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Winery and 
vineyards since 1974
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Cantina 
e vigneto dal 1974



CATANZARO

REGGIO CALABRIA

COSENZA

PARCO 
NAZIONALE
DELLA SILA

CIRÒ MARINA

CROTONE

SS106

AREA MARINA 
PROTETTA

CAPO RIZZUTO

TRAMONTANA

SCIROCCO

Un territorio
dall’antica vocazione

vitivinicola, 
crocevia d’incontri e
contaminazioni tra civiltà 
provenienti da tutto 
il Mediterraneo

Sul versante orientale 

della Calabria 
che si affaccia sullo Ionio, 

a Cirò Marina 



Qui tutto viene dal mare 
e nel mare trova

la sua vera essenza,
anche

le vigne

Cantina Enotria nasce nel 1974 per volontà di tre 
imprenditori locali: Cataldo Calabretta, Gaetano 
Cianciaruso e Armando Susanna. Il loro desiderio era 
quello di realizzare una cantina artigiana: coltivare uve, 
lavorarle e commercializzarle, stabilendo un contatto 
diretto fra il coltivatore e il consumatore.

Oggi la squadra è guidata da Saverio Calabretta e 
Armando Susanna, rispettivamente figlio e nipote dei 
fondatori. La filosofia produttiva dell’azienda resta come 
fu all’origine: produrre un vino democratico e accessibile, 
un vino per la gente, un vino che riporti a tavola il piacere 
della semplicità, della genuinità, della terra.

40 anni 
di esperienza. 
Una vita



Coltivate per lo più a cordone speronato la nera e 
a Guyot la bianca, le uve in Enotria sono raccolte 
a mano per preservarne profumi e integrità.
I suoli sono argillosi, a medio impasto, e suoli argillosi 
si traducono in vini dalle sensazioni olfattive complesse, 
morbidi e longevi.

Con sapiente cura vengono coltivate varietà internazionali 
e autoctone, tra queste Greco Bianco, Pecorello, 
Magliocco, Gaglioppo e Nerello Calabrese.

60 ettari, ripartiti 
in cinque suggestive

contrade  
fra mare e colline  
nella DOC Cirò



né automatici
né automatizzati

 
In cantina si utilizzano sia fermentini 
in acciaio che in vetrocemento 
e barriques di rovere per 
l’affinamento. Le lavorazioni sono 
artigianali ma coadiuvate dalle più 
moderne tecnologie. Lavorare in 
una cantina con molti decenni di 
storia regala un vantaggio: non 
siamo automatici né automatizzati. 

Tradizione e
innovazione.

Tecnologia e saggezza 

popolare. 
Questo è Enotria

La cantina è sulla Statale 106 
Jonica, a soli 3 Km dal mare. 
La Jonica ha per i cirotani un grande 
valore emotivo. Percorre tutta la 
costa, da Nord a Sud, ed è la strada 
che scandisce tempi e luoghi della 
quotidianità, oltre che un luogo che 
racconta quanto Enotria sia legata 
al mare.





Etichetta Oro
Cirò Bianco  Cirò Bianco DOC
Cirò Rosato  Cirò Rosato DOC 
Cirò Rosso  Cirò Rosso DOC

I Territoriali
91   Calabria Bianco IGT 
PUNTA DEI 20  Calabria Rosato IGT
106   Calabria Rosso IGT 

La Riserva 
Piana delle Fate  Cirò Rosso Classico 
   Superiore Riserva DOC
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Etichetta Oro
Cirò DOC dal carattere nitido  
e distinto che invitano al sorso

Cirò Bianco 
Denominazione Cirò Bianco DOC 

Varietà Greco Bianco 100%
Vinificazione Fermentazione a temperatura 
controllata in serbatoi di acciaio
Affinamento In serbatoi di acciaio 

Cirò Rosato 
Denominazione Cirò Rosato DOC

Varietà Gaglioppo 100%
Vinificazione Diraspatura e breve sosta 
delle bucce nel mosto, successiva 
separazione e fermentazione del mosto in 
serbatoi di acciaio a temperatura controllata
Affinamento In serbatoi di acciaio

Cirò Rosso 
Denominazione Cirò Rosso DOC

Varietà Gaglioppo 80%, Calabrese 20%
Vinificazione Macerazione con cappello di 
bucce e rimontaggi a temperatura controllata
per 7/9 giorni in serbatoi di acciaio
Affinamento In serbatoi di acciaio



I Territoriali
Una Spiaggia che costeggia i vigneti, una Strada 
che scandisce la vita dei cirotani, il faro di Punta 
Alice che fa ondeggiare i filari

91
Denominazione Calabria IGT

Varietà Greco Bianco 70%, Ansonica 20%, 
Pecorello 10%
Vinificazione Fermentazione a 
temperatura controllata in serbatoi 
di acciaio
Affinamento Quattro mesi in serbatoi 
di acciaio

Qui le spiagge sono così lunghe  
che hanno i numeri. Per arrivare alla 91  
seguiamo i filari fin dove

la terra si perde in onde 
di sabbia e poi nel mare



PUNTA DEI  20
Denominazione Calabria IGT

Varietà Gaglioppo 100%
Vinificazione Diraspatura e breve 
sosta delle bucce nel mosto, successiva 
separazione e fermentazione del mosto 
in serbatoi di acciaio a temperatura 
controllata
Affinamento Quattro mesi in serbatoi 
di acciaio

Il grande faro di Punta Alice 
guarda con occhio luminoso 
il vento che sposta la sabbia,

muove il mare, dirige correnti,
fa ondeggiare i filari

106
Denominazione Calabria IGT

Varietà Gaglioppo 60%, Calabrese 20%, 
Cabernet 20%
Vinificazione Macerazione con cappello 
di bucce e rimontaggi a temperatura 
controllata per 7/9 giorni  in serbatoi 
di acciaio
Affinamento Sei mesi in serbatoi 
di acciaio e sei mesi in barrique

Larga pochi metri e lunga 491 chilometri, 
la SS 106 divide i vigneti di mare 
da quelli in collina e

scandisce la vita
dei cirotani



Piana 
delle Fate
Denominazione Cirò Rosso 
Classico Superiore Riserva Doc

Varietà Gaglioppo 100%
Vinificazione Macerazione con cappello 
di bucce e rimontaggi a temperatura controllata 
per 15 giorni in serbatoi di acciaio
Affinamento 18 mesi in serbatoi di acciaio, 
6 mesi in barrique, poi in bottiglia

La Riserva
Vino di grande tradizione, espressione massima 
della Riserva della DOC cirotana, è prodotto con 
attenta cura e selezione delle migliori uve



Cantina Enotria 
Azienda Vitivinicola 
SS 106, Cirò Marina (KR)  
Calabria, Italia
Tel. +39 0962 37 11 81

info@cantinaenotria.wine
www.cantinaenotria.wine

follow us


