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Viticoltura e palmenti a Capraia  
  testo a cura del Dott.Marco Firmati 
Dalla fine del Novecento la ricerca archeologica si è interessata alla produzione del vino nell’antichità affiancando ai tradizionali metodi d’indagine tecniche e strumenti impiegati in altri ambiti scientifici, quali botanica, chimica e genetica. Allo stato odierno della ricerca la testimonianza materiale del vino più antico risale dunque al periodo tra 7400 e 7000 anni fa, perché tracce chimiche di un succo d’uva fermentato e aggiunto di resina (per evitare la trasformazione in aceto) sono state individuate in vasi di ceramica in un villaggio neolitico tra i Monti Zagros, nell’attuale Iran.
Solo in età neolitica infatti l’uomo elabora le tecniche agricole che, insieme alla creazione della ceramica, permettono di trasformare e conservare cibi e bevande.
Dall’area montuosa settentrionale del Vicino Oriente s’irradia, a partire dal Neolitico, la “cultura del vino”: una cultura che si esprime non solo nella domesticazione della vite e nella preparazione del vino, ma nella regale ritualità inizialmente legata al consumo di un prodotto stupefacente, dalle qualità inebrianti e perfino medicamentose. Il consumo del vino e, in conseguenza, la sua produzione si diffondono prima verso la valle del Giordano (4000 a.C. ca.), poi verso l’Egitto (3000 a.C. ca.), in Grecia (2500 a.C.), in Italia (VIII secolo a.C.) e nel Mediterraneo occidentale. 
Inizialmente il vino è riservato a sovrani e aristocrazia e circola come dono di prestigio insieme al corredo necessario al suo consumo; poi, affermatosi come status symbol aristocratico in cerimonie religiose e sociali, se ne organizza la produzione nelle nuove regioni per un consumo che diviene sempre più ampio.
Forse furono i traffici marittimi dei Fenici a trasmettere la cultura del vino verso Occidente, insieme alla porpora e all’alfabeto, ma certamente una traccia della sua provenienza orientale echeggia in Grecia nel mito di Dioniso, che venendo dalla Lidia (nell’odierna Turchia) attraverso il mare introduce la viticoltura. Il suo culto è connesso alla vite e al vino, metafore del ciclo annuale della fecondità della terra e di quello umano della morte e della rinascita.
Oggi, in un clima di diffuso interesse per l’antica vitivinicoltura, anche la tradizionale ricerca archeologica di superficie documenta in diverse regioni d’Italia - isole comprese -  numerose vasche scavate nella roccia che sono ritenute funzionali alla produzione del vino, perché vi si potevano pigiare i grappoli per ricavarne il succo (mosto). Generalmente sono indicate col nome di palmento, termine derivato dal latino pavimentum (pavire: battere, pestare), ma sono chiamate anche pigiatoi o pestarole. Queste vasche sono il primo, semplice ed essenziale strumento per la produzione del vino, impiegato dall’antichità fino all’età moderna.  
Le più antiche rappresentazioni del processo di vinificazione - che appartengono all’Antico Regno egiziano (2575-2135 a.C.) - mostrano la spremitura dell’uva con i piedi all’interno di una vasca. I primi palmenti tagliati nella roccia sono invece stati trovati in Palestina e risalgono all’età del Bronzo, mentre nello stesso periodo a Creta per pestare l’uva s’impiegavano tinozze.
I palmenti - ormai diffusamente documentati in Italia e anche nell’Arcipelago Toscano - sono cavità di forma quadrangolare, poco profonde, spesso in coppia e comunicanti tramite un foro passante o un piccolo canale. Nella vasca superiore, di solito di dimensioni maggiori, si accumulava l’uva che vi era pigiata a piedi nudi; poi il mosto chiarificato defluiva nella vasca inferiore, mentre i residui solidi dell’uva rimanevano nella vasca di pigiatura. Dalla vasca inferiore il mosto era raccolto in contenitori per essere trasportato nelle case a fermentare. I residui solidi - raspi e acini - potevano essere posti in un torchio per spremerne ancora il mosto residuo, come accadeva ancora nei palmenti sotto la Fortezza di Capraia, dove sono visibili nelle pareti verticali delle vasche superiori gli incassi delle travi di torchi o presse.
