segles II i I aC (Saula 
1994: 12; Asensio et al. 2010: 67). Un altre cas és el 
de Montfaó (Tàrrega, Urgell), fragmentat en dues 
parts. El regueró circular és més aviat allargat, 
acabant en angle a la part on hauria de començar 
el brollador. Tot i que els materials propers són 
del segle II-I aC, la cronologia del peu és incerta 
(Asensio et al. 2010: 67-68). L’últim cas és el de la 
Rosella (Tàrrega, Urgell). En una de les cisternes, 
es va localitzar un plat de premsa fragmentat en 
diverses parts (Asensio et al. 2010: 68). Se situa 
el bastiment de l’assentament i les estructures 
hidràuliques al segle III aC (Escala et al. 2011: 
230-232, 239), així que el moment de deposició 
del jaç ha de ser posterior. Finalment, el peu de 
premsa de Mas Castellar (Santa Margarida i els 
Monjos, Alt Penedès) va ser trobat durant la pri-
mera meitat del segle XX. Té un molt bon estat de 
conservació i disposa d’una ranura al centre de la 
circumferència inscrita (fig. 9, 8 i 10). Tot i que 
la seva cronologia és incerta, el conjunt de sitges 

Figura 9. Làmina amb diversos peus de premsa citats al text: 1-4. Saus II (Saus-Ca-
mallera-Llampaies) (a partir de Casas 2010: fig. 13); 5. Mas Castellar (Pontós) (a 

partir de Pons et al. 2001: fig. 12.29); 6. Font de la Canya (Avinyonet del Penedès) (a 
partir de López 2015: 117); 7. Els Vilars (Arbeca) (a partir de Junyent i López 2017: 
fig. 14); 8. Mas Castellar (Santa Margarida i els Monjos) (elaboració pròpia); 9. Els 
Estinclells (a partir d’Asensio et al. 2010: fig. 6); 10. Els Molars (a partir d’Asensio et 

al. 2010: fig. 7). 
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proper va ser datat entre el 175 i el 100 aC (Giró 
1961: 172).

Espais de fermentació i magatzems

A diferència de l’època romana, és relativa-
ment difícil documentar sales de fermentació o 
espais d’emmagatzematge de vi de cronologia 
ibèrica. No existeixen indrets ni recipients pre-
determinats, contràriament a les cellae vinariae 
i els dolia romans, molt presents al nord-est 
peninsular a partir de la conquesta. Tot i això, 
ben segur que en època ibèrica havien d’existir 
aquests espais, car eren vitals per al procés de 
vinificació i l’emmagatzematge dels excedents. 
En aquest apartat, per tant, es presentaran pos-
sibles espais de fermentació d’època ibèrica a 
Catalunya. Només es tractaran els casos rela-
cionats amb el vi, ja que l’oli, un cop elaborat, 
podia ser envasat i usat sense haver de reposar 
prèviament. Cal esmentar que, a l’hora d’identifi-
car un possible celler o magatzem, s’han de tenir 
en compte certs indicis: les tècniques construc-
tives, la proximitat amb la premsa, la presència 
de recipients d’emmagatzematge o bé les restes 
bioarqueològiques. Així mateix, es presentaran 
a continuació els possibles magatzems o cellers 
d’època ibèrica identificats a Catalunya fins al 
moment.

El primer cas és la Font de la Canya (Avinyonet 
del Penedès), on s’han documentat fins a tres pos-

sibles magatzems relacionats amb la fermentació 
i l’emmagatzemament del vi. Un d’ells és l’edifici 
E195, una construcció de planta absidal localitza-
da al nord del complex. Anomenada pels seus in-
vestigadors “magatzem/celler”, presenta unes me-
sures de 14 × 7 m i està parcialment soterrada, a 
dos metres de la superfície (fig. 6, 1-2). La posició 
respecte al nivell de circulació, sumada al gruix 
dels seus murs, comporta unes condicions òpti-
mes per a la fermentació i emmagatzematge del 
vi. A més, la troballa a l’interior d’un gran nom-
bre de fragments d’àmfora ibèrica i altres grans 
recipients, així com envasos de consum, reforcen 
aquesta interpretació. El seu abandonament es 
produeix al voltant del 250 aC (López 2015: 64-
65). Recentment, s’han localitzat dues estructures 
similars al mateix jaciment, les quals encara es 
troben en fase d’estudi.1 Els dos magatzems res-
tants es localitzen a la zona 1 (fig. 6,1). Un d’ells 
és el recinte 2, on es va documentar una gran 
acumulació d’àmfores ibèriques. L’altre, el recinte 
5, contenia un nombre molt elevat de fragments 
pertanyents al mateix tipus de recipient, a més 
de tenalles, vaixella i gerres de producció local 
(López 2015: 80, 84, 173).

Als Estinclells (Verdú), malgrat la presència 
de la sala de premsatge, no hi ha un espai clar 
relacionat amb la fermentació. Els investigadors 
del jaciment proposen que les cases 15 i 16, i fins 
i tot la 17, datades al segle III aC, funcionessin 
com un sol espai de producció (fig. 2,1), encara 
que l’estat de conservació de la darrera no ha per-
mès acabar-ho de confirmar (Asensio et al. 2010: 
66). Així mateix, sembla raonable que la casa 16 
(i possiblement la número 17), s’empressin com 
a magatzem per al producte generat a la premsa. 
De totes maneres, no s’especifica si s’hi ha docu-
mentat un nombre remarcable d’individus corres-
ponents a ceràmica d’emmagatzematge (Asensio 
et al. 2010: 66).

El següent és el Coll del Moro (Gandesa). Els 
investigadors del jaciment proposen que les es-
tances adjacents al trull fossin els espais destinats 
a la fermentació del most i l’emmagatzematge del 
vi (fig. 5,1). A l’àmbit 1A s’ha pogut recuperar un 
elevat nombre de fragments de material ceràmic 
pertanyents a recipients d’emmagatzematge (Jor-
net et al. 2021: 311). A més, els àmbits 2B, 2F i 
2F-G reuneixen entre ells més de 300 llavors de 
Vitis vinifera, fet que permet relacionar-los amb 
la vinificació (Jornet et al. 2016: 354). La crono-
logia de les estances i els elements esmentats és 
de finals del III aC i principis del II aC, moment 
anterior al trull. Així doncs, es pot proposar l’exis-

1. Comunicació personal de Dani López (ArqueoVitis 
SCCL).

Figura 10. Peu de premsa documentat a Mas Cas-
tellar (Santa Margarida i els Monjos), actualment 
exposat al VINSEUM Museu de les Cultures del Vi 
de Catalunya (Vilafranca del Penedès) (fotografia 

pròpia). 
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tència d’un espai de producció vinícola previ a la 
construcció de la pileta o una refacció (Jornet et 
al. 2016: 354; 2021: 312). 

Uns últims possibles cellers es troben al jaci-
ment del Puig Pelós (Cunit). L’any 2018, l’equip 
investigador va realitzar un sondeig, on es va 
recuperar un mínim de 26 individus d’àmfora 
ibèrica, a part d’una tenalla i una sítula. L’espai 
documentat, el recinte 1, és de planta rectangu-
lar i té unes dimensions aproximades de 12 m2. 
La seva datació, igual que la del jaciment, s’estén 
entre els segles III i II aC (Sabaté i López 2020: 
8-10, 37). La presència d’un element de premsat-
ge, tot i amortitzat, convida a relacionar l’indret 
amb un celler. A més, al recinte 4B (on es recupe-
rà el jaç) es localitzen tres pivots d’àmfora clavats 
al paviment, indici que es podria relacionar amb 
un altre espai de vinificació o emmagatzematge 
(Sabaté i López 2022: 28).

Anàlisi i interpretació de les dades

Tal com s’ha mostrat a l’apartat anterior, la ma-
jor part dels peus de premsa ibèrics documentats 
a Catalunya han estat trobats en posició secun-
dària, fet que impedeix conèixer com s’estructu-
raven la majoria dels espais de premsatge dels 
quals formarien part. De totes maneres, la mostra 
seleccionada per al present estudi, amb algunes 
instal·lacions conservades in situ, permet plante-
jar hipòtesis sobre l’elaboració de vi i oli a Cata-
lunya durant la protohistòria. Així doncs, aquest 
apartat s’estructurarà a partir de diverses qües-
tions sorgides de l’estudi morfològic dels indicis 
presentats anteriorment. 

S’hi produeix vi o oli?

Una qüestió molt recurrent sorgida durant la 
troballa i estudi d’un element o espai de premsat-
ge és el producte que s’hi elaboraria. Les instal·la-
cions difereixen molt poc entre elles, fet que com-
plica identificar si havien pertangut al vi o a l’oli. 
De fet, les estructures d’època romana al nord-est 
peninsular, molt més nombroses i millor conser-
vades, generen, en alguns casos, dubtes sobre la 
seva adscripció. Així doncs, a la protohistòria hi 
ha molt poques característiques formals que in-
diquin la relació amb algun dels dos productes. 

