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“Fieri, austeri, rigogliosi si spandono in tutte le direzioni [...]. 
Di paesaggi ed ambienti simili se ne possono trovare a josa in 
tutta la Calabria, a dimostrazione di quanto la coltura dell’ulivo 
costituisca una parte integrante di tutto il territorio regionale”.
                                                            Il Talamo di Ulisse, Pietro Gullo

T ruscia è un olio extravergine di oliva che nasce 
dalla varietà Carolea delle colline ammantate di 

olivi secolari di San Pietro a Maida (Cz), che si fregia 
del marchio territoriale di Città dell’Olio d’Oliva.    

Microclima, buona coltivazione, ottima 
maturazione tecnologica ed estrazione a freddo 
fanno di Truscia un olio dal colore verde smeraldo 
brillante, dall’intenso e fine fruttato di oliva verde. 

Gli stessi sentori si ritrovano nelle sensazioni 
gustative: appena dolce, spiccato, ma equilibrato 
amaro che conferisce personalità, complessità e 
persistenza retro-olfattiva. 

Truscia è prodotto e distribuito dall’Azienda 
agricola Venturi di Davoli Maria, che alla tradizione 
olearia ha abbinato l’innovazione, per racchiudere 
in bottiglia un olio d’oliva di qualità superiore.
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il percorso dell’estrazione a freddo
(pieralisi)

Raccolta delle olive appena invaiate con scuotitori   

Lavaggio delle olive e defogliazione

Frangitura entro le 12 ore con frangitore a martelli 

Gramolatura (pasta di olive) per 45’ a freddo  

Centrifugazione a 3 fasi a freddo (27° C)

Separatore centrifugo 

Acqua di vegetazione OLIO EVO Sansa umida

Olio e salute

L’aspetto salutistico è riconducibile alla 
composizione degli acidi grassi dell’olio di 

oliva, in particolar modo all’acido oleico. 

Questo si presenta monoinsaturo e con un indice 
di degradazione nei confronti del riscaldamento 
di 1.14 rispetto all’olio di semi di girasole (2,73) e 
di mais (1,99), a tutto  vantaggio della digeribilità.

Si aggiunga che la spremitura delle olive è 
esclusivamente meccanica, senza alcun intervento 
di estrazione chimica, che ne preserva l’aromaticità 

e le  componenti naturali,  elevandone il valore 
nutrizionale con: vitamina A, E, C, ß, tocoferoli, 
beta carotene, acidi omega ω-3 e ω-6, polifenoli, 
clorofilla e lecitina.
 
Le numerose e differenziate ricerche hanno 
dimostrato per l’olio di oliva il ruolo diretto nella 
prevenzione delle malattie cardiovascolari, grazie 
alla specifica composizione a basso contenuto di 
acidi grassi polinsaturi; e indiretto per il contenuto 
di antiossidanti, che rallentano le reazioni ossidative 
responsabili dei processi degenerativi cellulari.
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Truscia tra sensazioni e gusto

Fruttato di oliva matura

Fruttato di oliva 
verde

Frutta
secca

Frutta matura

Verde 
Foglia/Erba

Frutta acerba

Amaro

Piccante

Dolce

                  Verdura

Assaggiatore olio

Aspetto: colore verde di buona intensità e brillante.

Sensazioni olfattive: un fine fruttato di oliva verde, 
con intense note di erbe appena sfalciate, verdura 
fresca, con nota di carciofo e fieno.

Sensazioni gustative retronasali: di oliva verde, 
appena dolce, spiccato il piccante e l’amaro di 
erba fresca e verdure, che in armonia conferiscono 
personalità e gusto. Ottima la complessità e la 
lunga persistenza.  
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Per informazioni e ordini, visita il nostro sito

www.truscia.it
Seguici sulla nostra pagina

 


