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Dove comprare olio extravergine a Sang
iustino

 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

Dove comprare olio extravergine di qualità s
uperiore? A Sangiustino, il Frantoio Buzzichin
i è un punto di riferimento consolidato per c
hi cerca un prodotto genuino e dalle caratter
istiche organolettiche eccellenti. La ricerca di
oli di qualità è diventata sempre più importa
nte per i consumatori attenti, che desideran
o portare in tavola prodotti autentici e dalle 
proprietà nutrizionali superiori. Il mercato d
ell'olio extravergine registra una crescente at
tenzione verso le produzioni locali e artigian
ali, con consumatori sempre più informati su
lle differenze qualitative tra i vari prodotti di
sponibili. I vantaggi distintivi del Frantoio Bu
zzichini La scelta del Frantoio Buzzichini si fo
nda su elementi concreti che distinguono qu
esta realtà produttiva nel panorama oleario l
ocale. L'esperienza maturata nel settore gar
antisce una conoscenza approfondita di tutt
e le fasi della lavorazione, dalla selezione del
le olive fino all'imbottigliamento finale. I prin
cipali punti di forza includono: • Tradizione f
amiliare tramandata attraverso generazioni 
di maestri oleari • Controllo diretto su ogni f
ase del processo produttivo • Varietà locali c
oltivate secondo metodi rispettosi dell'ambi
ente • Freschezza garantita attraverso la lavo
razione tempestiva delle olive • Assistenza p
ersonalizzata per guidare il cliente nella scelt
a più adatta L'attenzione verso la sostenibilit
à ambientale e il rispetto dei cicli naturali car
atterizza l'approccio produttivo, risultando i
n oli dalle note aromatiche distintive e dal gu
sto equilibrato. Caratteristiche e benefici dell
'olio extravergine artigianale L'olio extravergi
ne prodotto secondo metodi tradizionali pre
senta caratteristiche nutrizionali e organolett
iche superiori rispetto ai prodotti industriali.
Il processo di estrazione a freddo preserva le
proprietà benefiche delle olive, mantenendo 
intatti antiossidanti, vitamine e polifenoli nat
urali. La lavorazione artigianale permette di 
ottenere oli con acidità molto bassa, general
mente inferiore allo 0,3%, segno di eccellent
e qualità delle materie prime e della cura nell
a trasformazione. Il colore, l'aroma e il sapor
e riflettono fedelmente le caratteristiche del 
territorio di origine, offrendo al consumator
e un'esperienza gustativa autentica e ricca di
sfumature. Le proprietà nutrizionali dell'olio 
extravergine di qualità includono un elevato 
contenuto di acido oleico, vitamina E e sosta
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nze antiossidanti che contribuiscono al bene
ssere dell'organismo. La conservazione in a
mbienti controllati e l'imbottigliamento in co
ntenitori scuri proteggono il prodotto dall'os
sidazione, mantenendo inalterate le sue qua
lità nel tempo. Metodi produttivi e standard 
qualitativi elevati Il Frantoio Buzzichini adott
a metodologie produttive che rispettano i pi
ù elevati standard qualitativi, partendo dalla 
coltivazione degli oliveti fino alle fasi finali di 
confezionamento. La raccolta delle olive avvi
ene nel momento ottimale di maturazione, q
uando il contenuto di olio è massimo e le car
atteristiche organolettiche sono al loro apice
. L'utilizzo di impianti moderni ma rispettosi 
dei principi tradizionali permette di estrarre 
oli di prima qualità senza compromettere l'in
tegrità del prodotto. I sistemi di controllo te
mperatura durante la molitura e la gramolat
ura assicurano che il processo rimanga semp
re "a freddo", preservando le proprietà nutri
zionali e sensoriali dell'olio. La tracciabilità c
ompleta del prodotto consente di seguire og
ni lotto dalla piantagione alla tavola del cons
umatore, garantendo trasparenza e sicurezz
a alimentare. I controlli qualità vengono effet
tuati in ogni fase, dalla verifica delle olive in i
ngresso fino alle analisi chimiche e organolet
tiche dell'olio finito, assicurando standard co
stanti di eccellenza. Frantoio Buzzichini: dov
e comprare olio extravergine La decisione di 
affidarsi al Frantoio Buzzichini per l'acquisto 
di olio extravergine rappresenta una scelta c
onsapevole verso la qualità e l'autenticità. L'
esperienza consolidata nel settore, unita alla
passione per la tradizione olearia, garantisce
prodotti che soddisfano le aspettative anche
dei palati più esigenti. La vicinanza al territor
io e la conoscenza diretta delle tecniche pro
duttive permettono di offrire un servizio per
sonalizzato, con la possibilità di guidare ogni 
cliente verso la scelta più adatta alle proprie 
preferenze gustative. Chi desidera scoprire l
a differenza di un olio extravergine autentico
può rivolgersi direttamente al frantoio per ri
cevere informazioni dettagliate sui prodotti 
disponibili e sulle caratteristiche specifiche d
i ogni varietà proposta.

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

Via Ginna Marcelli, Sansepolcro, 52
037
Nessun orario indicato


