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La IONIS® nasce fra le colline della Valle d'ltria a cavallo tra il mar lonio e il mar

Adriatico dove si parla di trulli, antiche masserie, vigne, vini e arte barocca; dove la
tradizione si fonde con una gloriosa eredita enogastronomica.

[l Salento & una terra famosa per la sua cultura vitivinicola che I'ltalia e I'Europa
occidentale hanno potuto conoscere ed apprezzare acquistando nel tempo enormi
quantita di vino.

Oggi la cultura del vino & cambiata di pari passo al cambiare delle generazioni
poiché si beve vino in modo diverso, in tempi diversi e sicuramente con un
palato, quello dei consumatori, sempre piti esigente e che si va via via affinando
e perfezionando. Negli anni quindi non poteva che cambiare anche la richiesta di
vino, propendendo verso vini di pit alta qualita. L'azienda viene fondata dal dott.
Giulio Palmisano (Enologo) verso la meta degli anni '70, e dopo quarantanni di
esperienze nel settore vitivinicolo, con rapporti commerciali nazionali e inter-
nazionali, sia come consulente enologico che come esportatore di vino sfuso,

nel 2008, grazie anche al supporto dei figli, Sergio e Mauro, & stato creato, per
dare continuazione all’azienda, il marchio “IONIS®” con I'ambizioso progetto

di imbottigliare e commercializzare i migliori vini del Salento.

Solo grazie all'esperienza maturata negli anni siamo riusciti ad individuare le zone
migliori per la coltivazione delle nostre varieta, i diversi sistemi di coltivazione dei
vigneti, di potatura, di concimazione etc. Avendo poi a disposizione un vastissimo
territorio vitato, la nostra scelta strategica e stata quella di affiancarci a numerose
cantine sociali sparse per il Salento, riuscendo a creare un pool di enologi con i quali
collaboriamo costantemente durante I'anno e che ci permette di avere una piti vasta
selezione di UVE, MOSTI e VINI.

Ed ¢ fra le vigne dei soci (circa 8.000 Ettari) che selezioniamo le migliori uve e
decidiamo il momento piti opportuno per la raccolta delle differenti varieta. Dopo
un‘attenta e accurata vinificazione, selezioniamo ulteriormente i prodotti destinando
all'affinamento e al successivo imbottigliamento quelli che piti rispecchiano le
caratteristiche fisico-chimiche e sensoriali che ci assicurano la durata del vino nel
tempo. Le numerose etichette proposte comprendono i vitigni autoctoni caratte-
ristici del Salento: Verdeca, Primitivo DOP ed IGT, Negroamaro, Salice Salentino
DOP. Produciamo inoltre alcuni vitigni internazionali come lo Chardonnay.

Circa il 90% della produzione ¢ rivolta ai mercati esteri: la Germania, la Sviz-
zera, la Francia, I'Inghilterra, gli Stati Uniti, la Danimarca, I'Olanda, il Belgio ed

ultimamente si affaccia ai mercati orientali.



LA NOSTRA AZIENDA E TITOLARE DELLE SEGUENTI CERTIFICAZIONI
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RICONOSCIMENTI

ANNO 2020
Gold Medal — Prague Wine Tropy 2020 — Bacca Nera
Gold Medal — Prague Wine Tropy 2020 — Nini Susumaniello
Weingut Bewertung auf Falstaff
2019 Nini Susumaniello Salento IGP 90 Punkte
2019 Acanto Primitivo Puglia IGP 89 Punkte
2016 Abbasc Primitivo di Manduria DOC 91 Punkte
2019 431 Verdeca Salento IGP 89 Punkte
Gold Medal — Prague Wine Tropy 2020 — 431 Verdeca
Gold Medal — Berliner Wine Trophy

ANNO 2019
5 Star Wine 2019 — 91 punti Ater 2014
Medaglia d’argento — Concorso mondiale di Bruxelles
Nini Susumaniello
Medaglia d'argento — Concorso mondiale di Bruxelles
Gigaro negroamaro
Gold Medal — Mondus Vini 2019 — Nini

ANNO 2018
Gold Premium — Prague Wine Trophy 2018 — Abbasc
Gold Premium — Prague Wine Trophy 2018 — lulius
Gold Premium — Prague Wine Trophy 2018 — Lectus
5 Star Wine 2018 — 87 punti Abbasc 2015
5 Star Wine 2018 — 90 punti Ater 2014
Concorso Mondiale di Bruxelles 2018
Medaglia d’oro - Acanto
Concorso Mondiale di Bruxelles 2018
Medaglia d’argento - Don Luigi

