
CERTIFICACIÓN: 
IGP Toscano Orgánico. 

CULTIVAR: 
100% Leccino. 

SUELO: 
Anima es un producto que rinde tributo 
a la verdadera alma de Argiano, es decir, 

su precioso terreno. Proviene de olivos 
ubicados en un área de arcilla margosa 

identificada gracias a un elaborado estudio 
sobre los suelos de toda la bodega. Esta 

estructura geofísica acentúa su elegancia, 
destacando notas frescas de herbáceo y 

afrutado. 

ALTITUD: 
entre 280 y 310 m.s.n.m. 

GESTIÓN AGRONÓMICA:
Cultivo orgánico en el que la atención a la 

vitalidad del suelo y la protección de la
biodiversidad juegan un papel 

fundamental.

AÑADA: 
Un año en el que la producción ha sido 

relativamente alta: la lenta y gradual 
maduración de las drupas hapermitido 
cosechar cada variedad en el momento 

óptimo. Aunque la floración no ha 
sido exuberante, la adherencia ha sido 

prácticamente perfecta gracias al óptimo 
estado de salud de las plantas. En efecto, 

la primavera ha sido normal, mientras 
que algunas tormentas importantes 

durante los meses más cálidos de verano 
han evitado que las plantas sufran la 

sequía. No hay que olvidar el inerbimento 
permanente de nuestros olivares que 

asegura una absorción rápida de las lluvias 
sin estancamiento, con la consiguiente 

salubridad del ambiente de cultivación. La 
notable biodiversidad que nos caracteriza, 
es de ayuda en la gestión de los parásitos. 

COSECHA: 
Primera semana de Octubre.

PRODUCCIÓN: 
La cuidadosa recolección escalonada 
efectuada en función de las variedades y, 
sobre todo en consideración del tipo de 
suelo, ha permitido la extracción de un 
aceite de las cantidades de polifenoles 
importantes, conservando su frescura y el 
perfil frutado. En particular, la recolección 
extremadamente precoz de las aceitunas 
de Leccino escogidas para Anima ha 
llevado a obtener un rendimiento más bajo 
por un lado pero una gran exaltación de los 
perfumes por el otro. 

NOTAS ORGANOLÉPTICAS: 
Un aceite de un afrutado ligero, 
delicado, fresco y equilibrado, con aroma 
predominante de almendra fresca y ligeras 
sensaciones de hoja y alcachofa. Un aceite 
de una gran elegancia que se distingue 
por el extremo refinamiento de perfumes, 
representativa del inconfundible terroir de 
Argiano. 

FORMATOS DISPONIBLES:
200 botellas de 250 ml, envasadas en caja 
individual. 
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