
SOC. AGR. F.LLI MILLUZZO 

Produttore: Soc. Agr. F.lli MILLUZZO
Luogo di produzione: Lentini (SR)
Sede legale: Via Ruggieri 8 Scordia (CT)
Mail: milluzzo.rocco@gmail.com
Organismo di controllo: Bioagricert

PRODOTTI COLTIVATI:
Arance tarocco, Albicocche, Olive

INFORMAZIONI SULL’AZIENDA:

La Soc. Agr. F.lli Milluzzo, sita in Lentini, alle 
pendici dei Monti Iblei, in contrade dedicate 
da secoli ad agrumeti e uliveti, si estende su 
una superfi cie di circa 5 ettari, produce aran-
ce, albicocche ed olio evo di altissima qualità. 

I giovani fratelli Rocco e Daniele Milluzzo 
coltivano con passione fi n da piccoli le terre 
che furono del nonno Rocco, utilizzando il 
metodo di coltivazione Biologico, rispettando 

il territorio e la biodiversità territoriale. Il sa-
pere tramandato dai nonni e l’innovazione 
acquisita durante i loro studi in agronomia e 
biologia hanno portato alla nascita di ques-
ta azienda a gestione familiare fi ore all’oc-
chiello dell’agricoltura biologica; utilizziamo 
le più moderne tecniche di coltivazione, 
quali irrigazione con ali gocciolanti, sfalci 
meccanici delle erbe infestanti, impiego di 
api e bombi durante le fi oriture e di insetti 
predatori duranti certe fasi di produzione. 

La fi oritura dell‘albicocco nel mese di marzo, colora di bian-
co i campi inerbiti di verde, è fortemente infl uenzata dalle 
condizioni meteorologiche, che condizionano il lavoro delle 
nostre amiche api, preziose alleate per l‘impollinazione dei 
fi ori. A seguire nel mese di aprile-maggio la zagara degli 
aranceti inebria di profumo i nostri campi quasi pronti per la 
raccolta delle prime albicocche precoci che si esegue da 
metà maggio fi no tutto giugno; si raccoglie quasi tutti i giorni 
per portare sulle vostre tavole albicocche al giusto grado di 
maturazione e brix°. La campagna agrumicola parte inve-
ce da metà dicembre, in prossimità delle feste natalizie, e 
con il tarocco tdv, e termina a fi ne marzo con il tarocco vcr, 
varietà ad elevata pigmentazione della polpa adatte sia al 
consumo fresco che alla spremitura per i calibri più piccoli.
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