ANNO 2017
Concorso Mondiale di Bruxelles 2017
Medaglia d’argento - Acanto
Concorso Mondiale di Bruxelles
Medaglia d’argento - Gigaro
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431

VERDECA

TIPOLOGIA VINO: bianco

4. VITIGNO: Verdeca

ZONA DI PRODUZIONE: Valle d'liria

GLIMA E TERRITORIO: zona ventilata caratterizzata da consistenti escursioni termiche tra il giorno € la notte.
Terreno roccioso.

SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera cordone speronato

VINIFICAZIONE: I'uva, diraspata, viene raffreddata e portata ad una temperatura di circa 6°-7° C per una
criomacerazione di circa 24 ore, successivamente il mosto fiore viene allontanato dalle bucce, pulito, viene
fatto fermentare in serbatoi di acciaio inox ad una temperatura di circa 12°-14°C tenuta costantemente
sotto controllo.

GOLORE: giallo paglierino con fugaci riflessi verdolini.

AL NASO: complesso con profumi fruttati di ananas, pera, pesca gialla, floreali di acacia e minerali legati
al terreno.

AL PALATO: fresco, molto equilibrato, di lunga persistenza.

Q'D ABBINAMENTI GASTRONOMICI: ottimo come aperitivo, si accompagna piacevolmente a frutti di mare
crudi e piccoli crostacei.

ALGOOL: 12,5% vol.
ﬂ TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8-10° C
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DUCHESSA ISABELLA

MALVASIA

DENONINAZIONE: Malvasia Puglia IGP

TIPOLOGIA VINO: bianco

S VITIGNO: Malvasia Bianca

SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera

VINIFICAZIONE: I'uva viene diraspata e delicatamente pigiata. Il mosto fiore viene raffreddato ad una
temperatura di 5° C per circa ventiquattro ore. In tal caso la fermentazione non viene innescata e il mosto
subisce un illimpidimento naturale poiché tutti i corpi in sospensione precipitano sul fondo del recipiente.
Dopo le 24 ore il mosto viene travasato e fatto fermentare pulito a 12° —14° C

COLORE: giallo paglierino con riflessi verdolini.

AL NASO: profumi che richiamano i fiori e note agrumate.

AL PALATO: fresco ed equilibrato.

m ABBINAMENTI GASTRONOMICI: eccezionale come aperitivo, con frutti di mare crudi e pesce in genere.
ALCOOL: 12% vol.

ﬂ TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8° — 10° C

MALVASIA
Puglia

fone Geografica Protet.
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CHARDONNAY

DENOMINAZIONE: Chardonnay Puglia IGP

TIPOLOGIA VINO: bianco

g VITIBNO: Chardonnay

SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera — cordone speronato

VINIFICAZIONE: I'uva viene diraspata e delicatamente pigiata. || mosto fiore viene raffreddato ad una
temperatura di 5° C per circa ventiquattro ore. In questo modo la fermentazione non viene innescata ¢ il
mosto subisce un illimpidimento naturale poiché tutti i corpi in sospensione precipitano sul fondo del
recipiente. Dopo le 24 ore il mosto viene travasato e fatto fermentare pulito a 12° —14° C.

COLORE: giallo paglierino con riflessi verdolini.

AL NASO: bouquet ampio, floreale e fruttato che ricorda la banana, la mela e 'ananas.

AL PALATO: dotato di ottima sapidita e persistenza, fresco, armonico e di grande piacevolezza.

(’D ABBINAMENTI GASTRONOIMICI: ottimo come aperitivo, accompagna piacevolmente frutti di mare crudi,
primi e secondi a base di pesce, carni bianche e formaggi a pasta morbida.

ALGOOL: 12% vol.
Jﬂ TEMPERATURA DI SERVIZIO: 8° —10° C

APPUNTI




SPIREA

NEGROAMARO ROSE'
DENOMINAZIONE: Rosato Salento IGP
TIPOLOGIA VINO: rosato

=i 2=

g, VITIBNIE Negroamaro I
SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera \
CLIMA E TERRITORIO: somme termiche elevate e piovosita medio-bassa. / '
VINIFICAZIONE: I'uva viene diraspata, pigiata e convogliata nei vinificatori.

