Altea Illotto
Nome dell’azienda agricole e ragione sociale: Az. Agricola Altea Illotto

Indirizzo completo : 

Cantina: via Don Minzioni, 12 - 09040 Serdiana (CA)

Sede legale via Giotto, 7- 09170 Oristano

Telefono: 339/6773628                                   Fax : 0783/70306                                       

E- mail : info@alteaillotto.it                                       Sito: www.alteaillotto.it 

Possibilità di visita in azienda : su appuntamento il fine settimana
Vendita diretta in azienda: vini e olio extravergine d’oliva

Superficie coltivata totale: 7 ha

Superficie coltivata a vigneto : 5,5 ha

Enologo o responsabile di cantina: Adele Illotto
Agronomo o responsabile del vigneto: Maurizio Altea

Vini prodotti : Altea Bianco IGT SIBIOLA, Altea Rosso IGT SIBIOLA

Numero totale di bottiglie prodotte: 9000

Ente di certificazione:  ICEA     Certificata dal 1993

Breve presentazione  dell’azienda : L’Azienda agricola Altea Illotto è una azienda a conduzione familiare a prevalente indirizzo vitivinicolo e olivicolo, che adotta il metodo di coltivazione biologico dal 1993.
Vigne e cantina di proprietà sono situate nel comune di Serdiana in provincia di Cagliari, gli oliveti a Seneghe in provincia di Oristano. Per valorizzare l’uva prodotta nel '97 abbiamo costruito la cantina aziendale. Il nostro primo vino in bottiglia è uscito nel 2000.
Noi pensiamo che l’Agricoltura possa e debba essere praticata solamente con metodi che siano rispettosi dell’ambiente e della salute dell’uomo, semplici e trasparenti come quelli dell’agricoltura biologica. 
La motivazione che ci ha portato tra mille difficoltà a diventare produttori è stata la nostra passione per i vini (abbiamo una discreta esperienza nella degustazione) e la conseguente volontà di realizzare da noi i vini che avevamo in testa.
L’obiettivo che ci siamo posti sin dall’inizio è stato quello di sviluppare un'agricoltura fortemente legata al territorio, di conseguenza i nostri vini derivano da vitigni autoctoni e da lieviti naturali, in quanto siamo convinti che anche i lieviti autoctoni contribuiscano all’espressione del territorio.
Nel comune di Seneghe, zona fortemente vocata per l’olivicoltura, produciamo da olive di varietà bosana e semidana un olio extra vergine d’oliva che noi amiamo molto per il la sua intensità olfattiva e gustativa tipica degli oli di questa zona della Sardegna.

Il Vino “simbolo” dell’azienda

Nome del vino e denominazione:  Altea Bianco, IGT Sibiola Annata 2007

Nome del vigneto/i : Sibiola, Gavinu Atzeri

Esposizione: sud

Vitigno: nasco, vermentino, nuragus.
Età media  delle viti: 15

Forma di allevamento: guyot
Densità di impianto(ceppi/ha): 4000

Produzione per ceppo( Kg/pianta): 1,7

Produzione per ettaro ( q/ha): 70

Trattamenti in vigna : zolfo ramato per tre trattamenti annuali.

Fertilizzanti: sovescio

Data inizio: 10 settembre, modalità di vendemmia: manuale

Utilizzo di uve acquistate da terzi : no

In cantina
Modalità di diraspatura e pigiatura: no

Modalità di pressatura: pressatura soffice di uve intere

Vinificatori in acciaio inox

Anidride solforosa e/ o ac. Ascorbico: mg/lt 30 di SO2 prima dell’inizio, 30 a fine fermentazione e 10 all’imbottigliamento

Utilizzo di lieviti indigeni  naturali 
Metodologia di stabilizzazione: freddo

Filtraggi : filtrazione a cartoni all’imbottigliamento
Chiarifiche : se necessario con bentonite

Eventuale affinamento in acciaio : 6 mesi

Eventuale affinamento in legno ( tipologia e durata):no

Eventuale affinamento in bottiglia: almeno un mese
Eventuali correzioni (mosto concentrato, uso di concentratore, aggiunta di aromatizzanti, stabilizzanti, altro…): No

Resa uva /vino: 70%

Numero di bottiglie prodotte: 3000

Caratteristiche chimiche:

Titolo alcolometrico: 14% vol

Acidità (g/l): 4,7

Ph: 3,65

Estratto secco ( g/l): 22

Anidride solforosa libera ( mg/l all’imbottigliamento): 25

Anidride solforosa totale ( mg/l all’imbottigliamento): 62

Descrizione organolettica e considerazioni: di colore giallo paglierino dai profumi assortiti che ricordano bouquet tipici della macchia mediterranea, in bocca è piacevolmente morbido e di grande persistenza.