Come si è spesso sottolineato anche in recenti studi di sintesi su questo genere di manufatti , è evidente che l’estrema semplicità dei palmenti e l’uso prolungato che di essi è stato fatto nei secoli senza che siano intervenute significative modifiche strutturali, non consentono di definirne la datazione solo in base alla forma. In alcuni casi meglio documentati l’associazione con strutture e materiali capaci di fornire indicazioni cronologiche ha permesso d’inquadrare con buona approssimazione almeno un periodo d’uso del palmento, ma la maggioranza delle strutture note continua ad avere una datazione incerta o del tutto ignota in mancanza d’indicazioni dal contesto in cui si trovano. 
Nel caso di Capraia almeno alcuni palmenti rinvenuti presso la Fortezza e recentemente ripuliti si datano a un periodo precedente la costruzione della Fortezza stessa (1540), perché sono in parte coperti dalle strutture difensive che ne avrebbero impedito l’utilizzo. Per gli altri palmenti, e per quelli che si trovano al Segalaio e a San Leonardo, in mancanza di nuovi dati è plausibile che possano essere stati costruiti o almeno impiegati a partire dal XVI secolo, quando le fonti documentarie cominciano a dare notizie sulla pratica vitivinicola capraiese, che occupa una posizione privilegiata nella necessariamente scarsa produzione agricola dell’isola. 
A causa dell’orografia e della natura del suolo infatti le aree coltivabili sono estremamente ridotte di fronte al dominante incolto, costituito da rocce e cespugli mediterranei senza alberi. La proprietà collettiva della poca terra seminabile prevedeva una spartizione annuale tra le famiglie dei campi aperti, dove si produceva essenzialmente orzo, in modo da garantire sia la rotazione degli appezzamenti sia l’indispensabile periodo di riposo del terreno con il pascolo dei bovini. 
Esclusi da questa pratica sociale arcaica e dunque possesso durevole delle famiglie erano invece le cosiddette piazzole: piccoli lembi di terra, accuratamente liberati dalle pietre che andavano a formarne i muri di protezione dal vento e dagli animali, dove si coltivavano intensivamente ortaggi e soprattutto viti.
Diretta testimonianza del peso della vitivinicoltura nell’economia capraiese è fornita da alcune cronache cinquecentesche che descrivono i feroci attacchi subiti da parte dei pirati barbareschi. L’isola infatti, al pari delle altre dell’Arcipelago, è strategica per il supporto alla navigazione e per il controllo delle rotte attraverso il Mediterraneo occidentale. Perciò i corsari l’assaltano a più riprese e, per arrecare danno ai Capraiesi, prendono di mira anche le vigne, che sono evidentemente una risorsa di primario rilievo. Nel 1506 al comando del turco Chamali i pirati, benché respinti con coraggio dagli isolani, non s’imbarcano prima di aver incendiato due palizzate - utili alla difesa - e aver tagliato i vigneti. Successivamente, nel tragico assalto guidato da Dragut nel maggio 1540, i corsari uccidono una quarantina di capraiesi, catturano tutti i sopravvissuti (circa 160), distruggono le case e tagliano le vigne. A conferma della rilevanza della produzione vinicola nell’economia dell’isola si nota che appena i capraiesi riacquistano la libertà in Corsica inviano due ambasciatori a Genova, città dalla quale l’isola dipende, per chiedere sì di rafforzare le difese dell’abitato ma anche beni e strumenti essenziali per riprendere la vita sull’isola, quali vettovaglie, denari e botti da vino appunto. 
Nel 1602 Erasmo Magno da Velletri, cronista al seguito della flotta del Granduca di Toscana in difesa dai pirati barbareschi, fornisce una breve descrizione dell’isola: totalmente montuosa e pressoché improduttiva, a eccezione che nei pressi del Castello dove sono “certe vigne fatte a forza nelle balze (in seguito definite piazzole) che fanno sufficientissimi vini bianchi ma pochi”. Evidentemente continua a essere la viticoltura la principale risorsa agricola di Capraia.
