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Oenobrands, experto en aplicaciones enoldgicas de manoproteinas, ha desarrollado Claristar, una
solucion purificada de manoproteinas especificas extraidas de Saccharomyces cerevisiae. El proceso de
extraccion y separacion patentado permite aislar, entre los diversos tipos de manoproteinas presentes
naturalmente en la levadura y en los vinos, la fraccion con el indice de Estabilidad Tartérica (TSI) mas
elevado, lo que significa la mayor eficacia estabilizante.

Presente en el mercado desde la vendimia 2007, Claristar es considerado por el 98% de los usuarios*
como un producto de aplicacion facil, rapida, precisa y no traumatica para los vinos*.

Tras la adicidn, Claristar actta inhibiendo la nucleacion y el crecimiento de los cristales de tartrato de
potasio y permite la estabilizacion duradera de los vinos blancos, rosados y tintos™**.

De origen natural, Claristar preserva y contribuye a la calidad sensorial de los vinos gracias a la accion
positiva de las manoproteinas sobre el equilibrio coloidal.

En presencia de Claristar, el 92 % de los catadores ohserv***:

e un buen mantenimiento de la acidez natural,

* Una mavyor expresion de los aromas,

e una sensacion de volumen y redondez en hoca,

- un mayor frescor aromatico durante la conservacion del vino

Al ser totalmente miscible, Claristar es facil de homogeneizar y por tanto se afiade directamente al vino. Gracias al efecto
estabilizador inmediato de Claristar, el tratamiento del vino puede ser efectuado inmediatamente antes del embotellado.
Para asegurar la eficacia de la estabilizacion con Claristar, es necesario realizar - y lo mas cerca posible del embotellado - una
prueba con el vino para evaluar su nivel de inestabilidad siguiendo el protocolo descrito en el dorso.

(laristar es una fraccion especifica, en forma liquida, de manoproteinas extraidas de la levadura Saccharomyces cerevisiae.
Claristar contiene sulfitos (100 mi/hl de Claristar aportan 1,5 mg/I de S0, al vino).

Envasado en bidones de 2,5y 20 litros.

Consérvese en un lugar frio (<10°C).

Una vez abierto, utilicese antes de 15 dias. Se puede congelar una sola vez.

***(on respecto a los vinos estabilizados por frio.

**Desarrollo reciente

*Encuesta realizada con unos 1200 lotes de vino tratados con Claristar.

ESTABILIZAR © MEJORAR



PROTOCOLO DE TRATAMIENTO CON CLARISTAR®

Preparacion del vino 6 Filtracion 6 CLARISTAR 6 Filtracion final
de desbaste

Embotellado

PREPARACION DEL VINO

Hay que efectuar la estabilizacion proteica y el ensamblado final antes del tratamiento con Claristar. Seleccionar vinos con
mas de 6 meses.

PRUEBA DE VALIDACION

(laristar estabiliza vinos blancos, rosados y tintos cuyo nivel de inestabilidad ha sido evaluado. La muestra se toma tras la
preparacion del vino v lo mas cerca posible del emhotellado.

El método analitico que permite evaluar el nivel de inestabilidad de vino a ser estabilizado, la dosis de Claristar, asi como
validar su eficacia se describe en un articulo a su disposicion o en la pagina web de Oenobrands www.oenobrands.com.

(laristar se agrega generalmente en vinos hlancos y rosados en las dosis promedio observadas de 80 a 100 ml/hl y en vinos
tintos de 70 a 90 mi/hl.

Pongase en contacto con nuestro personal y distribuidores para que le ayuden en la realizacion de esta prueba a través de
[aboratorios especializados.

CLARISTAR Y LA FILTRACION

Gracias a sus propiedades, las fases de filtracion y embotellado pueden ser realizadas inmediatamente después de la adicion
de Claristar.

(laristar se utiliza siempre después de los filtros que utilizan diatomeas y tierras filtrantes.

(laristar puede ser filtrado a través de membranas, placas filtrantes, filtros tangenciales y médulos lenticulares.

Una filtracion dptima requiere una porosidad igual o inferior a1, 2 pm.

Para el uso de Claristar en condiciones dptimas, su adicion debe estar tan cerca como sea posible del embotellado.

;CUANDO SE ANADE CLARISTAR AL VINO?

(laristar se afiade antes del embotellado. Es necesario realizar una huena homogeneizacion.
Se encuentra disponible, previa solicitud, una lista de compatibilidades con las practicas enolégicas.

A pesar del continuo esfuerzo para asegurar que la informacién proporcionada en este documento sea correcta, ninguna parte incluida en él debera ser interpretada para implicar una representacion o garantia con respecto a la exactitud, actualidad

o integridad de dicha informacion. Se reserva el derecho de modificar el contenido de este documento sin previo aviso. Por favor, pdngase en contacto con nosotros para solicitar la tltima version de este documento o para obtener més informacion.

AGENCE REBELLE - agence-rebelle.com
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