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LE CITTA DELL'OLIO

Montespertoli (FI)

Un crocevia tra Firenze, Siena e Volterra

La storia di Montespertoli la si comprende bene con la posizione
geografica del paese che gli conferi, gia nell’ XI secolo, un primato
commerciale come luogo di scambio, perché dava la possibilita a Firenze
di interagire con Volterra e Siena, tramite appunto, la Via Volterrana che
si collega a quella Francigena.

Il nome del Borgo deriva probabilmente dal nome di un nobiluomo
Longobardo, Sighipert, risalente al 1000, a cui poi si antepose Monte. Nei
secoli successivi la storia del territorio si delinea sulla base dei vari
aristocratici fiorentini che ne prendono possesso: Machiavelli,
Acciaioli, Guicciardini e Frescobaldi.

Un paesaggio disegnato da tipici borghi e piccole frazioni

L’'origine medievale del Borgo, € ben visibile ancora oggi dalle rovine
presenti sul territorio, assieme a quelle di insediamenti romani ed
etruschi. Qui infatti paesaggio e storia si fondono, restituendo il
“composito del bel paesaggio toscano” dove l'ingerenza umana ha lasciato
spazio non solo alla flora e alla fauna, ma anche a molteplici reperti storici
e archeologici.

La vastita e le caratteristiche del territorio di Montespertoli si esprimono
nell’ampio ventaglio di tipici borghi e piccole frazioni, che lo rendono
“Paese di Paesi”, ognuno dei quali ha forti connotazioni storiche e
tradizionali, come Lucardo, Poppiano, Trecento e molti altri.

Fonte: visitmontespertoli.it
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Come raggiungere

& IN AUTO

Situato in una posizione strategica
nel centro della Toscana,
Montespertoli deve il proprio
sviluppo, alle vie di comunicazione
come la Via Volterrana che
attraversan-do il territorio sin
dall'epoca degli etruschi
comunicava Firenze e Siena con
Volter-ra. Oggi Montespertoli &
attraversato da una fitta rete di
strade panoramiche, rendendo
veramente piacevole viaggiare in
auto, percorrendo ad esempio le
"Strade del Vi-no" ammirando un
paesaggio tipico della campagna
Toscana coltivato a vigneti e uliveti
tra cui spiccano tra cipressi secolari
antichi castelli, pievi e borghi
medievali. Raggiungere
Montespertoli in auto e decisamente
la scelta migliore, in quanto per-
mette di visitare gli antichi borghi e
chiese del territorio difficilmente
raggiungibili con i mezzi
pubblici,oltre a consentire di vedere
le colline ed i paesaggi della To-
scana . Chi proviene da Firenze,
percorrere l'autostrada Al, uscire a
Firenze Scandicci, ed immettersi
sulla superstrada Firenze-Pisa-

Associazione Nazionale Citta dell'Olio - Villa Parigini Strada di Basciano, 22 - 53035 Monteriggioni (Si)
P.IVA 00883360703 - Tel +39 0577 329109 - Fax + 39 0577 326042 - info@cittadellolio.it - cittadellolio@pec.it

Pag. 1


https://visitmontespertoli.it/ferdinando-guicciardini/
https://visitmontespertoli.it/un-paese-di-borghi/
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Livorno, e da qui seguire in
direzione Empoli. Percorsi pochi
chilometri, uscire a Ginestra
Fiorentina e seguire le indica-zioni
per Montespertoli passando per la
frazione di Baccaiano e salendo per
Mon-tespertoli. Chi proviene da Pisa
e dall'aeroporto Galileo Galilei puo
percorrere la superstrada Firenze-
Pisa-Livorno uscendo a Empoli ed
immettendosi sulla strada regionale
429 proseguendo fino a
Castelfiorentino. Da qui seguire le
indicazioni per Montespertoli. Per
chi proviene da Roma & consigliabile
uscire dall'autostrada Al a Val di
Chiana e seguire per Siena, quindi
immettersi sulla superstrada
Firenze-Siena, uscire a San Donato
e da qui seguire le indicazioni per
Tavarnelle Val di Pesa. Da qui se-
guire le indicazioni per Marcialla,
Lucardo raggiungendo
Montespertoli.

& IN AUTOBUS

Montespertoli & raggiungibile in
autobus da Firenze e dalle altre
localita della Val-delsa grazie ai
servizi offerti dalle Autolinee
Toscane.

& IN TRENO

Non & possibile raggiungere
Montespertoli in treno se non
scendendo alle stazioni ferroviarie
di Castelfiorentino, Empoli o
Montelupo e da qui proseguendo in
auto-bus.

In questa citta trovi

% PRODUTTORI DI OLIO: oltre
250 aziende, di seguito si indicano i
maggiori produttori: 31 - Podere
Paglieri, Tenuta Barbadoro, Tenuta
Maiano, Le Fonti a San Giorgio,
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Tenuta Ripalta, Valleprima, Tenuta
Coeli Aula, Fattorie Parri, Conte
Guicciardini, Podere Ghiole, Tenuta
Moriano, Podere Gualandi, Castello di
Sonnino, Fattoria di Trecento, Az.
Agr. Solaia, Marzocco di Poppiano,
Podere Ribaldaccio, La Querce
Seconda, Az. Agr. Montalbino, Le
Terre di Poldo, I poderi di Gino, Az.
Agr. Ammirabile, Podere delle
Falcole, Cantina Sociale Colli
Fiorentini, Az. Agr. La Ripa Verde,
Fattoria La Leccia, Podere Guiducci,
Podere San Michelino, Marchesi
Frescobaldi Tenuta di Castiglioni.

£ AZIENDE OLIVICOLE: oltre 250
aziende, di seguito si indicano i
maggiori produttori: 31 - Podere
Paglieri, Tenuta Barbadoro, Tenuta
Maiano, Le Fonti a San Giorgio,
Tenuta Ripalta, Valleprima, Tenuta
Coeli Aula, Fattorie Parri, Conte
Guicciardini, Podere Ghiole, Tenuta
Moriano, Podere Gualandi, Castello di
Sonnino, Fattoria di Trecento, Az.
Agr. Solaia, Marzocco di Poppiano,
Podere Ribaldaccio, La Querce
Seconda, Az. Agr. Montalbino, Le
Terre di Poldo, I poderi di Gino, Az.
Agr. Ammirabile, Podere delle
Falcole, Cantina Sociale Colli
Fiorentini, Az. Agr. La Ripa Verde,
Fattoria La Leccia, Podere Guiducci,
Podere San Michelino, Marchesi
Frescobaldi Tenuta di Castiglioni.

@ FRANTOI: 3 - Frantoio Sociale
Colli Fiorentini, Frantoio Parri,
Frantoio Guicciardini.

« EVENTI DEDICATI ALL'OLIO:
Olea project - Forum sull’olio
extravergine di oliva di Montespertoli
(nel mese di novembre)
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