No aprofundirem en els indicis que permeten 
discriminar la producció d’oli i la de vi, exten-
sament tractats per Jean-Pierre Brun i Yolanda 
Peña en diverses publicacions (Brun 1993; 2004: 
5-35; Peña 2023). En aquest primer subapartat 
s’analitzaran els jaciments on s’ha proposat una 
producció determinada a partir dels indicis do-
cumentats. Per tant, es descartaran casos com el 
dels Molars, la Rossella o el Vilar, per exemple, on 

la troballa ha estat en posició secundària, sense 
indicis relacionables amb alguna de les dues pro-
duccions ni una proposta d’orientació concreta. 
Des del nostre punt de vista, si no es relacionen 
amb cap altre indici o no s’analitzen, són insufici-
ents per conèixer el producte resultant.

S’inicia l’anàlisi amb el cas de Saus II (Saus-Ca-
mallera-Llampaies), jaciment que ha aportat fins 
a quatre peus de premsa en posició secundària i 
relacionats amb la producció d’oli per part dels 
seus investigadors (Casas 2010: 77). Tot i que les 
premses de biga s’utilitzen tant per a la produc-
ció de vi com d’oli, els jaços de pedra han estat 
relacionats, més aviat, amb el segon producte ja 
que, tot i molta, l’oliva requereix una pressió ma-
jor que amb el raïm (Brun 2004: 11-12). Tanma-
teix, durant l’última dècada i a través d’anàlisis de 
residus, s’ha comprovat com les bases de pedra 
protohistòriques es podien emprar també per al 
premsatge del raïm. Un exemple és el documentat 
a l’îlot 27 de Lattara (Lattes, França), amb una 
cronologia del segle V aC (McGovern et al. 2013). 
Retornant als jaços de Saus II, no hi ha cap tipus 
d’indici que permeti l’associació amb qualsevol 
dels dos productes, per la qual cosa, proposem 
identificar-lo com a indeterminat (fig. 11). Un al-
tre cas que involucra un peu de premsa en posició 
secundària és el dels Vilars (Arbeca), reutilitzat en 
un mur del segle IV aC. Tot i no documentar-se 
cap espai destinat a aquesta part del procés, la 
troballa de llavors de Vitis vinifera embegudes 
ha portat els investigadors a relacionar-lo amb 
la producció de vi (Junyent i López 2016: 57). A 
més, com que no està representada l’olivera des 
de la carpologia (Junyent i López 2016: 55-57) és 
adient adscriure el jaç al premsatge de raïm.

S’hi ha proposat la producció de vi per a la 
Font de la Canya (Avinyonet del Penedès) (López 
2015: 162-174), malgrat no disposar d’un espai 
definit relacionat amb el premsatge. Des d’aques-
tes línies concordem amb aquesta adscripció. 
D’una banda, si bé el recinte 7A hagués corres-
post a una instal·lació, s’hauria de relacionar amb 
la producció de vi: no hi ha successió de cube-
tes i els tres murs semblen indicar la presència 
d’una plataforma o pileta (López 2015: 78). D’al-
tra banda, el gran edifici E195 té les característi-
ques arquitectòniques necessàries per produir la 
fermentació del vi, a part d’haver-s’hi recuperat 
un gran nombre de fragments ceràmics corres-
ponents a àmfores ibèriques (López 2015: 174). 
L’elevada proporció d’aquests contenidors sugge-
reix una possible relació amb l’emmagatzematge 
i, probablement, la fermentació del most. A més, 
mentre que hi ha testimonis molt primerencs de 
la vitivinicultura al jaciment, l’olivera no està re-
presentada des del punt de vista de la carpologia 
(López 2015: 146, 162). Per tant, es pot reforçar 
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encara més l’adscripció d’indicis com el recinte 
7A o el peu de premsa al vi.

Als Estinclells (Verdú), els seus excavadors han 
suggerit la producció mixta per a la premsa i el 
cup de decantació (Asensio et al. 2010: 74). L’ús 
d’una mateixa estructura per a elaborar els dos 
productes pot suscitar certs dubtes, atès que l’oli 
genera residus perjudicials per al posterior prem-
satge del raïm (Peña 2023: 85). Així mateix, el fet 
de ser una premsa de biga ja es podria relacio-
nar amb l’oli, ja que es requereix una pressió més 
elevada que amb el raïm, tal com s’ha esmentat 
anteriorment. De fet, s’ha constatat la presència 
de residus atribuïbles a la premsada de l’oliva al 
jaç (Asensio et al. 2010: 69). Al seu torn, el regueró 
que connecta el cup i el jaç pot associar-se amb 
l’elaboració d’oli. A diferència del most, reque-
reix ser decantat diverses vegades per separar-lo 
de l’aigua (Brun 2004: 21-22; Peña 2023: 86). La 
presència de cubetes al voltant i al mateix recor-
regut del canaló (Asensio et al. 2010: 58) podria 
indicar aquesta funció. El cup, al seu torn, també 
és objecte de debat. Les seves grans dimensions 
es podrien relacionar amb la producció de vi, car 
el premsatge del raïm genera un volum major 
que l’oliva. Brun, però, especifica que les mides 
d’un dipòsit no haurien de ser determinants per 
discriminar entre ambdues produccions (2004: 
24). Més endavant s’analitzarà amb profunditat 
la problemàtica que presenta l’estructura i com 
hauria pogut ser el seu funcionament. Així doncs, 
tot i l’alta contaminació que produeix l’oli, els in-
dicis publicats (Asensio et al. 2010) semblen indi-
car que la premsa podria haver estat emprada per 
als dos productes. Ara bé, també es pot suggerir 
la possibilitat que l’estructura no hagués premsat 
el raïm i l’oliva de manera simultània. En un mo-
ment determinat, podria haver patit un canvi de 
producció (de vi a oli, per exemple).

La instal·lació artesanal de Gebut (Soses) s’ha 
associat a la producció de vi (López et al. 2018: 
273). La plataforma central podria ser una pile-
ta, de manera que es pot associar, per tant, amb 
l’aixafament del raïm. Pel que fa a la recollida del 
líquid resultant, hi ha una decantació successiva 
entre la plataforma central, el cup en forma d’U i 
les dues petites cubetes, fet relacionable amb l’oli. 
Tanmateix, la successió de cubetes podria estar 
motivada més aviat a l’adaptació de la instal·lació 
en aquesta superfície. Així doncs, l’espai en forma 
d’U hauria pogut servir per connectar la platafor-
ma amb els cups, així com facilitar el moviment 
dels treballadors. A més, els investigadors esmen-
ten que les anàlisis de residus permeten descartar 
la producció d’oli i considerar la de vi (López et 
al. 2018: 273). Davant aquests indicis, tot sembla 
apuntar al desenvolupament de la vinicultura en 
aquest espai.

Un cas diferent és el del peu de premsa de Mas 
Castellar (Pontós), en posició secundària i rela-
cionat pels seus investigadors amb la producció 
d’oli (Pons et al. 2002: 395). Si l’element de pedra 
pogués estar relacionat amb alguna de les cubetes 
revestides en morter de calç, s’hauria d’inclinar la 
balança cap a la producció de vi: manca un sis-
tema de decantació per separar l’aigua de l’oli. A 
més, la vinya està molt més representada que l’oli-
vera a l’establiment rural (Canal i Buxó 2002: 453-
456, 473). Així doncs, és més adequat pensar que 
el producte elaborat en aquesta possible instal·la-
ció fos el vi, malgrat l’exigüitat d’indicis. Seria ne-
cessari, però, dur a terme anàlisis de residus als 
dipòsits i al jaç per acabar-ho de confirmar. Per 
tant, des d’aquestes línies, ens decantem a propo-
sar una producció indeterminada per als vestigis 
de Mas Castellar (fig. 11). 

El Coll del Moro (Gandesa) no crea cap dubte 
pel que fa a la seva relació amb el vi. D’una banda, 
la presència de piletes, tot i no ser determinant, 
sol associar-se amb l’extracció del most (Brun 
2004: 10-11). Permeten l’aixafament manual del 
raïm i manipular quantitats més elevades de lí-
quid. Malgrat tot, hi ha casos en què les platafor-
mes s’utilitzen per obtenir oli, com és el cas del 
Castellet de Bernabé (Llíria) (Guérin 2003: 305-
306). D’altra banda, s’han localitzat tres llavors de 
Vitis vinifera a la pileta i el cup, així com més de 
300 a les habitacions annexes (Jornet et al. 2016: 
354; 2021: 312). A aquests indicis se li ha de su-
mar la presència d’àcid siríngic, un residu com-
patible amb la producció de vi negre (Pecci 2021: 
326). Per tant, no hi ha dubte que la instal·lació 
seria de caràcter vinícola. 

Per la seva part, Sant Miquel (Vinebre) tampoc 
genera gaires dubtes pel que fa a la seva adscrip-
ció. Tot i els pocs indicis conservats, la troballa 
de residus relacionats amb la producció de vi a 
l’interior de la claveguera de l’assentament indi-
ca una associació de la instal·lació al premsatge 
del raïm (Genera 2010: 251). Finalment, el cas de 
l’Argilera (Calafell), associat a una producció d’oli 
(Sanmartí et al. 1984: 16-21), no ha aportat cap 
altre indici que ho pugui confirmar. Per tant, com 
succeeix amb Saus II o Mas Castellar, proposem 
una producció indeterminada per a aquesta ins-
tal·lació (fig. 11). 

