RACCOLTA DIFFERENZIATA

Verifica le disposizioni del tuo comune
Separa le componenti e conferiscile in modo corretto

BOTTIGLIA -
FOR51 -

TAPPO -

GL71 -

Raccolta

Raccolta vetro
Raccolta differenziata dedicata
CAPSULA - C/ALU9O0 -

alluminio

FERRO E SETA

CESANESE E NERO BUONO

LA STORIA

La continua ricerca della perfezione, in
sintonia con le assidue conoscenze dei
vini d’oltralpe, spinge Piero Costantini
a creare questo blend.

Un capolavoro che da anni rappresenta il
vanto enologico dell’azienda.

LA VENDEMMIA

Cesanese e Nero Buono ottenuti da
vigneti con densita d'impianto di 4500
ceppi ettaro, vendemmiate in cassette,
mediamente da meta di ottobre in poi

iniziando dal Cesanese.

LA VINIFICAZIONE

Macerazione classica con rimontaggi e
delestage per 15 giorni, la fermentazione
segue
quella alcolica. Viene invecchiato in

malolattica immediatamente
barriques di primo e secondo passaggio
per 12-18 mesi.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE E
ABBINAMENTO

Colore rosso rubino intenso e cupo.
Naso potente di confetture di frutti di
bosco, spezie dolci, liquirizia e tabacco.
In bocca € potente ma elegante, vigoroso
e suadente, robusto come il ferro e
morbido come Ia seta.

Si abbina con grandi arrosti, brasati,
selvaggina da pelo e formaggi stagionati.
Temperatura di servizio consigliata 18°.

LAZIO IGP

FERRO E SETA

“Tilla Simone

AZIENDA AGRICOLA VILLA SIMONE

Via Frascati Colonna, 29
00078 Monte Porzio Catone - (RM) Italia
Tel. +39 06 9449717 - email: info@villasimone.it

www.villasimone.it

THE HISTORY

The continuous research of perfection, in
tune with the diligent knowledge of
wines from the other side of the Alps,
pushed Piero Costantini to create this
blend.

A masterpiece that has been standing for
years as the enological pride of the
company.

THE GRAPE HARVEST

Cesanese and Nero Buono varieties,
obtained with an implantation density of

4500 stumps per hectare, harvested

using small boxes, on average from the
second half of Octobert on, starting with
the Cesanese.

THE WINEMAKING

Classic maceration doing replacement and
delestage for 15 days, the malolactic
fermentation follows immediately the
alcoholic One. It's aged in barriques of fist

and second passage for 12 — 18 months.

THE WINE CHARACTERISTICS
AND FOOD PAIRING

Ruby red wine, dark and intense. At nose it
has a strong taste of mixed berries jam,
sweet spices, licorice and tobacco. In
mouth it is strong but elegant, vigorous
and persuasive, strong like the iron and
mellow like the silk.

It matches great with important roasts,
braised beefs, wild game and aged chees-
es. Recommended serving temperature is
18°C.



