
 

Retsina Malamatina - Scheda Tecnica 

Ingredienti 
Analisi tipica: 
 

1.  Alcool ………………………….. 11% Vol 
2. Acidità totale ……………….. 4,2 – 5,8 gr/lt in acido tartarico 
3. Acidità volatile …………….. <0,70 gr/lt in acido acetico 
4. Senza SO2 ……………………. 25 – 40 mgr/lt 
5. SO2 totale ……………………. <180 mgr/lt 
6. Sorbato di potassio ………. <200 mgr/lt 
7. Zuccheri riducenti ………… <4 gr/lt 
8. Densità ………………………. ̴ 0,9930 gr/lt in 20°C 

 
 

Dichiarazione di qualità del produttore Malamatina: 

 Il prodotto NON contiene alcun OGM (Organismi Geneticamente Modificati), né ingredienti provenienti 

da OGM (Reg. UE 1829/2003 e 1830/2003) 

 Il prodotto è confezionato ed imbottigliato con materiali sicuri e idonei al confezionamento degli alimenti 

 La produzione è conforme a tutti i requisiti ed alla regolamentazione del sistema ISO 22000 2005 

 

Stadi di produzione del Retsina Malamatina: 

1. Selezione delle vigne e raccolta delle uve nelle cantine Malamatina 

2. Estrazione del mosto dalle uve 

3. Immagazzinamento del mosto in serbatoi di acciaio inox per la fermentazione 

4. Durante la fermentazione viene aggiunta la resina di pino (pinus hallepensis). 

5. Al termine del processo di fermentazione viene separato il vino Retsina dai sedimenti 

6. Il vino Retsina viene immagazzinato in serbatoi di acciaio inox per la maturazione 

7. Filtraggio del vino Retsina 

8. Trasporto del vino Retsina allo stabilimento per imbottigliamento 

9. Filtraggio finale ed imbottigliamento del vino Retsina 

 

Retsina significa che il vino viene prodotto esclusivamente sul territorio della Grecia, utilizzando mosto 

d’uva trattato con la resina del pino Aleppo. 

L’utilizzo della resina di pino Aleppo è consentita unicamente per l’ottenimento del vino “Retsina” alle 

condizioni stabilite dalle disposizioni applicabili dalla Grecia. 

 