A Catalunya, en el moment de redactar el pre-
sent estudi, no hi ha cap cas arqueològic que es 
pugui adscriure clarament amb una producció 
exclusiva d’oli. Si es compara, a més, amb els re-
sultats dels estudis carpològics realitzats a Cata-
lunya, les dades encara són més significatives. Un 
exemple és l’estudi titulat The emergence of Arbo-
riculture in the 1st Millenium BC along the Me-
diterranean’s “Far West”, en el qual, d’un conjunt 
de setze jaciments de l’àrea catalana amb més de 
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deu mostres cada un, s’hi pot observar que la vi-
nya és l’arbre fruiter més present en la majoria 
de casos. L’olivera, molt testimonial, només s’ha 
localitzat en dos punts (Pérez-Jordà et al. 2021: 
fig. 2). Per tant, les dades exposades semblen sug-
gerir que la viticultura estaria molt més estesa 
que l’oleïcultura durant l’època protohistòrica a 
Catalunya.

Estructures in situ i fora de context

Sense tenir en compte la cronologia, el nom-
bre de casos relacionats amb el premsatge tro-
bats en posició primària és molt reduït. La ma-
joria d’indicis arqueològics corresponen a la 
premsa de biga, el tipus d’instal·lació més difós a 
la Catalunya protohistòrica. D’aquesta estructu-
ra, se’n sol conservar únicament els jaços de pe-
dra. Així doncs, és per aquest motiu que la major 
part de casos relacionats amb la producció d’oli 
i vi estan en posició secundària, ja que es tracten 
de peus de premsa amortitzats. Alguns exemples 

són el de Mas Castellar (Pontós) i el dels Vilars 
(Arbeca), reutilitzats com a material constructiu, 
o el de Saus II (Saus-Camallera-Llampaies), re-
butjats com a rebliment de diverses sitges (Pons 
et al. 2002: 395; Junyent i López 2016: 130; Ca-
sas 2010: 76). Els únics casos de premses de biga 
identificades in situ són els Estinclells (Verdú), 
Sant Miquel (Vinebre) i possiblement les Guàr-
dies (el Vendrell) (Asensio et al. 2010; Genera 
2010; Morer i Rigo 1999: 27-28). Hem d’associ-
ar la troballa en posició secundària de pràctica-
ment tots els peus a l’amortització provocada per 
un ús continuat de la instal·lació. A causa de la 
forta pressió generada per la biga, aquests ele-
ments de pedra es podien desgastar o, fins i tot, 
fragmentar, com succeeix amb els documentats 
a Saus II (Casas 2010: 76). És per aquest motiu 
que en època romana s’empren àrees de premsat-
ge pavimentades en morter de calç hidràulic: no 
es trencarien amb tanta freqüència i es podrien 
reparar més fàcilment. Per tant, és molt impro-
bable que els peus de premsa fossin amortitzats 

Figura 11. Mapa de Catalunya amb els jaciments seleccionats per a l’estudi. S’hi detallen les produccions 
proposades a partir de l’anàlisi realitzada en aquest treball: 1. Mas Castellar (Pontós); 2. Saus II (Saus-Cama-
llera-Llampaies); 3. Font de la Canya (Avinyonet del Penedès); 4. Mas Castellar (els Monjos); 5. El Puig Pelós 

(Cunit); 6. L’Argilera (Calafell); 7. Les Guàrdies (el Vendrell); 8. El Vilar (Valls); 9. La Rossella (Tàrrega);  
10. Montfaó (Tàrrega); 11. Els Molars (Verdú); 12. Els Estinclells (Verdú); 13. Els Vilars (Arbeca);  

14. Gebut (Soses); 15. Sant Miquel (Vinebre); 16. Coll del Moro (Gandesa) (elaboració pròpia a partir  
de dades procedents de SRTM/NASA).
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per un canvi de producció a l’assentament. Al 
seu torn, en relació amb les piletes, com que són 
estructures bastides amb materials perennes, es 
conserven en el seu context original. A Catalu-
nya, s’ha pogut observar com hi ha molt pocs 
casos documentats, però, des del País Valencià 
fins a l’Andalusia occidental, hi ha un nombre 
major d’estructures conservades d’aquest tipus. 
Concretament, a l’esmentada franja territorial hi 
ha més d’una vintena d’estructures, la major part 
d’elles tractades a l’article de Pérez-Jordà sobre 
la conservació i transformació de productes 
agrícoles en època ibèrica, citat a l’inici d’aquest 
treball (2000: 55-62). 

Les estructures de premsatge  
per territoris 

Si s’analitza la distribució d’estructures i es-
pais de premsatge al nord-est peninsular per 
zones o pobles ibèrics, es poden observar certes 
particularitats. L’objectiu d’aquest subapartat és 
comprovar si els indicis corresponents a aques-
ta part del procés es troben en un tipus concret 
d’assentament depenent del territori. Per a la des-
cripció dels assentaments dins un context geogrà-
fic, s’emprarà la classificació dels territoris de la 
costa de Catalunya durant l’ibèric ple (Asensio et 
al. 1998; Sanmartí 2001: 113-115). Aquesta con-
sisteix en quatre ordres basats en la superfície 
ocupada i l’hipotètic paper jugat en l’organització 
del poblament. En examinar les dades recollides, 
es pot comprovar com, a simple vista, hi ha de-
terminades zones que presenten més indicis re-
lacionats amb la producció de vi o oli que altres. 
Aquestes són, sense tenir en compte la cronolo-
gia, la Cessetània i la Ilergècia. A continuació, la 
Indigècia i la Ilercavònia compten amb només 
dos casos d’estudi cada una. Finalment, en zones 
com la Laietània, la Lacetània o l’Ausetània enca-
ra no s’hi ha documentat indicis relacionats amb 
el premsatge. Exposarem a continuació els casos 
de la Cessetània, la Indigècia i la Ilergècia. No 
serà tractada la Ilercavònia, ja que les estructures 
de premsatge d’ambdós jaciments daten d’època 
republicana. A més, Sant Miquel (Vinebre) es pot 
considerar un assentament de caràcter militar 
sota la dominació romana (Genera et al. 2005: 
112-113), i no es pot associar, per tant, amb cap 
dels ordres d’època ibèrica. 

La zona que més indicis ha proporcionat és la 
Cessetània, malgrat ser majoritàriament jaços en 
posició secundària. Aquesta situació no permet 
proposar quin tipus de producte s’hi elaboraria 
ni com serien la major part d’espais de premsat-
ge. Tot i això, és notablement interessant com els 
indicis s’estenen a diversos tipus de jaciments, 
des de nuclis de segon ordre o ciutats fins a esta-

bliments rurals de quart ordre. La diversitat d’as-
sentaments on es documenten aquests indicis pot 
suggerir quin abast podrien tenir, tot i que en la 
majoria de casos l’escassetat de dades ho impe-
deix. Un exemple és el Vilar (Valls), una autèntica 
ciutat al voltant de 6 ha de superfície (Ferrer et al. 
2022: 182): els resultats actuals no permeten pro-
posar l’enfocament productiu de l’assentament. 
La presència del jaç ens anuncia el desenvolupa-
ment de l’activitat, però no permet conèixer l’es-
pai productiu ni la cadena operatòria. Per tant, 
és impossible saber si el jaç formava part d’una 
unitat productiva privada o comunal. A la Font 
de la Canya (Avinyonet del Penedès), tot i ser un 
centre logístic dirigit a l’emmagatzematge de ce-
reals i diverses activitats econòmiques (López et 
al. 2013: 31-32; López 2015: 212-219), potser un 
tercer ordre, els indicis relatius a la producció de 
vi permeten anar més enllà. El possible espai de 
premsatge, amb una cubeta de decantació d’una 
certa capacitat, i el magatzem E195, de grans di-
mensions, indiquen una producció que va més 
enllà de l’autoabastiment (López 2015: 213). A 
més, cal recordar que és un assentament enfocat 
a la producció i emmagatzematge agrari, de ma-
nera que sembla adequat pensar que l’elaboració 
de vi generaria excedents. En canvi, el Puig Pelós, 
un nucli rural més petit (Sabaté i López 2020: 10-
12), en mancar un espai d’aixafament i una cube-
ta, s’ha d’assumir que el most es recolliria mitjan-
çant recipients, fet que denotaria una capacitat 
més reduïda. Els magatzems, molt més petits que 
els del jaciment anterior, també semblen indicar 
que la producció de l’assentament podria ser la 
de l’autoconsum i, com a molt, la generació limi-
tada d’excedents. Així doncs, és possible que hi 
hagués diverses dinàmiques productives convi-
vint en un mateix territori, depenent sempre del 
calibre de les instal·lacions.