Protagoniste dell’assai impegnativa agricoltura sull’isola - oggi diremmo estrema - sono le donne che, come osserva agli inizi del Seicento il geografo Antonio Magini, “zappano e coltivano la terra, [cosicché Capraia] abbonda di vino bianco generoso, e buono in tutta perfezione”, mentre gli uomini “si stanno oziosi a sedere”. Negli anni Quaranta del Settecento - ridotta l’attività dei pirati barbareschi - s’iniziano a costruire case fuori della Fortezza e la popolazione di Capraia aumenta rapidamente, ma l’agricoltura e la coltivazione della vite continuano a essere incombenza esclusivamente femminile, come testimoniano con stupore e ammirazione diversi viaggiatori che descrivono l’isola. Nel 1765 l’inglese James Boswel è costretto dal maltempo a soggiornare a Capraia e annota che gli uomini, tutti forti e robusti, vanno per mare, mentre sono le donne che nella poca terra coltivabile, si occupano dell’agricoltura e “principalmente della coltivazione della vite, di cui l’isola è molto fertile”. Pochi anni dopo l’abate Giovacchino Cambiagi conferma che gli uomini si dedicano alla marineria, mentre le donne “alla coltura dei terreni, che producono poco più del vino”. Desta diffusa ammirazione l’ostinato lavoro richiesto per costruire e coltivare le piazzole, che in anni favorevoli producono ragguardevoli quantità di vino, benché vi sia chi lamenta l’abitudine dei Capraiesi di cibarsi di troppa uva a danno della produzione vinicola, perché “sono ghiotti in frutte” ma l’isola non ne produce “altre ad eccezione di pochissimi fichi”. 
A metà Ottocento la popolazione dell’isola (750 individui ca.) è ridotta dall’emigrazione a meno della metà di quella della fine del secolo precedente, ma la coltivazione della vite nelle piazzole - che ancora produce un vino abbastanza apprezzato - continua ad essere affidata alle donne benché adesso lavorino anche nella manifattura di sigari.
Nella peculiare agricoltura dell’isola, affidata alle donne e condotta attraverso la costruzione delle piazzole, i palmenti erano strumenti necessari alla produzione del vino, alimento fondamentale per la popolazione ma anche rara merce di scambio con l’esterno. Come suggerito altrove, in analogia con i forni per la cottura del pane, è probabile che anche i palmenti capraiesi fossero di proprietà pubblica, in armonia con il sistema comunistico di rotazione dei campi aperti. 
Con l’istituzione della Colonia Penale Agricola (1874) nella parte settentrionale dell’isola, concessa dalla comunità al neonato Stato italiano, s’individua nella coltivazione della vite la pregiata coltura in grado di sostenere l’economia sicché dopo un decennio nell’area della colonia si vedranno  dappertutto “rigogliosi e verdeggianti vigneti, contrastati alle rocce, fatti a forza di mine e di picconi, spesso sostenuti come a gradinata, da grossi muraglioni a secco per i quali il Governo deve aver speso grosse somme”.
Ancora legata alla viticoltura caprese è la clamorosa scoperta, avvenuta agli inizi del Novecento, di una statua di Venere in marmo durante i lavori per l’impianto di una vigna nei pressi del Porto, dove in età romana sorgeva una villa marittima.
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Viticulture et bassins de pierre à Capraia 
Dott.Marco Firmati 
Dès la fin du 20e siècle, les recherches archéologiques ont commencé à s’intéresser à la production du vin dans l'Antiquité, en associant aux méthodes d'investigation traditionnelles des techniques et instruments utilisés dans d'autres domaines scientifiques, tels que la botanique, la chimie et la génétique. Dans l'état actuel des recherches, les plus anciens témoignages matériels du vin remontent à une période allant de 7400 à 7000 ans : des traces chimiques d'un jus de raisin fermenté et ajouté de résine (pour éviter la transformation en vinaigre) ont été découvertes dans des vases en céramique dans un village néolithique au cœur des monts Zagros, dans l’Iran actuel.
Ce n’est qu’à la période néolithique que l’homme élabora en effet les techniques agricoles qui, combinées à la création de céramiques, permirent de transformer et de conserver les aliments et les boissons.
Depuis la zone montagneuse nord du Proche-Orient, à partir du néolithique la « culture du vin » se propagea vers l’Occident, ce qui se traduisit non seulement par la domestication de la vigne et la préparation du vin, mais aussi par le rituel royal initialement lié à la consommation d'un produit étonnant, aux vertus enivrantes et même médicinales. La consommation du vin et donc, sa production se propagèrent d'abord dans la vallée du Jourdain (vers 4000 ans av. J.-C.), puis en Égypte (vers 3000 av. J.-C.), en Grèce (2500 av. J.-C.), en Italie (8e siècle av. J.-C.) puis en Méditerranée occidentale. 
Au début, le vin était réservé aux souverains et à l'aristocratie et circulait comme un cadeau de prestige accompagné du nécessaire pour sa consommation ; puis, une fois établi en tant que symbole du statut aristocratique lors de cérémonies religieuses et sociales, sa production fut organisée dans de nouvelles régions où de plus en plus de personnes commencèrent à en boire.