Dopo un contatto di poche ore con le bucce e qualche rimontaggio, il mosto che si & colorato di

rosa intenso segue una vinificazione in bianco senza vinacce e ad una temperatura controllata di 12°C.
COLORE: rosa tenue brillante.

AL NASO: profumi fruttati riconoscibili nell'albicocca e floreali di magnolia e gelsomino.

AL PALATO: buona persistenza, fresco ed equilibrato.

(’D ABBINAMENTI GASTRONOIMICI: si accosta piacevolmente a carni bianche, pollame, formaggi delicati,
risotti e primi e secondi di piatti di pesce.

ALGOOL: 12,5% vol.
ﬂ TEMPERATURA DI SERVIZIO: 10° — 12° C

SPIREA §

Rose




ACANTO

PRIVITIVO

DENOMINAZIONE: Primitivo Igp Puglia

TIPOLOGIA VINO: rosso

g VITIGNO: Primitivo

SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera

VINIFICAZIONE: 'uva, raccolta al giusto punto di maturazione, viene diraspata, pigiata e convogliata nei
vinificatori. Qui il mosto segue una fermentazione a temperatura controllata di circa 6/ 8 giorni con
rimontaggi e follature continue almeno per i primi due terzi della fermentazione.

COLORE: rosso intenso con riflessi violacei.

AL NASO: profumi ampi e fruttati che ricordano frutti a bacca rossa, prugna, ciliegia e marasca.

AL PALATO: strutturato, intenso ma con un ottimo equilibrio, caldo e avvolgente.

m ABBINAMENTI GASTRONOMICI: si esprime al meglio con carni rosse € arrosti ma accompagna
piacevolmente anche formaggi stagionati, paste asciutte o condite con panna e besciamella.

ALGOOL: 13,50% vol.
ﬂ TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18° — 20° C

DON LUIGI

PRIVITIVO E MERLOT

DENONINAZIONE: Rosso Puglia IGP

TIPOLOGIA VINO: rosso

. VITIGNI: Primitivo e Merlot

SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera

VINIFICAZIONE: I'uva, raccolta al giusto punto di maturazione, viene diraspata, pigiata e convogliata nei
vinificatori. Qui il mosto segue una fermentazione a temperatura controllata di circa sei, otto giorni con
rimontaggi e follature continue almeno per i primi due terzi della fermentazione.

GOLORE: rosso intenso con riflessi violacei.

AL NASO: un Primitivo e Merlot gioviale che unisce la balsamicita del Merlot ai profumi ampi e fruttati del
Primitivo.

AL PALATO: vino intenso di ottima struttura e persistenza.

m ABBINAMENTI GASTRONOMICIE: accompagna formaggi a pasta dura, salumi, carni al sangue e primi
piatti robusti.

ALGOOL: 13,5% vol.
JE TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18° — 20° C




VINO ROSSO

TIPOLOGIA VINO: rosso

SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera e guyot

VINIFICAZIONE: I'uva viene diraspata, delicatamente pigiata, condizionata e convogliata nei fermentini. Que-
sti serbatoi di acciaio inox, sono dotati di tasca di refrigerazione che consente di monitorare la temperatura
del mosto. La fermentazione controllata, permette di ottenere prodotti di elevata qualita senza rischi di
alterazioni che si ripercuoterebbero negativamente sulle caratteristiche organolettiche del prodotto.
COLORE: rosso intenso con riflessi violacei.

AL NASO: vino elegante dai profumi ampi di frutta a bacca nera con sfumature di vaniglia e spezie.

AL PALATO: di grande struttura.

m ABBINAMENTI GASTRONOMICI: si accompagna a formaggi, salumi stagionati e carni alla griglia e primi
piatti al sugo.

ALGOOL: 13,50 % vol.
M TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20° C
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IULIUS

NEGROAMARO

DENOMINAZIONE: Negroamaro Salento IGP

TIPOLOGIA VINO: rosso

g VITIGNE: Negroamaro

ZONA DI PRODUZIONE: Salento

SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera

VINIFICAZIONE: I'uva, raccolta al giusto punto di maturazione, viene diraspata, pigiata e convogliata nei
vinificatori. Qui il mosto segue una fermentazione a temperatura controllata di circa sei, otto giorni con
rimontaggi e follature continue almeno per i primi due terzi della fermentazione.