De la Indigècia, només són dos els jaciments 
que han aportat dades sobre el premsatge, resu-
mides en cinc jaços en posició secundària. Saus II 
(Saus-Camallera-Llampaies), amb una cronologia 
d’entre el segle V i IV aC, es pot interpretar com 
un centre rural on es feien diverses activitats eco-
nòmiques (Casas 2010: 69-71), tot i no haver-se 
documentat l’hàbitat. Si bé la troballa de quatre 
peus de premsa podria indicar una capacitat pro-
ductiva elevada (o una continuïtat de la produc-
ció) (Casas 2010: 71), la invisibilitat de l’hàbitat (i 
els possibles espais d’extracció i emmagatzemat-
ge) impedeix suggerir quin abast tindria l’assenta-
ment. Mas Castellar (Pontós), al seu torn, compta 
amb dues parts ben diferenciades: l’oppidum for-
tificat i l’establiment agrícola. El darrer, un centre 
rural d’entre els segles III aC i II aC i destinat, en 
part, a l’emmagatzematge de cereals i la produc-
ció agrària (Adroher i Pons 2002: 22-23), és assi-
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milable a la Font de la Canya (López 2015: 214-
216). Aquest nucli agrícola, al seu torn, podria 
caracteritzar-se com un nucli de tercer ordre. En 
aquest cas, es documenta tant l’hàbitat com les 
estructures atribuïbles a la transformació d’ele-
ments vegetals: els dos dipòsits revestits en mor-
ter de calç (Fuertes et al. 2002: 114). Malgrat el 
seu estat de conservació, si se’ls atorga una alçada 
d’un metre, tindrien una capacitat teòrica de més 
de 6.000 litres cada un. En el cas d’usar-se per a la 
decantació de most o oli, la producció seria prou 
elevada per generar excedents. Així doncs, davant 
la manca de troballes d’aquest tipus en altres ja-
ciments, sembla que aquestes activitats podrien 
limitar-se únicament als centres productius agra-
ris de tercer ordre. Cal ser prudents, però, amb la 
darrera afirmació, ja que la mostra és molt redu-
ïda (dos jaciments únicament), i són necessaris 
més casos d’estudi per poder emetre conclusions 
fermes. A més, és molt probable que es produís 
tant oli com vi en altres contextos, emprant es-
tructures fetes en materials peribles que no han 
deixat testimonis arqueològics.

Altrament, la Ilergècia no manté el mateix es-
quema de poblament que els territoris de la costa 
(Sanmartí 2001: 113). Les restes relatives al prem-
satge es troben eminentment en jaciments de di-
mensions similars als nuclis de tercer ordre de la 
costa. Als Vilars (Arbeca), d’una banda, la produc-
ció de vi s’estén, aparentment, des dels segles V/
IV aC fins al III aC (Junyent i López 2016: 130; 
Alonso et al. 2020: 98). La manca d’instal·lacions 
de premsatge in situ o magatzems dificulta la pro-
posta del seu abast productiu. Els Estinclells (Ver-
dú), d’altra banda, ha aportat dades d’una produc-
ció mixta desenvolupada al llarg del segle III aC 
(Asensio et al. 2010: 57, 74). La capacitat del cup, 
al voltant dels 2,52 m3 (uns 2.500 litres), permet 
proposar una producció de certa entitat, capaç 
de generar excedents. Les instal·lacions de Gebut 
(Soses) (López et al. 2018: 273), endemés, mos-
tren una capacitat de recollida més reduïda i, per 
tant, una producció més austera. A diferència dels 
territoris esmentats anteriorment, no són centres 
productors especialitzats, sinó que es tracta de nu-
clis d’hàbitat d’una dimensió d’entre 0,5 i 2 ha. Es 
pot entendre, doncs, que la producció en aquesta 
àrea, almenys la part oriental estesa a Catalunya, 
està centrada probablement en l’abastiment dels 
mateixos centres i la redistribució dels excedents 
al territori. Tot i així, i de la mateixa manera que la 
Indigècia, són necessaris més casos arqueològics 
per obtenir unes conclusions més sòlides. 

Les estructures de premsat per època

A través de l’anàlisi d’estructures de premsat-
ge i les seves cronologies, es pot observar certa 

dispersió i generalització de les tècniques i co-
neixements en el pas dels segles. Com es desen-
voluparà a continuació, els indicis relacionats 
la producció d’oli i vi són més nombrosos en 
cronologies més recents. Es pot entendre com 
l’assimilació de la tecnologia i els mitjans per 
part de les comunitats locals i, fins i tot, una de-
mocratització d’aquests a tots els nivells de la 
societat. En relació amb la carpologia tornem 
a referir l’estudi abans citat (Pérez-Jordà et al. 
2021). Els investigadors, a partir de l’anàlisi de 
fins a una quarantena de jaciments de l’actual 
Catalunya, conclou que hi ha una predominan-
ça a la zona catalana de la producció de cereals 
fins al segle III aC, moment en què a zones com 
la Ilercavonia o la Cessetània, el conreu de fruits 
comença a ser hegemònic. Per tant, la creixent 
presència dels arbres fruiters pot explicar una 
generalització d’activitats com la vitivinicultura 
(i potser l’oleïcultura) en unes societats agrà-
ries estretament lligades al conreu dels cereals 
(Pérez-Jordà et al. 2021). Retornant a les estruc-
tures de premsatge, cal recordar que la major 
part d’aquests elements han estat documentats 
en posició secundària, per la qual cosa només 
podem disposar de la cronologia d’amortització 
(fig. 12).

Tot i que la producció, en aquest cas de vi, 
es documenta a partir del primer ferro (segles 
VII-VI aC) en jaciments com la Font de la Canya 
(López 2015: 163-166), no és fins al període ibè-
ric quan es documenten elements de premsatge 
a Catalunya. Els més antics s’han localitzat als 
jaciments de Saus II (V aC) i els Vilars d’Arbeca 
(IV aC) (Casas 2010: 76; Junyent i López 2016: 
130). Malgrat haver estat trobats en posició se-
cundària, aporten informació sobre el procés 
de difusió de la tecnologia de premsatge i una 
cronologia aproximada de l’inici de l’ús de les 
premses de biga al territori català. Per tant, s’en-
tén que abans de la introducció d’aquestes es-
tructures, s’havien d’emprar instal·lacions fetes 
en materials de difícil conservació, impedint-ne 
l’empremta arqueològica. 

A l’ibèric ple (segle IV i III aC), en canvi, es pot 
observar una proliferació de les instal·lacions de 
premsatge, algunes d’elles s’han conservat in situ. 
Com s’ha introduït anteriorment, es pot entendre 
aquesta qüestió com l’adopció de la tecnologia i 
els coneixements a pràcticament tots els nivells 
de l’organització territorial. Si bé s’ha parlat d’una 
generalització d’aquestes activitats artesanals i el 
consum dels productes resultants, és convenient 
interrogar-se sobre qui podria controlar els es-
pais productius. Sembla coherent pensar que les 
instal·lacions situades en contextos urbans i en 
centres especialitzats poguessin estar controlades 
per les elits locals. Al seu torn, en els nuclis de 
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poblament dispers, tot i estar sota l’òrbita d’un as-
sentament més gran i, per tant, de les elits corres-
ponents, la producció, molt minoritària, podria 
ser controlada pels mateixos habitants. També 
és versemblant pensar que l’elaboració d’oli i vi 
estaria present en nuclis rurals de quart ordre, 
malgrat no conservar-se indicis. Podem entendre 
que es tractaria d’una producció a molt petita es-
cala, destinada probablement a l’autoconsum, per 
la qual cosa no serien necessàries instal·lacions 
perennes. Segons Peña, els espais de premsatge 
i emmagatzematge conservats arqueològicament 
són els que generaven excedents (2010: 21; 2023: 
85). Així doncs, és adequat pensar que en contex-
tos rurals, on predominaria el conreu de cereals, 
es podria portar a terme l’elaboració de vi o oli 
destinada a l’autoconsum en instal·lacions que 
no han deixat restes arqueològiques. En definiti-
va, durant l’ibèric ple sembla intuir-se l’inici d’un 
context en què convergeixen múltiples enfoca-
ments i realitats productives, sempre supeditades 
directament a les persones que ho controlaven i 
l’assentament on es trobaven. 