C’est peut-être au trafic maritime des Phéniciens que l’on doit la transmission de la culture du vin à l’Occident, aux côtés de la pourpre et de l’alphabet, mais on trouve une trace évidente de sa provenance orientale en Grèce dans le mythe de Dionysos qui, arrivant de Lidia (dans l’actuelle Turquie) par la mer introduisit la viticulture. Son culte est lié à la vigne et au vin, les métaphores du cycle annuel de la fertilité de la terre et du cycle humain de la mort et de la renaissance.
Aujourd'hui, dans un contexte d'intérêt généralisé pour la viticulture ancienne, la recherche archéologique traditionnelle en surface documente elle aussi dans différentes régions d'Italie - y compris dans les îles - de nombreux bassins creusés dans la roche qui sont considérés comme utiles à la production de vin, car on pouvait y fouler les grappes pour obtenir le jus (moût). Ils sont généralement désignés sous le nom de palmento, terme dérivé du latin pavimentum (pavire : battre, donner des coups sur), mais sont également appelés pigiatoi ou pestarole. Ces bassins constituent le premier outil simple et indispensable à la production de vin, utilisé depuis l’Antiquité jusqu’à l’époque moderne.  
Les plus anciennes représentations du procédé de vinification - qui remontent à l'Ancien Empire égyptien (2575-2135 av. J.-C.) - montrent le pressage des raisins avec les pieds à l’intérieur d’un bassin. Les premiers bassins (palmenti) taillés dans la roche ont été quant à eux retrouvés en Palestine et remontent à l’âge du bronze, alors qu’à la même période, les habitants de la Crète utilisaient des baquets pour fouler le raisin.
Les palmenti - aujourd'hui largement documentés en Italie et dans l'archipel toscan - sont des cavités quadrangulaires, peu profondes, souvent par paires et communiquant par un trou traversant ou un petit canal. Dans le bassin supérieur, généralement de plus grande taille, on déposait les raisins qui étaient foulés pieds nus ; ensuite, le moût clarifié s’écoulait dans le bassin inférieur, tandis que les résidus solides du raisin restaient dans le bassin de foulage. Dans le bassin inférieur, le moût était récupéré dans des conteneurs pour être transporté dans les maisons en vue de sa fermentation. Les résidus solides - rafles et pépins - pouvaient être jetés dans un pressoir afin de presser le moût restant, c’est ce qui se produisait dans les bassins situés sous la forteresse de Capraia, où l’on peut observer, dans les parois verticales des bassins supérieurs, les évidements des poutres de pressoirs ou presses.
Comme cela a souvent été souligné, y compris dans de récentes études de synthèse concernant ce type d’artefacts, il est évident que l’extrême simplicité de ces bassins (palmenti) et leur utilisation prolongée au cours des siècles sans qu’aucune modification structurelle significative n’ait été apportée ne permettent pas de les dater en se basant uniquement sur leur forme. Dans certains cas, mieux documentés, l’association avec des structures et des matériaux à même de fournir des indications chronologiques a permis de définir avec une bonne approximation au moins une période d’utilisation du bassin, mais la plupart des structures connues continuent d’avoir une datation incertaine ou complètement inconnue, en l'absence d'indications sur le contexte dans lequel elles se trouvent. 
Dans le cas de Capraia, au moins quelques bassins découverts auprès de la forteresse et récemment nettoyés remontent à une période antérieure à la construction de la forteresse elle-même (1540), en ce qu’ils sont partiellement recouverts par les structures défensives qui auraient empêché son utilisation. Pour les autres palmenti, et pour ceux trouvés au Segalaio et à San Leonardo, en l'absence de nouvelles informations, on peut supposer qu’ils aient été construits ou du moins utilisés à partir du 16ème siècle, période à partir de laquelle des sources documentaires commencent à donner des informations sur la pratique viticole de Capraia, qui occupe une position privilégiée dans la production agricole bien évidemment rare de l’île. 
En raison de l’orographie et de la nature du sol, les surfaces cultivables sont en effet extrêmement réduites face aux superficies dominantes non cultivées, constituées de rochers et de buissons méditerranéens sans arbres. La propriété collective des rares terres arables prévoyait une répartition annuelle entre les familles des champs ouverts, où l’on produisait essentiellement de l’orge, de manière à garantir à la fois la rotation des parcelles et la période de repos indispensable de la terre avec le pâturage du bétail. 
