1"“4‘

Clqusl:dr

N MANNOPROTEINS

Oenobrands, especialista em aplicagées enolégicas de manoproteinas, desenvolveu Claristar®, uma solucéao
purificada de manoproteinas especificas extraidas da Saccharomyces cerevisiae. O processo patenteado de extracao
e separacao permite isolar, entre os numerosos tipos de manoproteinas presentes nas leveduras e nos vinhos, a fracao
com o indice de Estabilidade Tartarica (TSI) mais elevado o que significa maior eficacia estabilizante.

PROPRIEDADES E APLICAGCAO
I

ESTABILIZACAO TARTARICA

O Claristar estabiliza vinhos tintos, brancos e rosés,
inibindo,assim ocrescimentodoscristaisde bitartaratode potassio.
O Claristar estabiliza vinhos tranquilos tintos, brancos e rosés,
pela inibicao do crescimento de cristais de hidrogenotartarato
de potassio. A dose especifica ¢ determinada em laboratorio,
de acordo com o “método ISS* para Claristar”. - “ISS” é uma
sigla inglesa que significa indice de Supersaturacao Estavel,
um parametro determinado pela avaliacao da estabilidade
tartarica através do aparelho Checkstab.

Asmanoproteinas absorvem na superficie dos cristais de bitartarato
de potassio, resultando na modificagdo da morfologia dos cristais.
O crescimento do cristal € interrompido quando as manoproteinas
absorvidas cobrem a superficie. A observagao microscopica dos
cristais de bitartarato de potassio na presenca ou auséncia de
Claristar mostra esse efeito. Os cristais na presenca de Claristar
sao visivelmente diferentes e a desorganizacao criada pela adicdo
de Claristar evita a aglomeracao e precipitacao.

Claristar nao estabiliza vinhos ao nivel das precipitacbes do
tartarato neutro de célcio.

SENSACOES ORGANOLETICAS

A Claristar tambem apresenta a vantagem adicional de preservar
e contribuir para a qualidade sensorial do vinho gracgas a acao
positiva das manoproteinas sobre o equilibrio coloidal. O Claristar
melhora a qualidade sensorial do vinho aumentando a percecdo
da suavidade e reduzindo a adstringéncia no inicio e no final
de boca. Adicionalmente, a cor e a acidez natural do vinho séo
também preservadas.

Desde 2007 que os clientes que utilizam Claristar tém
testemunhado que os vinhos tratados com Claristar mantiveram
a frescura dos aromas, ajudando-os a preservar o potencial
aromatico e por extensao mostraram uma melhor resisténcia ao
envelhecimento quimico vs. outros métodos de estabilizacdo.

Cristais de KHT em vinho padronizado (testemunha).

Cristais de KHT em vinho padronizado com adicéo de Claristar.
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Comparacgao de norisoprenoides glicosilados, Vinho 1, um més, e Vinho 2,
seis meses, apos trés técnicas de estabilizacao - dados de Enosis Meraviglia® -
Menor perda com Claristar.
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PROTOCOLO DE UTILIZAGAO
I

O Claristar ¢ o ultimo tratamento antes do engarrafamento
(apos a remontagem final, estabilizacao proteica, colagem, pre-
filiragao, etc.). Os vinhos apos 6 meses, no minimo, na adega sao
alvo primario para estabilizagao tartarica.

O Claristar estabiliza os vinhos, cujo nivel de instabilidade foi
previamente avaliado. A amostra é colhida apos a preparacao do
vinho e no periodo mais proximo possivel do engarrafamento.
Os laboratérios dos nossos parceiros realizam o método de
referéncia unico e padrao desenvolvido pela Oenobrands, com
0 apoio de Dario Montagnani / Enolab Service srl e Checkstab
Instruments da Delta Acque.

O objetivo desta andlise € providenciar-lhe a dosagem exata,
entre 50 a 120 mL/hL de Claristar a aplicar para estabilizar o seu
vinho - ndo existe adivinhagéao envolvida.

Sendo totalmente miscivel, o Claristar €& adicionado
diretamente ao vinho antes do engarrafamento, permitindo uma
homogeneizagao perfeita. A dose de Claristar deve ser aplicada
imediatamente antes da microfiltragcao e pelo menos 24 horas
antes do engarrafamento.

Caso especifico dos vinhos tintos: uma matéria corante instavel
pode levar as células tartaricas a um precipitado com o decorrer
do tempo. E necessario assegurar a estabilidade da matéria
corante do vinho antes do tratamento com Claristar. No caso
de vinhos suficientemente carregados de matéria coloidal,
recomenda-se a incorporacao do Claristar pelo menos 48 horas
antes da filtragao.

COMPOSICAO, EMBALAGEM E CONSERVACAO
|

O Claristar ¢ uma fragao especifica em forma liquida de
manoproteinas extraidas de leveduras Saccharomyces cerevisiae.
O Claristar contém sulfitos (100 mL/hL de Claristar adiciona
1,5 mg/L de SO, ao vinho).

m Embalagem: bidoes de 2,5 e 20 litros.
m Conservar em local seco, 10-15 °C.

m Uma vez aberto, armazenar entre 5 e 10°C e usar no espago de
guatro semanas.
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Embora se tenha tido um cuidado extremo para assegurar que a informagao aqui fornecida seja precisa, nada aqui contido pode ser interpretado de modo a implicar
qualquer representagao ou garantia no que diz respeito a precisao, validade ou integridade desta informacao. O conteudo deste documento estéd sujeito a alteragcoes sem
aviso previo. Por favor, contacte-nos para obter a versao mais recente deste documento ou para mais informacoes.

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

DISTRIBUIDOR:
www.afreitasvilar.com
geral.lisboa@afreitasvilar.com
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