Finalment, durant l’ibèric final (segles II-I 
aC), la presència d’estructures de premsatge in-

dígenes es va reduint en detriment de les d’inspi-
ració romana. N’és un exemple la premsa de biga 
documentada a Can Llapart (Bellcaire d’Empor-
dà) amb una cronologia entre els segles II i I aC. 
Compta amb innovacions com l’area incisa en el 
mateix paviment hidràulic o els encaixos verti-
cals per la biga (lapis pedicinus). A més s’hi do-
cumenta un dipòsit de decantació per al most fet 
en morter de calç hidràulic o lacus (Codina 2004: 
8-12). Així doncs, durant els dos segles en què es 
porta a terme la conquesta romana de la penín-
sula Ibèrica i el procés de romanització, convi-
uen estructures de premsatge i emmagatzematge 
tant ibèriques com romanes. Tot sembla indicar 
una progressiva conversió a les formes foranes 
motivada pel canvi d’enfocament productiu a 
una gran generació d’excedents, consegüent-
ment exportats a altres llocs del Mediterrani. Es 
pot relacionar amb l’inici, també al segle II aC, 
de la manufactura de recipients de tipologia ità-
lica en tallers locals, com és el cas de la vil·la 
romana del Vilar (Valls) (Colom 2021: 89). En 
resum, s’observa el pas d’un espai de premsatge 
típicament indígena com el Coll del Moro (Gan-
desa) (Jornet et al. 2016: 350), de la primera mei-

Figura 12. Cronograma de les estructures de premsatge protohistòriques documentades a Catalunya. 
S’han exclòs els casos de Montfaó (Tàrrega) i Mas Castellar (Santa Margarida i els Monjos), ja que 

van ser trobats fora de context i no se’ls pot proposar una cronologia més precisa. MCdP: Mas Caste-
llar (Pontós); SMdV: Sant Miquel (Vinebre) (elaboració pròpia).
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tat del segle II aC, a un com Can Llapart, d’entre 
el mateix segle i el següent. 

Les estructures de premsatge segons 
el tipus

Hem pogut comprovar com, al nord-est pe-
ninsular d’època ibèrica, conviuen diversos tipus 
d’estructures d’extracció de líquids vegetals: les 
premses de biga i les piletes. Com s’ha esmentat, 
la presència d’un dels dos tipus d’instal·lació, tot 
i encaminar l’adscripció a un producte concret, 
no és suficient per discriminar l’oli o el vi. Així 
doncs, a continuació s’analitzaran els models 
d’estructures d’aixafament d’època protohistò-
rica documentats a Catalunya, així com els seus 
diversos paral·lels, localitzats tant a la costa de la 
península Ibèrica com al golf de Lleó. 

Trobem els paral·lels dels peus de premsa do-
cumentats a Catalunya en múltiples jaciments 
del sud de França (Garcia 1992; Brun et al. 1998), 
distribuïts resseguint el litoral fins més enllà de 
Marsella (Pérez-Jordà 2000: 57; Pons et al. 2002: 
395; Asensio et al. 2010: 69; Casas 2010: 77-78). 
Alguns exemples són els recuperats a Entremont 
(Aix-en-Provence) (Brun et al. 1998; Arcelin 2021), 
le Castelan (Istres) (Marty 2002: 157), Quartier de 
l’Île (Martigues) (Chausserie-Laprée 2005: 206) o 
Lattara (Lattes) (Garcia 1992; Lebeaupin i Séja-
lon 2010: 173-174). Mentre tots aquests elements 
del sud de França tenen una cronologia posterior 
a la fundació de Massàlia (circa 600 aC), els de 
Catalunya són consecutius a l’establiment d’Em-
púries (circa 575 aC) (Casas 2010: 78-79). És per-

tinent, doncs, adscriure’n la introducció i adopció 
al contacte intercultural entre indígenes i colonit-
zadors grecs. També apareixen, tot i que en una 
quantitat molt menor, jaços al sud de Catalunya: 
el de Castellones de Céal (Hinojares) (Chapa i 
Mayoral 2007: 132) o els de la Seña (Villar del Ar-
zobispo) (fig. 13) (Pérez-Jordà 2000: 56-57). En 
el darrer cas es documenta una cubeta enlluïda 
amb guix, el rebliment de la qual contenia pinyols 
d’oliva (Bonet et al. 1999: 6). Aquest fet ha por-
tat a proposar que s’emprés alguna de les bases 
per produir oli, malgrat trobar-se desplaçades 
(Pérez-Jordà 2000: 56-57). 

Pel que fa a les característiques tipològiques, 
els recuperats a Catalunya comparteixen més 
similituds amb els del golf de Lleó que amb els 
del sud de l’Ebre. A part, tal com s’ha introduït 
anteriorment, s’observa un decalatge cronològic 
pel que fa a la difusió i distribució geogràfica 
dels peus de premsa. Els més antics es troben a 
molt poca distància d’Empúries, i a mesura que 
avancen els segles, es documenten més en altres 
territoris com la Ilergècia o la Cessetània. Es pot 
explicar aquest fenomen, per tant, com la pro-
gressiva difusió de la tecnologia i coneixements 
entre la població local, així com l’increment de la 
producció de vi o d’oli per part de les societats 
indígenes. Tot i això, és necessària certa prudèn-
cia amb aquesta afirmació, ja que la major part 
d’aquests han estat amortitzats i reutilitzats, im-
pedint conèixer el moment exacte en què es va 
produir el seu ús. 

Les plataformes d’aixafat esdevenen una qües-
tió més complexa, ja que les dues instal·lacions 
documentades a Catalunya (al Coll del Moro i a 
Gebut) (Jornet et al. 2016: 350; López et al. 2018: 
273), tot i poder correspondre a un mateix siste-
ma de premsatge, morfològicament són molt di-
ferents entre elles. Per tant, troben els seus paral- 
lels en jaciments diferents: d’una banda, la del 
Coll del Moro manté moltes similituds amb les 
del Castellet de Bernabé (Llíria) (fig. 14) (Guerin 
2003: 61-63; Jornet et al. 2016: 350) i, fins i tot, 
pot identificar-se amb una de les documentades 
a la Monravana (Llíria) (Bonet et al. 1994: 126-
127; Pérez-Jordà 2000: 60). A més, manté trets en 
comú amb la del Tossal de Sant Miquel (Llíria) 
(Bonet 1995: 108, 350-351), la d’El Molón (Cam-
porrobles) (Lorrio i Sánchez de Prado 2013: 164-
165) o les de la Illeta dels Banyets (Campello) (Ol-
cina 2005: 154-156; Abad i Salas 2009: 137-138). 
També existeixen piletes i cups de decantació fets 
en grans blocs de pedra. Un exemple són les do-
cumentades a la Meseta de Requena-Utiel: les de 
la Solana de las Pilillas (Requena) (fig. 15) (Mar-
tínez 2014; 2016) o les de la rambla de l’Alcanta-
rilla (Requena) (Quixal et al. 2011; Pérez-Jordà et 
al. 2015 Quixal; et al. 2016). 

Figura 13. Peus de premsa documentats a la Seña 
(Villar del Arzobispo), exposats actualment al Mu-
seu de Prehistòria de València (MUPREVA) (Valèn-
cia). Es pot observar com el traçat dels reguerons 

difereix en gran mesura dels que s’han trobat a Ca-
talunya (fotografia pròpia).
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Figura 14. Planta esquemàtica del Castellet de Bernabé (Llíria) i detall del Departament 6, 
 on es va documentar les piletes amb les cubetes de decantació (a partir de Guerin 2003: 

fig. 9 i 93).

Figura 15. Fotografia d’una de les quatre piletes d’aixafat i decantació en pedra de la Solana 
de las Pilillas (Requena) (fotografia pròpia).
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La presència d’aquest tipus d’instal·lacions, tot 
i ser limitada, no s’atura aquí, ja que se’n docu-
menten alguns casos més a l’Andalusia occiden-
tal: en són exemples Las Cumbres o el Castillo de 
Doña Blanca (fig. 16) (Puerto de Santa María), 
estructures amb una datació compresa entre els 
segles IV i III aC (Ruiz 1995: 199-201; Ruiz et al. 
1998: 390; Ruiz 2022: 165, 210-212). En aquest 
cas, s’hi pot distingir que els conjunts estructurals 
estan formats per dues superfícies d’aixafat i un 
cup de recepció. Ruiz Mata (1995: 201; Ruiz et al. 
1998: 390) relaciona els revestiments hidràulics 
de les estructures citades (morter de calç) amb els 
documentats en jaciments púnics com Gammarth 
i Kerkouane (Tunísia) (Fantar 1984). 

De la mateixa manera que l’arboricultura (en 
especial la viticultura) és introduïda a la penín-
sula Ibèrica a partir del contacte colonial fenici 
(López et al. 2013: 29, 35-37; López 2015: 111, 
163; Pérez-Jordà et al. 2021) i que l’àmfora ibèri-
ca té el seu avantpassat en la Vuillemot R1 fení-
cia (Ribera i Tsantini 2008: 617), la tecnologia de 
premsatge també havia d’haver estat transmesa. 
Cal recordar que el Mediterrani occidental, i el 
sud peninsular (sobretot l’àrea de Cadis i Huelva), 
van ser freqüentats pels fenicis a partir dels segles 
X-IX aC (Sardà 2014: 86; López i Tolosa 2024: 43), 
fet que comporta la posterior adopció de la viti-
cultura per part de les comunitats indígenes. De 

fet, el jaciment de la península Ibèrica amb els 
indicis més antics del conreu de la vinya és La Or-
den-Seminario (Huelva), datant de finals del segle 
IX aC (Vera i Echevarría 2013: 99, 104). En l’àm-
bit català, justament la zona de la Sénia i l’Ebre, 
entre els segles VII i VI aC, va mantenir un estret 
contacte amb els fenicis, tal com ho demostren 
jaciments com Sant Jaume-Mas d’en Serrà (Alca-
nar) (Garcia et al. 2014; 2016) o l’Aldovesta (Beni-
fallet) (Mascort et al. 1991). Posteriorment, hi va 
haver certa influència cartaginesa, com s’intueix, 
per exemple, amb la construcció de dues torres 
i les muralles de compartiments del Castellet de 
Banyoles (Tivissa), seguint models orientals (San-
martí et al. 2018: 209). Tanmateix, no significa que 
les piletes protohistòriques documentades des de 
l’Andalusia occidental a l’Ebre siguin d’influència 
o tradició feniciopúnica. El contacte intercultural 
va contribuir a la transmissió de coneixements i 
tècniques, adoptats per part de la població local i 
comportant-ne, doncs, la creació de formes prò-
pies. Gebut, al seu torn, té els seus paral·lels més 
propers al Baix Aragó (López et al. 2018: 274): al-
guns exemples són el Palao (Alcañiz) o el Cabezo 
de Alcalá (Azaila) (Benavente et al. 2016). Es pot 
observar, per tant, que determinades zones de la 
península Ibèrica adopten diferències regionals 
pel que fa als sistemes d’extracció de líquids ve-
getals. 

