
Associazione Nazionale Città 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

LE CITTÀ DELL'OLIO

Castellina in Chianti (SI)
Castellina in Chianti è situata proprio al confine tra il versante senese e
quello fiorentino dell’area chiantigiana, in una posizione strategica lungo
l’attuale S.R. 222 che collega Siena e Firenze. La storia di Castellina in
Chianti  affonda  le  sue  origine  all’epoca  degli  Etruschi:  il  Tumulo  di
Montecalvario  e  la  Necropoli  del  Poggino sono le  tracce ancora  oggi
visibili di una comunità etrusca stabilita nella campagna di Castellina in
Chianti dal V secolo a.C.. Dal Medioevo, il borgo tra Siena e Firenze è al
centro di importanti eventi storici:  grazie alla sua posizione strategica
Castellina diventa presidio di Firenze, entra a far parte della Lega del
Chianti e si afferma come capoluogo di uno dei Terzieri. Al centro delle
lotte tra le Repubbliche di Siena e Firenze, il borgo viene fortificato dalla
cinta muraria esagonale ancora oggi visibile. La nascita della Comunità di
Castellina in Chianti coincide con la fine della Lega del Chianti ed ancora
oggi conserva il fascino di un glorioso passato. La leggenda del Gallo Nero
è legata a Castellina in Chianti: per porre fine alla contesa del territorio
del Chianti, le Repubbliche di Siena e Firenze escogitarono una corsa tra
cavalieri con partenza al canto del gallo. I senesi rimpinzarono un gallo
bianco per farlo cantare più forte, mentre i fiorentini scelsero un gallo
nero che lasciarono a digiuno. Il gallo nero, affamato e stremato, anticipò
il  sorgere  del  sole  con  un  canto  fortissimo  che  mise  in  cammino  il
cavaliere fiorentino fino alla zona di Fonterutoli a Castellina in Chianti.

 

         

Come raggiungere
 IN AUTO
Da  Nord  (A1  Milano  Bologna)
Percorrere  l’Autostrada  A1  in
direzione  Roma  fino  all’uscita
Firenze  Impruneta  (36  km  per
raggiungere  Castellina  in  Chianti).
Prendere  il  Raccordo  Autostradale
Siena-Firenze  in  direzione  Siena
fino all’uscita San Donato. Seguire
l e  i n d i c a z i o n i  p e r  S a n
Donato/Castellina in Chianti/Siena e
proseguire  fino  a  Castellina  in
Ch ian t i .  da  Sud  (A1  Roma)
Percorrere  l’Autostrada  A1  in
direzione  Firenze  fino  all’uscita
Valdichiana (75 km per raggiungere
Castellina  in  Chianti).  Seguire  le
indicazioni per Siena e prendere il
Raccordo  Autostradale  Bettolle-
Perugia  in  direzione  Siena  e
c o n t i n u a r e  s u l  R a c c o r d o
Autostradale fino all’uscita Firenze.
P r o s e g u i r e  s u l  R a c c o r d o
Autostradale  Siena-Firenze  e
prendere  l’uscita  Badesse.  Girare
subito  a  sinistra  in  direzione
Lornano  e  proseguire.  All’incrocio
con  la  SR222  girare  a  sinistra  e
proseguire  fino  a  Castellina  in
Chianti.  Prendere  Strada  per
Lornano e seguire le indicazioni per
Lornano fino a  imboccare Località
Casa e continuare sulla SR222 fino
a Castellina in Chianti.
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 IN AUTOBUS
Autolinee da Siena (Toscna Mobilità
n. 125), da Roma (www.sena.it) e da
Firenze (www.acvbus.it/ n. 365)

 IN TRENO
Castellina in Chianti è collegata da
treni  regionali  con  partenza  dalle
stazioni  di  Siena  e  Firenze  Santa
Maria Novella con cambio a Empoli.
La  stazione  Castellina  in  Chianti-
Monteriggioni si  trova nel  comune
di  Monteriggioni  a  12  km  da
Castellina  in  Chianti.  E’  difficile
raggiungere il  centro di  Castellina
in  Chianti,  perchè  nel  paese  non
sono  disponibili  taxi  e  servizi  di
noleggio  auto.  Se  scegliete  di
viaggiare  in  treno,  consigliamo  di
raggiungere la  stazione ferroviaria
di Siena e continuare per Castellina
in Chianti in autobus o in taxi. Per
i n f o r m a z i o n i  e  o r a r i :
w w w . t r e n i t a l i a . c o m  e
www.italotreno. it  .

In questa città trovi

 PRODUTTORI DI OLIO: 132

 AZIENDE OLIVICOLE: 132

 FRANTOI: 4

 EVENTI DEDICATI ALL'OLIO:  6

 RICETTA TIPICA CON OLIO
EVO
Ribolita Panzanella


