La Liguria, terra assolata e mediterranea, colline scoscese, scandite da muri a secco, insenature nascoste e profumi di
erbe aromatiche.

Nel rispetto di questa terra e nella conoscenza della coltivazione dell'olivo, la famiglia Polla ha cominciato a macinarne
i frutti nell'antico frantoio in Toirano, quando ancora il raccolto veniva trasportato per le antiche mulattiere. E cosi,
fin dal 1800, tutti i segreti dell'olio sono stati tramandati di generazione in generazione.

Oggi, come allora, il ciclo di lavorazione avviene secondo metodi tradizionali mantenendo inalterate le caratteristiche
organolettiche dell'oliva: dalla frangitura con le antiche molazze di granito, alla spremitura della pasta gramolata,
eseguita solamente a freddo ed a bassa pressione. Da questa continua cura nella produzione e dalla costante
attenzione ai gusti del consumatore ¢ nata la linea "Frantoio", presentata in eleganti
bottiglie quadre di vetro verde scuro e con le originali etichette del maestro Gianni
Gallo.

La linea "Frantoio” comprende anche una vasta serie di prodotti della cucina ligure e
mediterranea, prodotti dai sapori naturali e dagli ingredienti selezionati.

OLIVE TAGGIASCHE SNOCCIOLATE
IN OLIO EXTRAVERGINE

Le olive Taggiasche vengono denocciolate e
conservate in olio extravergine di oliva.
& vasida 170g

PESTO ALLA GENOVESE

Dal gusto ricco ed intenso, prodotto secondo l'antica ricetta ligure: basilico,

formaggio grana, pinoli, aglio, sale, erbe aromatiche ed olio extravergine di
oliva.

@ vasida 170g

@ vasi da 85¢g

@ vasi da 85g senz’aglio

TROFIE
Le originali trofie liguri a base di sola semola di grano duro ed acqua.
@ confezioni da 500 g

CIPOLLINE IN OLIO
SUGoO POMODORO @ vasi da 200g Nifc':')'l‘frﬂg"a
E BASILICO
@ vasida 180g FILETTI DI ACCIUGHE IN OLIO
@ vasi da 200g
SALSA ALL’AGLIO
& vasida 85g OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA "SELEZIONE"
SALSA VERDE Da una selezione di olive nazionali nasce questo olio

extravergine di ottimo rapporto qualita-prezzo.

@ vasida170g @ bottiglie da 75cl

PATE’ DI OLIVE
@ vasida 85¢g
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