Les parcelles appelées piazzole étaient exclues d’une telle pratique sociale archaïque et constituaient donc une propriété durable des familles : de petites bandes de terre, soigneusement débarrassées des pierres qui allaient former les murs pour protéger ces parcelles du vent et des animaux, où l’on cultivait de manière intensive des légumes et surtout de la vigne.
Certaines chroniques du XVIe siècle décrivant les attaques féroces commises par les pirates barbaresques sont un exemple éclatant de l’importance de la viticulture dans l’économie de Capraia. En effet, tout comme les autres îles de l'archipel, l’île de Capraia est un endroit stratégique pour le soutien à la navigation et pour contrôler les routes traversant la Méditerranée occidentale. De ce fait, les corsaires la prirent d’assaut à plusieurs reprises et, pour nuire aux habitants de Capraia, ils s’attaquèrent également aux vignes, qui constituaient évidemment une ressource de première importance. En 1506, sous le commandement du Turc Chamali, les pirates, bien que repoussés courageusement par les insulaires, ne partirent qu’après avoir incendié deux palissades - utiles à la défense - et après avoir coupé les vignes. Plus tard, lors de l'assaut tragique dirigé par Dragut en mai 1540, les corsaires tuèrent une quarantaine d’habitants, capturèrent tous les survivants (environ 160), détruisirent les maisons et coupèrent les vignes. À titre d’exemple confirmant l’importance de la production viticole dans l’économie de l’île, il convient de noter que dès que les habitants de Capraia eurent retrouvé la liberté en Corse, ils envoyèrent deux ambassadeurs à Gênes, ville dont dépendait l’île, pour demander certes, de renforcer les défenses de l’île, mais aussi des biens et des outils essentiels pour recommencer à vivre sur l'île, tels que des provisions, de l'argent et justement des tonneaux de vin. 
En 1602, Erasmo Magno da Velletri, chroniqueur de la flotte du Grand-Duc de Toscane déployée pour se défendre des pirates barbaresques, fournit une brève description de l'île : entièrement montagneuse et pratiquement improductive, à l'exception des environs du château où se trouvent « certaines cultures forcées de vignes sur des escarpements (ci-après dénommées parcelles) qui produisent des vins blancs tout à fait acceptables, mais en très petite quantité ». Il est évident que la viticulture reste la principale ressource agricole de Capraia.
Les protagonistes de l'agriculture très exigeante - aujourd'hui, dirions-nous extrême - sur l'île sont les femmes qui, comme l'a observé le géographe Antonio Magini au début du 17e siècle, « bêchent et cultivent la terre, [de sorte que Capraia] abonde en bon vin blanc généreux et parfait », tandis que les hommes « restent les bras croisés ». Dans les années 1840 - époque à laquelle on assista à une diminution de l’activité des pirates barbaresques - on commença à construire des maisons en dehors de la forteresse et la population de Capraia augmenta rapidement, mais l'agriculture et la culture de la vigne continuèrent à être une besogne exclusivement féminine, comme en témoignent avec émerveillement et admiration plusieurs voyageurs qui décrivent l’île. En 1765, l'Anglais James Boswel est contraint de rester à Capraia à cause du mauvais temps et observe que les hommes, tous forts et robustes, partent en mer, alors que ce sont les femmes qui, dans les rares terres arables, s'occupent de l'agriculture et « principalement de la culture de la vigne, dont l'île est très fertile ». Quelques années plus tard, l'abbé Giovacchino Cambiagi confirmera que les hommes se consacrent à la marine, tandis que les femmes s’occupent de « la culture de la terre, qui produit à peine plus que le vin ». C’est une admiration diffuse que suscite le travail acharné nécessaire pour construire et cultiver les parcelles, qui produisent des quantités considérables de vin pendant les années favorables, bien que certains se plaignent de l'habitude des habitants de Capraia de manger trop de raisins au détriment de la production viticole, car « gourmands en fruits » mais l'île « n’en produit pas d'autres à l'exception de quelques rares figues ». 
Au milieu du XIXe siècle, la population de l'île (environ 750 personnes) a été réduite à moins de la moitié de celle de la fin du siècle précédent à cause de l’émigration, mais la culture de la vigne dans les parcelles - qui produit toujours un vin plutôt apprécié - continue à être pratiquée par les femmes, bien qu’elles se consacrent maintenant aussi à la fabrication de cigares.