Figura 16. Vista aèria del conjunt de piletes i cup de decantació del Castillo de Doña Blanca 
(Puerto de Santa María) (Pablo Sicre).
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Així doncs, i a tall de conclusió per a aquest 
subapartat, es pot apreciar una diferència notable 
entre el nord i el sud del riu Ebre en època ibèri-
ca, sobretot entre els segles IV i II aC. Efectiva-
ment, sembla que aquest accident natural esdevé 
una frontera entre ambdós tipus d’estructures de 
premsatge.2 A més, remetent al que s’ha esmen-
tat en anteriors paràgrafs, aquestes diferències 
tecnològiques (i regionals) no havien de suposar 
l’adscripció a un producte concret ni una gran 
variació metodològica en el procés de premsat-
ge. Probablement, l’adopció i dispersió d’amb-
dós tipus d’estructures havia d’estar relacionada 
amb els diferents contactes comercials i coloni-
als al nord-est peninsular durant la protohistòria 
(Pérez-Jordà et al. 2021). Aquesta situació s’ho-
mogeneïtzarà a partir de la conquesta romana, 
moment en què els nous centres productors, so-
bretot de vi, però també d’oli, comptaran amb el 
seu torcularium.

Proposta de funcionament de les 
premses i les piletes protohistòriques 
de Catalunya

A partir de les dades recopilades en aquest tre-
ball, podem proposar, d’alguns jaciments ibèrics 
de Catalunya, tant el funcionament de les estruc-
tures, com una restitució teòrica de la cadena 
operativa. 

El primer cas exposat és la Font de la Canya 
(Avinyonet del Penedès), on la cubeta localitzada 
al recinte 7A tampoc conserva cap mena de re-
vestiment (López et al. 2013: 43; López 2015: 78). 
Està, però, excavada directament al sòl natural, 
format per una argila tan compacta que permet 
mantenir els líquids durant cert temps.3 Els tres 
murs al sud de l’estructura, tal com esmenten els 
investigadors, podrien haver servit per sostenir al-
gun tipus de pileta feta en fusta per aixafar el raïm 
(López 2015: 78). El peu de premsa, tot i el seu pes, 
podria haver estat col·locat també a sobre dels tres 
murs. En alguns jaciments del sud de França, com 
a Lattara (Lattes), concretament l’îlot 27, o a En-
tremont (Aix-en-Provence), l’îlot X-4, els peus de 
premsa, sostinguts per blocs de pedra, apareixen 
alçats respecte al nivell de circulació. D’aquesta 
manera, el líquid pot decantar directament a va-

2. Extret de la conferència titulada L’oppidum de Ge-
but (Soses, Segrià): resultats d’un nou projecte de recerca 
(campanyes 2017-2021) pronunciada per Natàlia Alonso i 
Andreu Moya en motiu del cicle de conferències Tribuna 
d’Arqueologia 2022 el dia 16 de novembre del mateix any 
[https://www.youtube.com/watch?v=XR3LoiCewSg].

3. Comunicació personal de Dani López (ArqueoVitis 
SCCL).

sos de recollida (Lebeaupin i Séjalon 2009: 173; 
Brun et al. 1998: 47; Arcelin 2021: 79). 

Als Estinclells (Verdú), tot i conservar-se la 
premsa in situ, genera diversos dubtes sobre el 
funcionament de la instal·lació. En cas que es 
produís oli a l’indret, l’oliva s’havia de moldre 
abans de passar a la premsa de la casa 15. Els in-
vestigadors proposen que aquesta tasca es pogués 
realitzar a la plataforma de pedra de la casa 16, 
emprada a manera de trull manual (Asensio et al. 
2010: 66). Que l’estructura estigui feta en aquest 
material pot implicar la voluntat de manipular lí-
quids i evitar que filtrin al paviment. Per tant, po-
dria haver estat un espai de molta o, si més no, 
un racó on col·locar alguns recipients amb líquids. 
Una estructura similar, interpretada com a rebost, 
es troba al Castellet de Bernabé (Llíria), malgrat 
estar feta en terra crua i tovots (Guerin 2003: 138). 
Al seu torn, el producte resultant de la premsada 
hauria de decantar al gran cup, però la inexistèn-
cia d’un revestiment suscita més dubtes. Totes les 
cubetes conservades al País Valencià presenten 
revestiments (a excepció de les de pedra), pre-
sumiblement calç o guix (Bonet 1995: 108, 350-
351; Bonet et al. 1999: 6; Pérez-Jordà 2000: 55-62; 
Guerin 2003: 61-63). Per rebre líquids, és necessa-
ri un aïllant que impedeixi les filtracions, així que 
el cup dels Estinclells és problemàtic. Els investi-
gadors proposen que el cup pogués estar recobert 
de fusta, ja que a l’interior es van recuperar nom-
brosos carbons. Les grans dimensions, al seu torn, 
no permetrien la col·locació de recipients de reco-
llida (Asensio et al. 2010: 69). Tanmateix, no s’ha 
documentat cap altre cas arqueològic en què una 
fossa de decantació pogués estar revestida de fus-
ta, sigui en època ibèrica o romana. L’ús d’aquest 
material va dirigit a la creació d’instrumental 
mòbil i de poca envergadura. És contradictori, 
per tant, excavar una gran fossa per revestir-la de 
fusta. No obstant això, l’ús d’argila sí que podria 
ser factible. Tot i que no s’ha documentat aquest 
material al cup dels Estinclells, hi ha testimonis 
del seu ús en altres jaciments, com l’Alt de Beni-
maquia (Gómez i Guérin 1995: 249). Així doncs, 
un cop acabat el procés de premsatge, es podria 
retirar l’argila, fet que impediria que els residus de 
l’oli contaminessin el most de la següent verema. 
Els carbons documentats podrien formar part de 
l’estructura de la premsa o un entaulat de fusta 
compatible amb les lloses per cobrir el cup, que es 
podria emprar per aixafar allí mateix el raïm. S’ha 
proposat aquest funcionament per a les piletes de 
l’Alt de Benimaquia, per exemple (Gómez i Guérin 
1995: 249). D’aquesta manera, en el cas que la ins-
tal·lació fos realment bifuncional, es reservaria la 
premsa exclusivament per a l’oliva, i s’evitaria un 
cop més, la contaminació creuada entre ambdós 
productes.
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L’espai de producció de Gebut (Soses) compta 
amb un revestiment de guix que cobreix totes les 
estructures que el conformen (López et al. 2018: 
273). Els investigadors suggereixen que les cube-
tes quadrangulars servissin per decantar el líquid 
procedent de la cubeta en forma d’U, mentre que 
les banquetes laterals s’emprarien per col·locar 
estris o recipients (López et al. 2018: 274). Tot i 
que aquesta explicació és la més lògica pel que 
fa a la disposició de l’espai i hi concordem en 
gran manera, manca la superfície on es premsa-
ria el raïm. Un possible lloc on es podria realitzar 
aquesta part del procés és la plataforma central, 
a tall de pileta. 

Uns altres dipòsits són els de Mas Castellar 
(Pontós), revestits en morter de calç. El peu de 
premsa s’amortitza entre el 225 i el 200 aC, ma-
teixa forquilla de temps en què es basteixen les 
estructures hidràuliques (Fuertes et al. 2002: 113; 
Pons et al. 2002: 395). Així doncs, hi ha la pos-
sibilitat que el jaç pogués funcionar amb algun 
d’aquests dos dipòsits, presumiblement el situat 
al recinte 5 (annex a l’indret on hi ha el mur de 
reutilització). Tot i això, el reduït marge temporal 
genera dubtes pel que fa a la relació entre aquests 
dos elements. En cas que els dipòsits s’empressin 
per a una altra funció, és probable que el líquid 
del peu de premsa pogués decantar directament a 
un recipient. De fet, seria l’explicació més lògica 
per a la majoria dels peus de premsa de Catalunya 
trobats en jaciments sense cap cubeta de decan-
tació. 