COLORE: rosso intenso.

AL NASO: vino austero, con una vasta gamma di profumi, frutti a bacca rossa e note speziate tipici del
Negroamaro.

AL PALATO: un rosso di gran corpo, molto persistente.

(’D ABBINAMENTI GASTRONOMICI: si accompagna a formaggi, salumi stagionati, carni alla griglia e primi
piatti al sugo.

ALGOOL: 13,5% vol.
ﬂTEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20° C

VITICULOSAE

NEGROAMARO

LECTUS

NERO DI TROIA

DENONINAZIONE: Uva di Troia IGP Puglia

TIPOLOGIA VINO: rosso

S VITIGNI: Nero di Troia

ZONA DI PRODUZIONE: Alta Murgia Barese

SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera

VINIFICAZIONE: I'uva, raccolta al giusto punto di maturazione, viene diraspata, pigiata e convogliata nei
vinificatori. Qui il mosto segue una fermentazione a temperatura controllata di circa sei, otto giorni con
rimontaggi e follature continue almeno per i primi due terzi della fermentazione.

COLORE: rosso intenso.

AL NASO: gioviale, dai sentori speziati e di piccoli frutti a bacca nera.

AL PALATO: di buona struttura e persistenza.

@D ABBINAMENTI GASTRONOMICI: accompagna formaggi stagionati, salumi, carne alla brace e selvaggina.
ALGOOL: 13,50% vol.

ﬂ TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18° —20° C

VITICULOSAE




LICENTIA

SALICE SALENTINO

DENOMINAZIONE: Salice Salentino DOP

TIPOLOGIA VINO: rosso

g VITIGNE: Negroamaro

SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera e cordone speronato

VINIFICAZIONE: I'uva, raccolta al giusto punto di maturazione, viene diraspata, pigiata e convogliata nei
vinificatori. Qui il mosto segue una fermentazione a temperatura controllata di circa sei, otto giorni con
rimontaggi e follature continue almeno per i primi due terzi della fermentazione.

COLORE: rosso intenso con riflessi violacei.

AL NASO: profumo intenso e fruttato con sentori di ciliegia e prugna.

AL PALATO: di grande struttura e persistenza.

(’D ABBINAMENTI GASTRONOMICI: accompagna carni alla griglia, salumi e formaggi stagionati.

ALGOOL: 13,5% vol.

ﬂl TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18° — 20° C

ABBASC
PRIVITIVO DI MANDURIA
DENOMINAZIONE: Primitivo di Manduria DOP
TIPOLOGIA VINO: rosso
g VITIGNO: Primitivo di Manduria
ZONA DI PRODUZIONE: Manduria, Sava, Carosino
TERRENO: Roccioso, calcareo e molto fertile.
CLIVIA E TERRITORIO: influenzato notevolmente dal mar lonio, che essendo molto profondo, trasferisce una
Erande quantita di calore durante I'inverno e rinfresca notevolmente le giornate estive.

" la zone piu calda del salento ma anche la meno piovosa.
SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera
VINIFICAZIONE: L'uva viene diraspata, delicatamente pigiata, condizionata e convogliata nei fermentini.
Questi serbatoi di acciaio inox, sono dotati di tasca di refrigerazione che consente di monitorare la
temperatura del mosto. La fermentazione a temperatura controllata, analisi periodiche ed una massima
pulizia permettono di ottenere un prodotto di elevata qualita senza rischi di alterazioni che si
ripercuoterebbero negativamente sulle caratteristiche organolettiche del prodotto nel tempo.
COLORE: rosso intenso.

AL NASO: profumo complesso e ben pronunciato. Il bouquet si apre con dolci sentori di vaniglia, avvolte
dagli odori caratteristici della confettura di frutta, prugna e marasca.

AL PALATO: molto strutturato, potente ma molto equilibrato nonostante la sua elevata gradazione alcolica.
Di ottima persistenza.

m AFBINAMENTI GASTRONOMICI: accompagna paste al ragu, carni arrosto, selvaggina, formaggi sta-
gionati.

