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Mannoproteinfraktion mit erhGhtem
Tartrat-Stabilisierungsindex

Mit hundert Jahren Erfahrung in der Hefetechnik
und in der Weinbehandlung, hat DSM ein
neues, in der Anwendung einfaches Mittel zur
Verhinderung des Auftretens von Kaliumhyadro-
gentartratkristallen entwickelt.

Claristar™ st eine Mannoproteinlésung, die aus
der Hefe (Saccharomyces cerevisiag) extrahiert
wird. Mannoproteine sind eine groBe Molekdil-
familie, deren Eigenschaften und Stabilitat im
Wein variieren. DSM hat ein neues Verfahren zur
Gewinnung und Trennung von Mannoproteinen
entwickelt und patentiert. Dies ermdglicht es, die
Mannoproteine mit dem hdchsten Weinstein-
Stabilisierungsindex (TSl) zu isolieren.

Um eine erhdhte Wirksamkeit zu erreichen
und um Trubpartikel zu beseitigen, wird die
flr Claristar™ selektionierte Mannoprotein-
fraktion mit hohem TSI gereinigt und an-
schlieBend in ihrem natdrlichen Hydratzus-
tand belassen.
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Die natuirliche Losung fur die Weinstein-
Stabilisierung von WeiB- und Roséweinen

Anwendung & Eigenschaften
M Claristar™ ermdéglicht die Stabilisierung von
Kaliumtartrat in WeiB- und Roséweinen.

M Claristar kann die Ausfallung von Calcium-
tartrat nicht verhindern.

M Claristar™ entspricht den allgemeinen Bes-
timmungen der OIV und der EU.

M Claristar™ hat keinen negativen Einfluss auf
das organoleptische Weinprofil: Farbe, Aroma,
Frucht, usw. Werden nicht verandert.

M Claristar™ [6st sich schnell und vollstandig
im Wein auf.

M Claristar™ veréndert den natlrlichen Séure-
gehalt des Weines nicht.

M Claristar™ enthalt Sulfite (100ml/hl Claristar™
ergeben 1,5 mg/l SO, im Wein).

Dosierung

I Die empfohlene Dosierung betragt 100 mi/hl.
I Bei sehr instabilen Weinen muss eventuell die
Dosage von Claristar™ erhéht werden (siehe
Gebrauchsanweisung).

Gebrauchshinweise

I Vor der Abflillung dem Wein mit einer guten
Homogenisierung zudosieren.

B Kann vor oder nach der letzten Filtration zu-
gesetzt werden (siehe Gebrauchsanweisung).

H Die Zugabe kann mit Hilfe einer Dosierungs-
pumpe vorgenommen werden.

Verpackung & Lagerung

B Kihl und trocken lagern (< 10° C).

H Geoffnete Verpackungen missen im Kuhl-
schrank gelagert und innerhalb 15 Tage aufge-
braucht werden.

I Claristar™ kann eingefroren werden. Einmal
aufgetaut darf das Produkt nicht wieder einge-
froren werden.

B Ungedffnet ist das Produkt 18 Monate ab
Produktionsdatum haltbar.

W Claristar™ st in 2,5 und 20 Liter-Behéltern
erhaltlich. GroBere Verpackungseinheiten sind
auf Anfrage erhéltlich. Bitte wenden sie sich an
ihren Handler.
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rmationen. Der Inhalt dieses Dokumentes kann ohne Vorankiindigung geéndert werden. Fir die aktuelle Fassung oder weitere Informationgn wenden Sie sich bitte an uns.
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Gebrauchsanweisung fur Claristar™

einvorbereitung

’?ie Weine missen eiweiBstabil sein. Schénungen, Abstich von der Hefe, Flllverschnitte, sowie Fil-
ration durch Anschwemm- oder Drehfilter (Kieselgur, Perlite und Zellulosefaser) missen vor der Zu-
%e von Claristar™ durchgefuhrt werden

2. Beurteilung der Weininstabilitat fiir die Bestimmung der
~ Claristar™-Dosage
Einen der vier Tests wéhlen, um den Instabilitdtsgrad des unstabilisierten Weins zu messen und
die 100 ml/hl-Dosis Claristar™ bestatigen. Bei zu hoher Instabilitdt muss die Wirksamkeit der
Dosierungen tber 100 mi/hl Claristar™ mit einem Test bei -4° C Uberprift werden.

Stabilitatstest bei
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Die Dosagemenge wird durch eine Beurteilung der Instabilitat von zwei
Proben bestimmt, denen 125 und 150ml/hl Claristar™ zugesetzt wurde
(Kaltestabilitatstest bei - 4° C/ 6 Tage).

Sollten sich Kristalle bilden, so empfiehlt DSM die alleinige Anwendung
von Claristar™ als Stabilisierungsmethode nicht.

3. Der Vorteil von Claristar™

Claristar™ wirkt wie ein Hemmstoff gegen die Keimbildung, verhindert aber nicht das Kristallwachs-
tum. Um die Partikel und Kristallkeime zu entfernen, muss der Wein durch einen Filter mit einer Po-
rengréBe von mindestens 1.2 pm filtert werden.

Claristar™ verstopft die Filter nicht und verandert weder die Fluxrate noch die Filterstandzeit.

Eine gute Homogenisierung von Claristar zum Wein muss erfolgt werden.

I Zugabe vor der letzen Filtration.
Claristar™ kann vor einer Filtration mit Schichten —auBer bei 100 % Zellulosefilterschichten-, Cross-
flow- und Membran-Filtern- zugesetzt werden.

B Zugabe nach der Filtration. £
Sollten Anschwemmfilter verwendet werden (Kieselgur, Perlite und Zellulosefaser), so darf Claristar™
erst nach der Filtration hinzugefugt werden.

4. Kontrolle der Weinstabilitat

Die Weinstein-Stabilitat des Weins nach Zugabe von Claristar™ kann leicht mit einem Kalte-Stabili-
tatstest bei -4° C gemessen werden. Wird nach 6 Tagen kein Auftreten von Kristallen festgestellt, so
gilt der Wein als stabil. S

Stattdessen wird folgendes Verfahren vorgeschlagen, auch um M

organoleptische Verluste durch Abkiihlung der gesamten Weinmenge zu vefﬁé'iden:
e Stabilisierung eines Teils des Weins durch Abkiihlung. :
® Rickverschnitt des mit Kélte behandelten und des unbehandelten Weins.
e Durchfihren eines Kélte-Stabilitdtstest (- 4° C / 6 Tage) mit einer Kontrolle ohne Claristar™ und
zwei Proben mit einer Dosage von 100 mi/hl und 125 ml/hl Claristar™. Mit diesem Test kann bes-
timmt werden, mit welcher Dosage die Kaliumhydrogentartrat-Stabilitdt des Weins erzielt werden
kann.

Auf die Richtigkeit der her ang

Ein detaillierter Bericht ist bei Ihrem Héndler oder unter www.claristar.com verfiigbar.
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