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Sancarraro’

LA CANTINA

Sancarraro e il soprannome dato alla famiglia Anselmi e ai suoi
discendenti sin dall'800, in quanto, si narra, che gli antenati degli Anselmi
erano soliti recarsi nella localita di piano San Carlo, situata, nel comune di
Mazara del Vallo.

LA FAMIGLIA

La famiglia Anselmi, che coltiva vigneti da generazioni,
produce uve di qualita.

Tra le varieta coltivate, merita una menzione particolare
il Grillo, un vitigno autoctono, che nella zona di Triglia,
vicino al mare, ha dei profumi e degli aromi particolari
derivati dalla salinita e dai residui di alghe Posidonia,
che il vento distribuisce nei terreni limitrofi.

IL TERRITORIO

La piccola azienda di famiglia ed altre realta della zona del comprensorio di
Marsala, Petrosino e Mazara del Vallo hanno istituito, fin dagli anni ‘60,
delle cooperative vitivinicole che sono tra le pit grandi al mondo per
quantitad d'uva conferita. Il comune di Petrosino, dove risiedono alcune di

queste cooperative vitivinicole, & uno dei comuni piti ricchi di viti al mondo.



Sancarraro’

[ VINI

Dall'amore per la nostra terra e per i nostri prodotti enogastronomici nasce
['idea di promuovere la commercializzazione dei nostri vini che abbiamo
deciso di proporre in tre differenti linee di prodotto che richiamano: terra,

mare e cielo.

LILIBEUM: realizzata pensando al nostro territorio, & [a nostra linea di vini
base. Sono realizzati esclusivamente da vitigni autoctoni e sono vini
destinati ad un uso quotidiano con un eccellente rapporto qualita-prezzo.
ORION: vini con aromi e profumi indescrivibili prodotti con vitigni autoctoni
e con un vitigno dalle controverse origini, il Syrah. Vini affascinanti, come
la costellazione da cui prendono il nome, per i quali é difficile trovare parole
per descriverli.

MARE MAGNO: richiama la grandezza del mare, da sempre motore
dell'economia di Mazara del Vallo e dei comuni limitrofi. E costituito da vini
prodotti con vitigni autoctoni e con i cosiddetti vitigni internazionali
sicilianizzati.

I zan Trairiconoscimenti pit importanti della nostra azienda,
[ecanter
== annoveriamo l’esito del concorso Decanter World Wine

n Awards2019 che classifica al primo posto al mondo il nostro
Catarratto Lucido Orion 2017 (punteggio 88) e al primo posto in
Sicilia, e secondo in Italia, il Viognier Mare Magno 2017 (punteggio 89).



LILIBEUM

GRILLO

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

L'uva, dopo la raccolta fattaa
mano, viene portata in cantina,
delicatamente pressata ad un BAR
di pressione massima, e
immediatamente refrigerata a 16°C.
Il mosto di alta qualita ottenuto
viene preparato alla fermentazione
con i lieviti selezionati ad una
temperatura di 16°-18°C per 15-18
giorni. Affinato in serbatoi di
acciaio inox a temperatura
controllata.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
ILnostro Grillo, caratterizzato da un
colore giallo paglierino carico, al S

a2
. . 3
naso risulta fine, elegante, con Tl

sentori di pesca bianca e melone LILIBELIM

giallo. In bocca mostra tutta la sua GRILLO

eleganza e persistenza.
SCILis Boc
ABBINAMENTO
Perfetto con le vongole, pasta con
uova di ricci, patelle e con tutti i

crudi di pesce tipici della nostra zona.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8°-10°C
ALCOL:12,5% VOL | RS: 5 G/L | PH: 3,21

Sancarraro’

VITIGNO

GRILLO 100%

DENOMINAZIONE

SICILIA DOC
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VITIGNO
NERO D'AVOLA 100%

DENOMINAZIONE

SICILIA DOC

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

L I L I B E U M ['uva é raccolta a mano nelle prime
ore del mattino, e in tarda serata al
picco della sua maturazione. Dopo
laraccolta, viene portata in cantina

N E R U D ! AVU LA e pressata. La combinazione fra il

succo e le bucce viene refrigerato a
26,5°C e trasferito nelle vasche per
la macerazione. Questo periodo
dura dai 12 ai 15 giorni; successiva-
mente il vino viene affinato in

acciaio inox alla temperatura
controllata di 18°-20°C.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Il colore rosso rubino mostra una

struttura elegante. Al naso evidenti "

-

le note di frutta a bacca rossa, arro
come amarena e ciliegia. In bocca LILIBEUM
si presenta fresco ed equilibrato. M

(XA,

ABBINAMENTO E:!E_-Llr'-

Ottimo con il Brasato di maiale, il \
Tonno alla griglia e primi forti. '
Eccellente in accompagnamento ai

formaggi siciliani.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16°-18°C
ALCOL:13% VOL | RS: 5 G/L | PH: 3.50
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VITIGNO
GRILLO BIOLOGICO 100%

PRODOTTO BIOLOGICO

ORGANISMO DI CONTROLLO

DENOMINAZIONE

T s SICILIA DOC

OPERATORE CONTROLLATO
N.1364

VINIFICAZIONE E AFFINAMNETO
0 R I 0 N ['uva. dopo la raccolta in
prevendemmia, viene portata in
cantina e pressata delicatamente
ad un BAR di pressione massima,
S P U M A N T E B R U -|- e immediatamente refrigerate a
temperatura controllata.