ALGOOL: 14% vol.
ﬂ TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18° — 20° C




NINI

SUSUMANIELLO

DENOMINAZIONE: Susumaniello IGP Puglia
TIPOLOGIA VINO: rosso

i VITIBNO: Susumaniello

SISTEMA DI COLTIVAZIONE: cordone speronato

VINIFICAZIONE: I'uva viene diraspata, delicatamente pigiata, condizionata e convogliata nei fermentini.
Questi serbatoi di acciaio inox, sono dotati di tasca di refrigerazione che consente di monitorare la tempera-
tura del mosto. La fermentazione controllata, permette di ottenere prodotti di elevata qualita senza rischi di
alterazioni che si ripercuoterebbero negativamente sulle caratteristiche organolettiche del prodotto.

COLORE: rosso intenso
AL NASO: vasta gamma di profumi, frutti a bacca rossa e note speziate
AL PALATO: di gran corpo, molto persistente.

(’D ABBINAMENTI GASTRONOMICI: si accompagna a formaggi, salumi stagionati e carni alla griglia, primi
piatti al sugo.

ALGOOL: 14% vol.
ﬂ TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18-20° C

CURIOSITA: Il nome di questo vitigno antico richiama il nome dell'asino (in dialetto pugliese “somaro”)
perché indica I'elevata produttivita della pianta ricca di grappoli “come un asino”.
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NEGROAMARO PASSITO

DENOMINAZIONE: Negroamaro Puglia Igp Passito
TIPOLOGIA VINO: rosso

g VITIGN: Negroamaro

SISTEMA DI COLTIVAZIONE: spalliera

VINIFICAZIONE: I'uva viene lasciata sulle viti per circa un mese nonostante la gia avvenuta maturazio-
ne; cosi facendo I'uva perde acqua per traspirazione e gli zuccheri e i composti fenolici si concentrano.
L'uva viene diraspata, delicatamente pigiata, condizionata e convogliata nei fermentini. Questi serbatoi di
acciaio inox, sono dotati di tasca di refrigerazione che consente di monitorare la temperatura del mosto.
La fermentazione controllata, permette di ottenere prodotti di elevata qualita senza rischi di alterazioni che
si ripercuoterebbero negativamente sulle caratteristiche organolettiche del prodotto.

COLORE: rosso intenso con riflessi violacei.

AL NASO: forti sentori fruttati ma si distinguono allo stesso tempo vaniglia, cacao e le spezie.

AL PALATO: vino elegante, mobido e con una lunga persistenza.

m ABBINAMENTI GASTRONOMICI: accompagna piacevolmente primi piatti, arrosti, carni rosse, cacciagio-
ne, salumi e formaggi stagionati

ALGOOL: 14,5% vol.
ﬂ TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18 —20° C

NEGROAMARO PASSITO
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PRINITIVO DI MANDURIA

DENOMINAZIONE: Primitivo di Manduria DOP

TIPOLOGIA VINO: rosso

5 -

. VITIGNO: Primitivo

ZONA DI PRODUZIONE: Manduria, Sava, Carosino

TERRENO: roccioso — calcareo molto fertile

GLIMA E TERRITORIO: influenzato notevolmente dal mar lonio trasferisce una grande quantita di calore
durante I'inverno e rinfresca notevolmente le giornate estive. E' la zone pill calda del salento ma anche la
meno piovosa.

SISTEMA DI GOLTIVAZIONE: spalliera

VINIFIGAZIONE: I'uva viene diraspata, delicatamente pigiata, condizionata e convogliata nei fermentini.
Questi serbatoi di acciaio inox, sono dotati di tasca di refrigerazione che consente di monitorare la tem-
peratura del mosto. La fermentazione a temperatura controllata, analisi periodiche ed una massima pulizia

permettono di ottenere un prodotto di elevata qualita senza rischi di alterazioni che si ripercuoterebbero
negativamente sulle caratteristiche organolettiche del prodotto nel tempo.
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GOLORE: colore rosso intenso.

AL NASO: profumo complesso e ben pronunciato. Il bouquet si apre con dolci sentori di vaniglia, avvolti
dagli odori caratteristici della confettura di frutta, prugna e marasca.

All. PALATO: vino elegante, polposo e molto strutturato ma equilibrato nonostante la sua elevata gradazione ¢ C A N T I N E IO N | S
alcolica.

(] ABBINAMENTI GASTRONOMICI: particolarmente adatto a rinforzare paste al ragu, piatti forti a base di
carni arrosto, selvaggina, formaggi stagionati e piatti dai sapori forti.

ALGOOL: 14,50% vol.
m TEMPERATURA DI SERVIZIO: 18 — 20° C
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