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A Segni ¢ Gli olivi locali danno un prodotto verde brillante, dall'inconfondibile sapore fruttato

qualita “extra”
da ben quattro generazioni

Nel frantoio si utilizza una tecnica di spremitura antica, rimasta immutata nel tempo

Da quattro generazioni la famiglia Volpicel-
li produce olio di ottima qualita nel Comune
montano di Segni, in provincia Roma. Subito
diventato un punto di riferimento per la comu-
nita e per i paesi limitrofi, il frantoio sorgeva
all'epoca nei pressi del centro storico e pote-
va essere raggiunto soltanto con carretti e mu-
li percorrendo la via Traiana. Proprio la stessa
strada che ancor oggi - con mezzi di locomo-
zione molto pit moderni, naturalmente - per-
mette agli agricoltori locali di utilizzare il fran-
toio.
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Ad essere rimasta inalterata nel tempo € anche
la tecnica di produzione, che consiste nell’e-
strazione a freddo con macine in pietraeinuna
spremitura dolce. Questo consente di estrar-
re dal frutto il meglio dell'essenza olearia. Lolio
che ne deriva € un extra vergine senza nessu-
na aggiunta, in cui le proprieta organolettiche
dell'oliva sono perfettamente conservate.

A garanzia di genuinita, ogni anno, prima dell’i-
nizio dell’attivita stagionale di spremitura, il
frantoio macina una minima quantita di olive
che permette la lubrificazione e la pulizia dei
condotti, eliminando ogni possibile impurita o
tracciadi polvere (sempre possibili nonostante
aogni fine stagione si proceda ad una minuzio-
sapuliziadellimpianto). Questo primo olio vie-
ne poi ovviamente smaltito e non utilizzato per
I'uso alimentare.

Dai propri oliveti e da quelli messi a disposi-
zione da altri produttori selezoonati con cura,
Agrivolpicelli produce un extra vergine di oli-
va di altissima qualita, dal colore verde brillan-
te e dal gusto fruttato; un olio che nel tempo si
€ guadagnato moltissimi attestati di stima e ri-

Un'eccellenza
autunnale

Sel'olio éil fiore all'occhiello di Agri-
volpicelli, non & 'unico vanto dell’a-
zienda. Proprio nel mese di ottobre,
infatti, avviene la raccolta dei Mar-
roni segnini, uno dei prodotti agri-
coli piu rinomati di questo territo-
rio ai confini con la Ciociaria. Si trat-
ta di una varieta inconfondibile per
le sue grosse dimensioni, la buccia
marrone scuro tendente al rosso,
la polpa giallo pallido, compatta e
croccante, il gusto ricco e dolce, che
rende i marroni segnini un prodotto
estremamente versatile in cucina.
Come nel caso dell’olio, anche per i
marroni la filosofia produttiva del-
la famiglia Volpicelli si basa sulla ri-
cerca della qualita e sull'attenzio-
ne estrema alle procedure agrono-
miche e a tutti i processi di trasfor-
mazione, conservazione e confezio-
namento.

conoscimento da compaesani, clienti, aziende
ed istituzioni, sia in Italia che all'estero, da se-
gnalare la recente partecipazione alle ultime
due edizione del “Summer Fancy Food Show”
di New York, la pit grande fiera nord-america-
na per i prodotti alimentari”.

Per soddisfare una richiesta sempre crescen-
te, & possibile ordinare I'extra vergine Volpi-
celli anche online. Due sono le versioni propo-
ste: ci sono I'Olio di Frantoio “classico” o quel-

lo “grezzo”, nato per soddisfare le esigenze dei
clienti che preferiscono il prodotto appena
franto, senza ulteriore filtraggio, entrambi di-
sponibili siain bottiglia che in lattina.

Lottimo olio Volpicelli viene anche utilizza-
to nelle deliziose salse Aglio e Peperoncino,
Arance e Olive, Carciofi, Carciofi e Mandorle,
Olive e Limone e Olive Gaeta, nonché al tartu-
fo, prodotte dall'azienda, anch’esse disponibili
nello store online.
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