El cas del Coll del Moro (Gandesa) no presenta 
gaires dubtes de com seria el procés: s’aixafaria el 
raïm a la pileta i el most decantaria a la fossa an-
nexa. No es pot descartar la col·locació d’una biga 
per fer més pressió, com succeeix amb una de les 
estructures de la Solana de las Pilillas (Pérez-Jor-
dà et al. 2015: 66). Malgrat tot, no s’ha documen-
tat cap perforació a la paret que pogués suggerir 
l’emplaçament de la possible biga. Al seu torn, la 
fossa annexa hauria de servir per encabir un re-
cipient que recollís el líquid. Les dimensions tan 
reduïdes i la manca de revestiment fan improba-
ble la decantació directa del líquid. El most, per 
tant, seria recollit amb algun tipus de receptacle 
i traspassat a un altre de dimensions més grans 
(una tenalla o una àmfora, per exemple) per a la 
seva fermentació.

La premsa de Sant Miquel (Vinebre) planteja 
un problema: si bé el jaç és documentat in situ, 
està molt allunyat dels dipòsits de decantació. A 
més, aquestes estructures hidràuliques estan situ-
ades a una cota superior a la de la premsa (Gene-
ra 2010: 251-252). Les estructures de premsatge i 
recollida han d’estar col·locades una per sobre de 
l’altra, respectivament, per tal que la gravetat ac-
tuï. Així doncs, proposem que els cups haguessin 

de tenir una funció diferent de la de rebre el most, 
com emmagatzemar aigua. El líquid resultant de 
la premsada, al seu torn, hauria de ser recollit 
mitjançant recipients. Un últim element que pot 
generar certs dubtes és el de l’Argilera. La pica de 
pedra, apareguda al centre del tall 1 de la campa-
nya de 1982 (Sanmartí et al. 1984: 16), ha de cor-
respondre’s amb la recollida del líquid resultant 
de la premsada. 

La qüestió dels magatzems i espais 
de fermentació

Com s’ha indicat a la presentació dels jaci-
ments, la selecció de casos d’estudi ha estat sub-
jecta a diversos factors claus per a la seva identi-
ficació. Els casos escollits són molt variats, sense 
haver-hi una unitat tipològica entre ells o un reci-
pient concret per emmagatzemar el most. Aquest 
fet dificulta sobre manera la identificació dels 
espais de fermentació al nord-est peninsular en 
època protohistòrica. La situació és diferent en al-
tres territoris, on els magatzems són relativament 
més fàcils d’identificar. Al sud de França es do-
cumenten els anomenats dolia, uns recipients de 
grans dimensions d’influència grega destinats a 
la conservació de cereals i la vinificació (Py 1993: 
402). Les anàlisis de residus han permès identi-
ficar recipients dolia emprats per a la fermenta-
ció del most. A Entremont (Aix-en-Provence), per 
exemple, es van distingir traces de vi negre en un 
fragment recobert amb pega (Arcelin 2021: 378). 
Al Baix Aragó, al seu torn, hi ha un tipus de ban-
quetes corregudes enlluïdes amb calç que es rela-
cionen amb l’emmagatzematge de líquids (Bena-
vente et al. 2016). Tornant a Catalunya, es poden 
proposar dos grups de magatzems a partir dels 
casos escollits per a l’estudi. D’una banda, hi ha 
els que tenen característiques constructives que 
permetin millorar la fermentació del vi. D’altra 
banda, els espais que constructivament no tenen 
cap element que els identifiqui com a tals.

Només podem situar el celler/magatzem 
(López 2015: 64-65) (i els dos inèdits) de la Font 
de la Canya (Avinyonet del Penedès) al primer 
grup. Reuneix certes condicions òptimes per a 
la fermentació del most, com el fet d’estar situ-
at a l’extrem nord del jaciment. Diversos autors 
romans especifiquen que els cellers han d’estar 
orientats de cara al nord, ja que és d’on arriba el 
vent més fred i permet fermentar millor el vi (Vitr. 
I 4, 2; Col. I 6; Plin. XIV 133). La seva forma ar-
rodonida i els murs d’un metre d’amplada poden 
recordar, tot i la distància cronològica, el magat-
zem d’àmfores de l’Aldovesta (Benifallet), del se-
gle VI aC (Mascort et al. 1991). A més, es troba a 
dos metres per sota el nivell de circulació (López 
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2015: 64), la qual cosa possibilita, encara més, un 
bon control tèrmic de l’interior. Hi ha alguns pa-
ral·lels d’època romana, el més proper és la vil·la 
romana de Barenys (Salou). Allí es documenta un 
espai quadrangular semisoterrat, delimitat per un 
mur fet en carreus. Aquestes característiques van 
encaminar la interpretació cap a una estança des-
tinada a la fermentació del vi (Prevosti 2010: 411). 

El segon grup és més ampli: hi situem els ma-
gatzems de la zona 1 de la Font de la Canya, al-
guns dels recintes de la zona 2 del Coll del Moro 
(Gandesa), les cases 16 i 17 dels Estinclells (Ver-
dú) o el recinte 1 del Puig Pelós (Cunit) (López 
2015: 173; Jornet et al. 2016: 354; Asensio et al. 
2010: 66; Sabaté i López 2020: 8-10). Com s’ha 
esmentat, no mostren cap característica arquitec-
tònica que els identifiqui com a cellers. És a partir 
de certs indicadors, com l’acumulació de recipi-
ents d’emmagatzematge o la presència de llavors 
de Vitis vinifera, que hom pot proposar-ne aquesta 
funció. A la Font de la Canya, els magatzems es 
troben al cos central de l’assentament, zona en 
què també es documenta la possible cubeta de de-
cantació descrita anteriorment. La gran acumu-
lació de material amfòric indígena i la proximitat 
amb una possible estructura de producció per-
meten identificar-los com a tal (López 2015: 173). 
El mateix succeeix amb les estances del Coll del 
Moro: la gran quantitat de llavors de Vitis vinifera, 
la proximitat amb l’estança de premsatge (d’una 
cronologia posterior) o els recipients d’emma-
gatzematge (a l’àmbit 1A) condueixen a interpre-
tar-les amb els espais de fermentació (Jornet et al. 
2016: 354). Al seu torn, el recinte 1 del Puig Pelós 
es pot identificar com un espai de fermentació, 
ja que està situat en un jaciment on ha aparegut 
un jaç i s’hi ha pogut recuperar un gran nombre 
d’àmfores dins (Sabaté i López 2020: 8-10). Final-
ment, pels Estinclells, els investigadors proposen 
que tant la casa 15 com la 16 formessin part d’una 
mateixa unitat constructiva. Es podria suggerir, 
per tant, l’ús de la darrera com a magatzem. La 
casa 17, al seu torn, també podria estar relacio-
nada amb l’espai productiu, tal com esmenten els 
seus investigadors (Asensio et al. 2010: 66). 

Així doncs, remetent al primer paràgraf del 
subapartat, identificar els espais de fermentació 
d’època ibèrica al nord-est peninsular és una tas-
ca complexa que depèn de la presència de diversos 
factors constructius o indicadors materials. La 
manca d’un recipient de grans dimensions dificul-
ta en gran manera la tasca. No obstant això, s’ha 
pogut proposar un seguit d’espais identificables 
amb aquesta part del procés vitivinícola, alguns 
més probables que altres. El celler/magatzem de 
la Font de la Canya, per les seves característiques 
constructives (López 2015: 64-65), és l’espai amb 
més probabilitats d’haver estat emprat d’aquesta 

manera. També les estances del Coll del Moro, on 
l’elevat nombre de llavors de Vitis vinifera i la con-
centració de recipients d’emmagatzematge (Jor-
net et al. 2016: 354) conviden a associar-les amb 
aquesta funció. 

La resta de casos, en canvi, podrien haver estat 
senzillament espais on acumular diversos produc-
tes envasats per tal de redistribuir-los posterior-
ment, sense implicar-ne la fermentació. Existei-
xen molts altres espais d’època ibèrica identificats 
simplement com a magatzems a Catalunya. S’hi 
constata una acumulació remarcable de recipi-
ents d’emmagatzematge, però no s’han inclòs en 
l’estudi per la manca de qualsevol altre indici re-
lacionat amb la producció de vi. Alguns exemples 
són l’anomenat “celler” d’Ullastret o recinte B de 
les excavacions de M. Oliva (Sanmartí i Bruguera 
1998: 183), el recinte 3 de Rabassats (Nulles) (Be-
larte et al. 2018: 24; 2020: 301), el departament 
C de la casa excavada per E. Junyent i V. Balde-
llou a Mas Boscà (Badalona) (1972: 19) o la casa 
19 (fase III) del Puig Castellar (Santa Coloma de 
Gramanet) (Ferrer i Rigo 2003: 70-71). D’aquesta 
manera, queda palesa la situació a Catalunya en 
relació amb la identificació dels indrets on es fer-
mentaria el most: la reduïda mostra d’indicis de 
premsatge in situ i l’heterogeneïtat dels possibles 
espais d’emmagatzematge en dificulta la identifi-
cació.