Vinificazione tramite il metodo

P E -|_ | |_ |_ A N -|_ Charmat, con rifermentazione del
vino in appositi recipienti

pressurizzati. Affinamento di 30
giorni in bottiglia.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

[L Brut Petillant e un vino fresco,
vivace, delicato ed esplosivo allo
stesso tempo. Al naso presenta
un ampio bouquet di fiori freschi.
Perlage leggero e persistente con
una gradevole morbidezza di
palato.

ABBINAMENTO

Intrigante sia per i piatti di pesce

sia per aperitivi leggeri.

TEMPERATURA: 8°-10°C
ALCOL: 12% VOL | RS: 8 G/L | PH: 3.60



ORION

CATARRATTO
LUCIDO

Sancarraro’

VITIGNO
CATARRATTO LUCIDO 100%

DENOMINAZIONE
SICILIA DOC

Hn

Decanter

WU WP Lt

BROMER

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

Le uve, dopo la vendemmia,
vengono portate in cantina, pigiate
delicatamente alla massima
pressione di 1 BAR e immediatamente
raffreddate a 16°C. Il mosto di alta
qualita ottenuto viene preparato
per la fermentazione con lieviti
selezionati ad una temperatura di
16°C - 18°C per 15-18 giorni. Viene
invecchiato in vasche di acciaio
inossidabile a temperatura
controllata.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

[l Catarratto Lucido si presenta con Iy {

un colore giallo paglierino con riflessi ‘ (I i
W | i

verdognoli. Il bouguet ¢ delicato, o
accarezzato da ricordi di fiori come ‘ -"'r
['iris, frutti non troppo maturi e, alla

fine, sentori di agrumi e minerali.

ABBINAMENTO

[Lvino accompagna piatti a base di
pesce, crostacei e carni bianche;
eccellente su seppie e gamberi crudi.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8°-10°C

ALCOL:12.5% VOL | RS: 3 G/L | PH: 3.30



ORION

NERO D'AVOLA
SYRAH

VINIFICAZIONE E AFFINIAMENTO

Le uve vengono raccolte a mano la
mattina presto e la sera tardi al
culmine della loro maturazione.
Dopo la raccolta viene rapidamente
portata in cantina e pressata.

La combinazione tra mosto e bucce
viene refrigerata a 22°C e trasferita
nei serbatoi di fermentazione;
questo periodo duradal2al5
giorni. Successivamente il vino
viene affinato in barrique per 6
mesi.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Di colore rosso rubino intenso con
riflessi granati, presenta un ampio
bouquet di frutti di bosco neri, pepe,

vaniglia e liquirizia. In bocca appare

denso, corposo, concentrato e pieno.

ABBINAMENTO

[ Nero d'Avola - Syrah si abbina bene a
qualsiasi tipo di carne, in particolare
aquella rossa. Ideale con funghi e
pasta con sughi importanti.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 16°-18°C
ALCOL: 14.5% VOL | RS: 6 G/L | PH: 3.50

Sancarraro’

VITIGNO

NERO D'AVOLA 60%
SYRAH 40%

DENOMINAZIONE

TERRE SICILIANE 2016 IGP
SICILIA2018 DOC
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VITIGNO

VIOGNIER 100%

DENOMINAZIONE

TERRE SICILIANE 1GP

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO

M A R E M A G N 0 Le uve, dopo la raccolta manuale,
vengono portate in cantina, pressate
delicatamente a 1 BAR di pressione
massima e immediatamente
raffreddate a 16 * C. [l mosto di alta

V | U G N | E R qualita viene preparato per la
fermentazione con lieviti selezionati
ad una temperaturadi16°C-18°C
per 15-18 giorni. Il vino viene guindi

affinato in serbatoi di acciaio inox a
temperatura controllata.

NOTE DI DEGUSTAZIONE
Aromatico, intenso, con una
personalita inconfondibile e
predominante. Al naso ¢ fine,
elegante, con sentori di pesca
bianca e frutti tropicali. In bocca
mostra tutta la sua eleganza e
persistenza,

ABBINAMENTO

[l Viognier & eccellente abbinato a
verdure grigliate e ricche grigliate
di pesce.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8°-10°C
ALCOL:12% VOL | RS: 4 G/L | PH: 3.40

www.sancarraro.it
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VITIGNO
CHARDONNAY 100%

DENOMINAZIONE

TERRE SICILIANE IGP

VINIFICAZIONE E AFFINAMENTO
M A R E M A G N 0 Le uve, dopo la raccolta manuale,

vengono portate in cantina,
pressate delicatamente a 1 BAR di
pressione massima e immediata-

C H A R D U N N AY mente raffreddate a 16 ° C. Il
mosto di alta qualita viene
preparato per la fermentazione
con lieviti selezionati ad una
temperatura di 16 ° C-18 ° C per
15-18 giorni. [l vino viene quindi
affinato in serbatoi di acciaio inox
a temperatura controllata.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

[Lre dell'uva bianca @ stato
conquistato dalla generosita della
nostra terra e da un clima mite e
ospitale. Giallo paglierino intenso,
ha aromi avvolgenti di cedro e
albicocca. In bocca é ampio e
fresco.

ABBINAMENTO

L'abbinamento ideale & con primi

piatti e conil pesce fritto.

TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8°-10°C
ALCOL:12,5% VOL | RS: 6 G/L | PH: 3.25
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