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Produttori olio extravergine oliva

 Mappa

 Il Frantoio Buzzichini sorge tra le incantevoli colline del Comune di Sanse

polcro, uno dei borghi più affascinanti della provincia di Arezzo. Completamente im
merso nel verde della campagna toscana, a pochi passi dal confine con Marche e U
mbria, si trova in una zona storicamente vocata alla coltivazione degli olivi. L’aziend
a nasce dalla profonda passione per la propria terra e i suoi frutti, coltivando nei pr
opri appezzamenti diverse varietà di olive. Il clima favorevole della zona contribuisc
e in modo decisivo allo sviluppo ottimale degli uliveti e alla qualità eccellente del pr
odotto finale. Presso il frantoio si svolge l’intero processo di molitura, non solo delle
olive aziendali ma anche di quelle conferite da altri produttori locali, contribuendo 
così alla valorizzazione dell’intero territorio.

 Descrizione

Nel cuore verde della Toscana, al confine co
n l'Umbria, i produttori olio extravergine oliv
a della zona rappresentano un'eccellenza ital
iana riconosciuta. Tra questi spicca il Frantoi
o Buzzichini, che sorge nelle meravigliose col
line del piccolo Comune aretino di Sansepolc
ro, in un'area specializzata da secoli nella col
tivazione di olivi. La vicinanza con il territorio
perugino ha permesso al Frantoio Buzzichini
di diventare un punto di riferimento anche p
er gli amanti dell'olio extravergine di questa 
provincia umbra, creando un legame territor
iale che valorizza l'intero comparto olivicolo 
del centro Italia. ## L'Eccellenza dei Produtt
ori Locali nel Centro Italia Ciò che distingue i
produttori olio extravergine oliva come il Fra
ntoio Buzzichini è l'attenzione maniacale alla
qualità e al rispetto delle tradizioni. L'aziend
a rappresenta un esempio virtuoso di come l
a produzione olearia possa mantenere meto
di tradizionali integrando al contempo tecnol
ogie moderne. I punti di forza che caratterizz
ano questa realtà sono: * La posizione geogr
afica privilegiata, con uliveti situati in una zon
a vocata alla coltivazione dell'olivo * L'esperi
enza tramandata attraverso generazioni di 
maestri oleari * La scelta di varietà autocton
e che garantiscono un prodotto dal carattere
unico * Il rispetto dei tempi di raccolta e lavo
razione per preservare tutte le proprietà org
anolettiche Questi elementi rendono il Frant
oio Buzzichini un protagonista indiscusso nel
panorama dei produttori di olio di qualità, ca
pace di soddisfare anche i palati più esigenti.
## Il Processo Produttivo: Dall'Ulivo alla Bott
iglia La produzione di un olio extravergine d'
eccellenza inizia molto prima della raccolta. I
l Frantoio Buzzichini segue un rigoroso proto
collo che assicura la massima qualità in ogni 
fase: 1. Cura attenta degli uliveti durante tutt
o l'anno, con tecniche agricole rispettose dell
'ambiente 2. Raccolta delle olive nel moment
o ottimale di maturazione, prevalentemente 
a mano 3. Frangitura entro poche ore dalla r
accolta per preservare tutte le proprietà nutr
itive 4. Estrazione a freddo, che garantisce la
conservazione degli aromi e delle caratteristi
che organolettiche 5. Stoccaggio in contenito
ri di acciaio inox a temperatura controllata Q
uesto metodo rigoroso assicura un prodotto
finale ricco di polifenoli e antiossidanti natur
ali, elementi che non solo conferiscono all'oli
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o il suo caratteristico sapore intenso, ma ne 
esaltano anche le proprietà benefiche per la 
salute. Il risultato è un olio dal colore verde 
brillante con riflessi dorati, profumo fruttato 
e sapore deciso con note piccanti e amare ti
piche degli oli di qualità. ## Sostenibilità e Ri
spetto della Tradizione Nel contesto attuale, 
dove la sostenibilità è diventata imprescindi
bile, i produttori olio extravergine oliva com
e il Frantoio Buzzichini hanno saputo coniug
are le pratiche tradizionali con un profondo r
ispetto per l'ambiente. L'azienda ha scelto di
investire in pratiche agricole a basso impatto
ambientale, limitando l'uso di prodotti chimi
ci e promuovendo la biodiversità nei propri 
uliveti. La filosofia aziendale si basa sul conc
etto che un olio di qualità nasce anzitutto da
un ecosistema sano. Per questo motivo, ogni
fase della produzione viene attentamente m
onitorata per ridurre gli sprechi e ottimizzare
l'utilizzo delle risorse. Anche i sottoprodotti 
della lavorazione vengono recuperati e desti
nati ad altri usi, in un'ottica di economia circ
olare. Il legame con il territorio rappresenta 
un altro aspetto fondamentale: preservare l
a cultura olivicola locale significa anche man
tenere vive tradizioni centenarie che fanno p
arte del patrimonio culturale italiano. In que
sto senso, il Frantoio Buzzichini si impegna a
trasmettere alle nuove generazioni il sapere 
e le tecniche che hanno reso l'olio extravergi
ne italiano un simbolo di eccellenza nel mon
do. ## Scegli Frantoio Buzzichini per un Olio 
Extravergine di Oliva di Qualità Superiore La 
ricerca di produttori olio extravergine oliva a
ffidabili è essenziale per chi desidera portare
sulla propria tavola un prodotto autentico e 
di qualità. Il Frantoio Buzzichini rappresenta 
una scelta d'eccellenza per chi vive nella zon
a di Perugia e dintorni, grazie alla vicinanza g
eografica e alla distribuzione capillare. La pa
ssione e la competenza che caratterizzano q
uesta realtà si traducono in un olio extraverg
ine che racconta la storia di un territorio e di 
una tradizione. Per scoprire di persona le qu
alità organolettiche e i benefici di questo
straordinario prodotto, è possibile visitare il 
frantoio durante il periodo della raccolta opp
ure richiedere informazioni sui punti vendita
più vicini. Un'esperienza sensoriale che per
metterà di apprezzare la differenza tra un oli
o industriale e un autentico olio extravergine
artigianale, frutto di passione e dedizione.

 Contatti
FRANTOIO BUZZICHINI
Tel. 0575750366
http://www.frantoiobuzzichini.it/

Via Ginna Marcelli, Sansepolcro, 52
037
Nessun orario indicato


