Citta di Castello

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

polcro, uno dei borghi pit 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 varieta di olive. Il clima favorevole della zona contribuisc
e in modo decisivo allo sviluppo ottimale degli uliveti e alla qualita 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
cosi alla valorizzazione dell'intero territorio.

Stampa Inserzione
COD. #310505
Scade il 25-03-2026

Produzione olio extravergine di oliva a

® Descrizione

La produzione olio extravergine di oliva rapp
resenta un'eccellenza del territorio umbro, d
ove antiche tradizioni si fondono con tecnich
e moderne per ottenere prodotti di altissima
qualita. In questo contesto, Frantoio Buzzich
ini a Citta di Castello, garantendo processi pr
oduttivi che valorizzano le caratteristiche org
anolettiche delle olive locali. L'crescente atte
nzione dei consumatori verso prodotti genui
ni e territoriali rende questa attivita particol
armente significativa per chi ricerca autentici
ta e sapore autentico. | punti di forza del Fra
ntoio Buzzichini L'esperienza consolidata nel
settore oleario consente a Frantoio Buzzichi
ni di offrire un servizio completo che spazia
dalla molitura delle olive alla consulenza spe
cializzata. | principali vantaggi che contraddis
tinguono questa realta produttiva includono:
* Tecnologie all'avanguardia per la spremitur
a a freddo che preserva tutti i nutrienti « Con
trollo qualita costante durante ogni fase del
processo produttivo « Rispetto dei tempi di |
avorazione per mantenere intatte le propriet
a organolettiche « Consulenza personalizzata
per ottimizzare la resa delle olive conferite *
Flessibilita operativa per soddisfare esigenze
diverse di produttori e privati Questa combi
nazione di competenze tecniche e attenzion
e al cliente permette di ottenere un olio extr
avergine che riflette le caratteristiche del ter
ritorio umbro, mantenendo standard qualita
tivi elevati e costanti nel tempo. Caratteristic
he e benefici del processo produttivo Il proc
esso di trasformazione delle olive adottato d
al frantoio prevede diverse fasi fondamental
i che garantiscono la massima qualita del pr
odotto finale. La spremitura a freddo costitui
sce il cuore dell'intero procedimento, permet
tendo di estrarre |'olio mantenendo tempera
tura e tempi controllati per preservare vitam
ine, antiossidanti e composti fenolici natural
mente presenti nei frutti. Le tecnologie mod
erne utilizzate consentono di separare effica
cemente I'olio dalla pasta di olive senza ricor
rere a solventi chimici o trattamenti termici a
ggressivi. Questo approccio naturale assicur
a un prodotto finale ricco di sostanze benefic
he per I'organismo e caratterizzato da profu
mi e sapori intensi. La tracciabilita completa
del processo permette inoltre di docum
re ogni passaggio, dalla raccolta delle oli
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Powered by SiHappy.it © 2026

n . .
vy I.S|happy.|t



ncrete sulla provenienza e genuinita dell'olio
prodotto. Il risultato € un extravergine dalle
proprieta nutrizionali ottimali, ideale sia per
il consumo domestico che per la commercial
izzazione, capace di soddisfare palati esigent
i e attenti alla qualita alimentare. Metodologi
e professionali e standard qualitativi L'appro
ccio metodico adottato nel frantoio prevede
controlli sistematici su ogni lotto di olive con
ferite, valutando parametri come grado di m
aturazione, integrita dei frutti e tempo trasc
orso dalla raccolta. Questa valutazione preli
minare consente di ottimizzare i parametri d
i lavorazione per ciascuna tipologia di olive,
massimizzando la resa qualitativa
dell'estrazione. | sistemi di monitoraggio ava
nzati permettono di mantenere costanti tem
perature e pressioni durante la molitura, evi
tando stress meccanici che potrebbero com
promettere le caratteristiche del prodotto. L
a separazione per gravita e la filtrazione nat
urale completano il ciclo produttivo senza alt
erare la composizione chimica dell'olio, pres
ervando integralmente il patrimonio nutrizio
nale e sensoriale originario. La conservazion
e in ambiente controllato garantisce inoltre |
a stabilita del prodotto nel tempo, utilizzand
o0 contenitori in acciaio inox e sistemi di prot
ezione dall'ossidazione che mantengono inal
terate freschezza e proprieta organolettiche
fino al momento del consumo. Frantoio Buz
zichini per la produzione olio extravergine di
oliva Affidarsi a professionisti esperti nella tr
asformazione delle olive significa ottenere u
n prodotto che valorizza appieno il patrimoni
o olivicolo del territorio umbro. La combinazi
one di competenze tecniche, attrezzature m
oderne e passione per la qualita rende Frant
oio Buzzichini la scelta ideale per chi desider
a un olio extravergine di eccellenza, caratteri
zzato da genuinita e rispetto delle tradizioni
locali. Per chi cerca un partner affidabile nell
a produzione olearia, € possibile rivolgersi di
rettamente al frantoio per ricevere informazi
oni dettagliate sui servizi offerti e scoprire co
me trasformare le proprie olive in un prodot
to di qualita superiore, capace di soddisfare
anche le aspettative piu elevate.
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