@Y |l Frantoio Buzzichini & adagiato sulle splendide colline del piccolo Comu

ne di Sansepolcro, un bellissimo borgo in provincia di Arezzo. Completamente imm
erso nella campagna toscana vicina al confine tra Marche e Umbria, sorge in una z
ona dedita da secoli alla coltivazione degli olivi. L'azienda ha preso vita dalla forte p
assione per la propria terra ed i suoi frutti. Infatti sugli appezzamenti di terreno di
proprieta vengono coltivate diverse qualita di olive, grazie anche ad un clima partic
olarmente favorevole che consente un ottimo sviluppo dei prodotti. Presso il franto
io si effettuano i processi di molitura per le proprie olive e per quelle di altri produt
tori delle zone circostanti. A questo proposito, vengono svolte due differenti tipolog
ie di lavorazione a freddo. La prima si basa sul metodo classico, realizzato con una
macinatura a pressione mediante I'impiego di presse e fiscoli. Il secondo processo i
nvece é condotto secondo il metodo continuo e viene eseguito con una serie di mac
chinari in continuita tra loro per evitare una qualsiasi interruzione nelle fasi di lavor
azione. Cid permette di preservare al'meglio le caratteristiche dell'olio risultando fr
uttato, ricco di polifenoli che ne prolungano lo stato di freschezza.
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FRANTOIO BUZZICHINI - offerta vendita
olio extravergine di oliva citta di castell

® Descrizione

Il Frantoio Buzzichini sorge sulle colline di Sa
nsepolcro in provincia di Arezzo, a pochi chil
ometri da Citta di Castello, dove ci occupiam
o della vendita e della produzione di olio ext
ravergine di oliva di altissima qualita, caratte
rizzato da un profumo fruttato ed intenso e
dal gusto fragrante, armonioso e leggerment
e piccante. Completamente immerso nella c
ampagna toscana vicina al confine tra March
e e Umbria, il nostro frantoio sorge in una zo
na dedita da secoli alla coltivazione degli oliv
i, dove abbiamo dato vita ad un'azienda che
coltiva prima di tutto la passione per propria
terra ed i suoi frutti. Nei nostri terreni vengo
no coltivate olive di diverse qualita che sapie
ntemente mescolate danno vita ad un olio e
xtravergine dalle caratteristiche organolettic
he di grande valore. Presso il Frantoio Buzzic
hini oltre alla produzione di olio con la nostr
a etichetta, ci occupiamo della molitura di oli
ve dei produttori delle zone circostanti. A qu
esto proposito, vengono svolte due differenti
tipologie di lavorazione a freddo. La prima si
basa sul metodo classico, realizzato con una
macinatura a pressione mediante l'impiego
di presse e fiscoli. Il secondo processo invece
& condotto secondo il metodo continuo e vie
ne eseguito con una serie di macchinari in co
ntinuita tra loro per evitare una qualsiasi inte
rruzione nelle fasi di lavorazione. Cio permet
te di preservare al'meglio le caratteristiche d
ell'olio risultando fruttato, ricco di polifenoli
che ne prolungano lo stato di freschezza. Visi
ta il nostro sito per saperne di pit sul nostro
frantoio e per prenotare il nostro olio anche
online!

Contatti

FRANTOIO BUZZICHINI
Tel. 0575750366
https://www.frantoiobuzzichini.it

Via Ginna Marcelli 20, Sansepolcro,
52037
Nessun orario indicato
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