Dans l’agriculture particulière de l’île confiée aux femmes et pratiquée par la construction des parcelles, les bassins (palmenti) étaient des outils indispensables à la production de vin, une boisson fondamentale pour la population mais aussi une rare monnaie d’échange avec l’extérieur. Tel que cela a été suggéré ailleurs, par analogie avec les fours à pain, il est probable que les palmenti de Capraia étaient eux aussi des biens publics, en ligne avec le système communiste de rotation des champs ouverts. 
Avec la création de la colonie pénitentiaire agricole (1874) dans la partie nord de l'île, accordée par la communauté au nouvel État italien, la culture de la vigne s’identifia à une précieuse culture à même de soutenir l'économie au point qu'au bout de dix ans d’existence de la colonie, on verra de partout « des vignobles luxuriants et verdoyants, contrastant avec les rochers, construits au moyen de mines et de pioches, souvent soutenus comme en terrasse, par de grands murs en pierre sèche pour lesquels le Gouvernement a dû dépenser des sommes importantes ».
Toujours liée à la viticulture de Capraia, notons la découverte sensationnelle, faite au début du XXe siècle, d'une statue de Vénus en marbre lors des travaux de plantation d'un vignoble près du port, où se dressait à l'époque romaine une villa maritime.
Bibliographie de référence
Battistini M., Il fenomeno delle “vasche” rupestri in Italia, dans Pietralba. Indagine multidisciplinare su alcuni manufatti rupestri dell’Alta Valtiberina, par A. Moroni Lanfredini, G. P. Laurenzi, Sansepolcro 2011, pp. 11-26.
Botti A., Thurmond D.L., La Greca F., Un palmento ben conservato a Novi Velia ed altri palmenti nel territorio del Cilento. Osservazioni ed ipotesi, dans « Annali Storici di Principato Citra », IX, 2, juillet-décembre 2011, pp. 5-52.
Brun J.-P., Le tecniche di spremitura dell’uva: origini e sviluppo dell’uso del pigiatoio e del torchio, dans Ciacci, Rendini, Zifferero 2012, pp. 71-84.
Ciacci A., Rendini P., Zifferero A. (par), Archeologia della vite e del vino in Toscana e nel Lazio, Dalle tecniche dell’indagine archeologica alle prospettive della biologia molecolare, Florence 2012.
Loi C., Palmenti rupestri nella Sardegna centro-occidentale, dans Quaderni, Soprintendenza Archeologia, Belle Arti e Paesaggio per la città metropolitana di Cagliari e le province di Oristano e Sud Sardegna, 28/2017, pp. 317-338 (http://www.quaderniarcheocaor.beniculturali.it/index.php/quaderni).
Masi A., I palmenti come indicatori archeologici della produzione vitivinicola, dans Ciacci, Rendini, Zifferero 2012, pp. 583-590.
McGovern P.E., The archaeological and chimical hunt for the origins of viticulture in the Near East and Etruria, dans Archeologia della vite e del vino in Etruria, actes du colloque (Scansano, 2005), par A. Ciacci, P. Rendini, A. Zifferero, Sienne, 2007, pp. 108-120.
Morelli E. (par), L’isola di Capraia, Progetto di un paesaggio insulare mediterraneo da conservare, Florence 2002.
Moresco R., L’isola di Capraia, carte e vedute tra cronaca e storia. Secoli XVI-XIX, Livourne 2008.
Olcese, Razza, Surace G. Olcese, A. Razza, D.M. Surace, Vigne, palmenti e produzione vitivinicola: un progetto in corso, dans Dioniso in Sicilia, par E. F. Castagnino Berlinghieri), La Rivista di Engramma, 143. 
Riparbelli A., Aegilon. Storia dell’Isola di Capraia dalle origini ai giorni nostri, Florence 1973.
	[image: image4.png]JC EUROPARC

Turismo Sostenibile
‘ . nelle Aree Protette





	Loc. Enfola, 16  57037 Portoferraio (LI) 
tel. 0565/919411 - www.islepark.gov.it  parco@islepark.it  C.F. 91007440497
	[image: image5.jpg]





	[image: image1.png]
	Loc. Enfola, 16  57037 Portoferraio (LI) 
tel. 0565/919411 - www.islepark.gov.it  parco@islepark.it  C.F. 91007440497
	[image: image2.jpg]



[image: image3.png][image: image4.png][image: image5.jpg][image: image6.png]N
= 1 Parco
= Nazionale
* Arcipelago
Toscano



[image: image7.jpg]MARITTIMO-IT FR-MARITIME  ISOLE SOSTENIBILI

oo Buropon  Svbuppe Reginse