Reflexions finals

Com s’ha pogut observar, l’estudi de les estruc-
tures del nord-est peninsular relacionades amb la 
vitivinicultura i l’oleïcultura protohistòriques ha 
avançat notablement durant els últims anys. Fins 
fa aproximadament quinze anys, només s’havia 
documentat alguns peus de premsa fora de con-
text, fet que permetia únicament constatar la pro-
ducció de vi i oli al territori català durant l’època 
preromana. Amb el descobriment d’estructures 
conservades in situ, és possible, actualment, pro-
posar una restitució de la cadena operativa en 
alguns dels jaciments catalans, de la mateixa ma-
nera que es pot aprofundir en els processos i les 
tècniques emprades pels ibers. S’hi ha de sumar 
les troballes de més peus de premsa fora de con-
text, els quals, tot i no aportar tanta informació, 
ponderen com a indrets on es podria produir al-
gun d’aquests productes. Perfilen la distribució 
d’ambdós tipus d’estructura al llarg del territori 
català, i se’n pot observar l’existència de dues zo-
nes segurament influïdes pel contacte comercial i 
colonial durant la protohistòria (Pérez-Jordà et al. 
2021). Adscriure, però, una estructura o element 
a un producte concret no és una tasca senzilla. 
Si bé és cert que determinat tipus d’instal·lació 
pot relacionar-se amb l’oli o el vi, l’anàlisi s’ha de 
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basar en altres indicis per acabar-ho de confir-
mar. Hem de tornar a insistir, però, en el fet que, 
a banda dels Estinclells i la seva possible bifun-
cionalitat, no hi ha cap cas arqueològic relatiu a 
una producció específica d’oli. Els casos on s’ha 
pogut proposar un enfocament estan dirigits al 
premsatge del raïm i l’elaboració de vi. Al mateix 
temps, i tenint en compte les dades carpològiques 
al territori català, la vinya és aparentment l’arbre 
fruiter més present en època protohistòrica, men-
tre que l’olivera és testimonial (Pérez-Jordà et al. 
2021). Es podria proposar, per tant, que els ele-
ments de premsatge i decantació d’adscripció in-
certa documentats fins ara fossin, exclusivament, 
per a vi. No obstant, és necessària la realització 
d’anàlisis de residus i més estudis carpològics per 
confirmar aquesta afirmació.

Els processos d’elaboració de vi i oli no havi-
en de diferir pràcticament dels d’època romana 
i fins i tot més enllà. En el cas del primer, s’ob-
serva com el raïm és premsat (o aixafat amb els 
peus) i el most resultant decantat a un cup de 

recepció. Allí hauria de restar poc temps, única-
ment per dipositar al fons les partícules en sus-
pensió. És molt improbable que s’hi produís allí 
fermentació primària, car aquesta sol durar més 
d’una setmana i el cup havia de restar disponi-
ble per a següents premsades. El most, per tant, 
era recollit i col·locat en recipients, presumible-
ment àmfores, on fermentaria. L’oli, al seu torn, 
s’elaboraria de forma similar, tot i que abans del 
premsatge l’oliva havia de ser molta. La pasta re-
sultant era col·locada a la premsa i se li extreia 
l’oli, el qual decantava a un recipient o dipòsit de 
recollida. La successió de cubetes era vital per 
separar-ne l’aigua. Després era emmagatzemat 
en recipients i redistribuït. Els indicis documen-
tats fins ara al nord-est peninsular, juntament 
amb informació d’altres indrets, d’època romana 
i fins i tot dades etnogràfiques (fig. 17), perme-
ten reconstruir ambdues activitats. Tot i això, és 
necessari esmentar la gran mancança que mar-
ca l’estudi de la vitivinicultura i l’oleïcultura a 
la protohistòria: les fonts textuals. Sense aquests 
testimonis, és pràcticament impossible conèixer 
amb detall els processos i determinades tècni-
ques, difícils de contrastar des del punt de vista 
de l’arqueologia. 

Cal insistir en el fet que, molt probablement, 
la presència d’una premsa o pileta impliqués una 
producció amb certa entitat, capaç de generar ex-
cedents. Tornant a citar Peña, les instal·lacions 
conservades arqueològicament havien d’anar més 
enllà de l’autoabastiment (2010: 21; 2023: 85). La 
inversió de recursos per disposar d’estructures 
que ocupen permanentment un espai determi-
nat de l’assentament suposa una especialització 
d’aquesta activitat econòmica o, si més no, una 
voluntat de generar una producció més gran. Per 
tant, si hi ha instal·lacions capaces de generar un 
volum considerable, també han d’existir assen-
taments menors de caràcter rural, per exemple, 
on la vitivinicultura i l’oleïcultura es limiti úni-
cament a l’autoabastiment. No serien necessàries 
grans infraestructures, sinó que l’ús d’estris fets 
en materials peribles, com la fusta, seria sufici-
ent. Es podria explicar, per tant, el buit d’espais 
de producció d’oli d’època protohistòrica a Cata-
lunya: possiblement, s’elaboraria en contextos no 
especialitzats, dirigits segurament a proveir les 
necessitats pròpies dels ocupants de l’espai. Fins 
i tot, es pot realitzar el següent plantejament: 
la vitivinicultura podia arribar a ser una activi-
tat excedentària, involucrant premses i piletes, 
mentre que l’oleïcultura es limitava únicament 
a l’autoabastiment? Únicament la documentació 
de nous casos arqueològics permetrà obtenir més 
dades i confirmar o desmentir aquesta idea. 

Retornant a la caducitat d’alguns útils i es-
tructures fetes en materials peribles, hem de 

Figura 17. “Lagar” tradicional de San Miguel a San 
Esteban de Gormaz (Sòria). Es pot observar com 

algunes parts d’aquesta premsa (la biga o el jaç) estan 
fetes de fusta, un material efímer que no acostuma a 

deixar empremta arqueològica. Molt probablement, la 
producció d’oli o vi no ha pogut ser identificada en al-
guns jaciments protohistòrics perquè les instal·lacions 

estarien fetes en aquests materials (Carme Belarte).
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suposar que la producció de vi, i potser d’oli, 
estaria encara més estesa del que podem veure 
des de l’arqueologia. Eines com el podall i la po-
dadora, per la seva relació amb el manteniment 
dels arbres fruiters, poden aportar algunes pis-
tes sobre un possible cultiu de la vinya o l’oli-
vera. Se n’ha constatat en jaciments com l’Assut 
(Tivenys) (Diloli 2009: 134), la Font de la Canya 
(Avinyonet del Penedès) (López 2015: 169) o Mas 
Castellar (Pontós) (Rovira 2002: 354, 358), entre 
molts altres (Sanahuja 1971). Així doncs, docu-
mentar aquestes eines agrícoles pot indicar un 
possible cultiu de la vinya o l’olivera al jaciment, 
sempre contrastant-ho amb altres indicis enca-
minats en aquesta direcció. De fet, és adient pen-
sar que l’oleïcultura, i sobretot la vitivinicultura, 
estiguessin plenament arrelades a les poblacions 
ibèriques del nord-est peninsular. Durant els se-
gles posteriors a la Segona Guerra Púnica, sota 
l’òrbita romana, la zona esdevindria un dels 
principals punts productors i exportadors de vi 
del Mediterrani. 

A tall de colofó, la investigació sobre la pro-
ducció de vi i oli en època ibèrica al nord-est 
peninsular cada cop avança més gràcies a les 
troballes que apareixen amb les recents excava-
cions arqueològiques. Les comunitats ibèriques, 
tot i desenvolupar una agricultura eminentment 
cerealista (Pérez-Jordà et al. 2021), van adoptar i 
desenvolupar el cultiu de la vinya i l’olivera. Per 
tant, no es podia tractar d’una activitat agrícola 
marginal, almenys la viticultura, ja que els es-
pais determinats destinats específicament a la 
producció vinícola són testimonis de la seva en-
titat. I no és d’estranyar que el vi, una beguda 
embriagadora i de gran importància com a pro-
ducte d’intercanvi durant la formació de les elits 
i la cultura ibèrica, acabés elaborant-se de ma-
nera generalitzada durant els segles posteriors. 
L’oli, de la mateixa manera, és un producte de 
gran rellevància per la gran varietat d’usos com 
l’estètica, la il·luminació i l’alimentació. Així 
doncs, la població local va adoptar les tècniques 
i les va desenvolupar, creant espais destinats a 
aquestes activitats en múltiples assentaments, 
ja fossin centres de gran entitat o nuclis d’hà-
bitat dispers. Això permet entreveure una pos-
sible diversitat d’enfocaments productius, sigui 
la generació d’excedents, la distribució local o 
l’autoconsum. Per tant, tot i que siguin més re-
duïts que en altres llocs de la península Ibèrica, 
els casos d’estudi del nord-est permeten obtenir 
una imatge més nítida d’ambdues activitats eco-
nòmiques durant la protohistòria. La troballa de 
més indicis, a partir d’intervencions arqueolò-
giques, podrà facilitar i ampliar encara més el 
nostre coneixement sobre la producció de vi i oli 
en època ibèrica.
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