Claristar®

MANNOPROTEINS

Oenobrands, expert in aplicatiile oenologice ale manoproteinelor, a creat Claristar®, o solutie purificatd de
manoproteine specifice, extrase din Saccharomyces cerevisiae. Prin tehnica patentata de extractie si separare se
izoleaza manoproteinele prezente in mod natural in drojdie si vinuri care contin fractiunea cu cel mai mare indice
de stabilitate a tartrului (STI - Tartrate Stability Index) si care prezinta, asadar, cea mai mare eficienta la stabilizarea

tartrului.

PROPRIETATI SI UTILIZARE
I

STABILIZARE TARTRICA

Claristar stabilizeaza vinurile rosii, albe si rose, inhiband
cresterea cristalelor de tartrat de hidrogen de potasiu. O dozare
precisa a fost stabilita in laboratorul partener, in conformitate cu
~metoda ISS pentru Claristar” - ISS insemnand indicele de
suprasaturatie stabila, un parametru determinat prin analiza
stabilitatii tartrice, folosind instrumente Checkstab.

Manoproteinele sunt absorbite pe suprafata cristalelor
de bitartrat de potasiu, rezultdnd modificarea morfologiei
cristalului. Apoi, cresterea cristalului este oprita atunci cand
manoproteinele absorbite acoperd suprafata cristalului.
Observarea la microscop a cristalelor de bitartrat de potasiu
in prezenta si in absenta produsului Claristar demonstreaza
acest efect. Cristalele in prezenta produsului Claristar sunt
considerabil diferite, iar dezorganizarea creata prin adaugarea
lui evitd aglomerarea si precipitarea.

Claristar nu stabilizeaza vinurile in ceea ce priveste precipitatele
de tartrat de calciu.

CALITATI ORGANOLEPTICE

Claristar prezinta, de asemenea, beneficii suplimentare de
conservare si contribuie la calitatea senzoriala a vinului datorita
actiunii pozitive a manoproteinelor asupra echilibrului coloidal.
Claristar imbunatateste calitatea senzoriald a vinului prin
cresterea perceptiei matasoase si reducerea astringentei in
gura atat la inceput cat si post gust. in plus, culoarea vinului si
aciditatea sa naturald sunt, de asemenea, mentinute.

Din 2007, clientii care au folosit Claristar spun ca vinul tratat
cu Claristar si-a pastrat aroma proaspata, isi mentin potentialul
aromatic si, prin extensie, au o rezistenta mai buna la stab in
timp fata de alte metode de stabilizare.

Cristale KHT in vin standardizat (martor).
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Cristale KHT in vin standardizat cu adaos de Claristar.
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Stabilizare la rece . Acid metatartaric . Claristar

Comparatie intre norizoprenoidele legate glicozidic, vinul 1, dupé o luna si vinul
2, dupa sase luni, folosind trei tehnici de stabilizare - date Enosis Meraviglia® -
Pierdere mai mica la folosirea de Claristar.



STABILIZAT @ AMELIORA

PROTOCOL DE UTILIZARE
I

Claristar este ultimul tratament inainte de imbuteliere (dupa
amestecarea finala, stabilizarea proteinei, limpezire, pre-filtrare
etc.). Sunt vizate in principal de stabilizarea tartrului vinurile
pastrate de minimum 6 luni in crama.

Claristar stabilizeaza vinurile ale céaror niveluri de instabilitate au
fost evaluate anterior. Esantionul se preleveaza dupa prepararea
vinurilor si cat mai aproape posibil de imbuteliere.

Laboratoarele partenere folosesc metoda standard unica, de
referintd, dezvoltatda de Oenobrands, cu sprijinul societéatii Dario
Montagnani/ Enolab Service SRL si Instrumente de verificare
de la Delta Acque.

Scopul acestei analize este de a determina instabilitatea vinului si
adozei exacte de Claristar necesare, intre 50 si 120 mL/hL,pentru
a stabiliza vinul - totul este calculat in mod stiintific.

100% miscibil si solubil, Claristar se adaugé direct in vin inainte
de imbuteliere, permitand perfecta omogenizare. Claristar
trebuie adaugat chiar inainte de microfiltrare si cu cel putin 24 de
ore inainte de imbuteliere.

Cazul specific al vinurilor rosii: o substantd coloranta instabila
poate provoca precipitarea tartratilor in timp. Asigurati stabilitatea
culoriivinuluiinainte de tratamentul cu Claristar. in cazul vinurilor
in care s-a addugat suficientd materie coloidald, se recomanda
adaugarea de Claristar cu cel putin 48 de ore inainte de filtrare.

Desi s-a folosit o atentie diligenta pentru a se asigura ca informatiile furnizate in acest document sunt corecte, nimic din ce contine nu poate fi interpretat ca implicand
orice reprezentare sau garantie la acuarete, valoarea sau completitudinea acestei informatii. Continutul acestui document poate fi modificat fara notificare suplimentara. V

COMPOZITIE, AMBALARE S| DEPOZITARE
I

Claristar este o fractie lichida specificad de manoproteine extrase
din drojdia Saccharomyces cerevisiae.

Claristar contine sulfiti (100 mL/hL de Claristar contribuie cu
1.5 mg/L de SO, la vin).

m Ambalare in recipiente de 2,5 si 20 litri.
m A se depozita intr-un mediu uscat, intre 10 si 15 °C.

m Dupa deschidere, a se pastra la o temperatura de 5- 10°C si a se
utiliza in decurs de 4 saptdmani.
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arugam sa ne contactati pentru cea mai recenta versiune a acestui document sau informatii suplimentare.

OENOBRANDS SAS

Parc Agropolis Il - Bat 5

2196 Boulevard de la Lironde

34980 Montferrier sur Lez - France
RCS Montpellier - SIREN 521285 304
info@oenobrands.com
www.oenobrands.com
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