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CLARISTAR - Haufig gestellte Fragen - FAQ

Das Produkt

FAQ Antwort

Was ist Claristar? Claristar ist eine innovative, flissige Mannoproteinlésung, die aus Hefe
gewonnen wird (Saccharomyces cerevisae). Fur die Herstellung und
Anwendung von Claristar wurden verschiedene Patente beantragt, von denen
einige bereits erteilt wurden.
Welchen Aktionsmechanismus hat Claristar beugt der Bildung von Kaliumhydrogentartratkristallen vor. Claristar
Claristar? hemmt den Weinsteinausfall, indem es die Keimbildung verhindert. Bei einem
Restvorkommen von Keimen, verzogert Claristar das Kristallwachstum.
Claristar hemmt die Vergroél3erung der | Die Filtration ist sehr wichtig fur das Entfernen von kleinen Kristallen im Wein.
Tartrat-Kristalle nicht. Was passiert, Diese Filtrationssvorgange missen vor oder nach der Behandlung mit Claristar
wenn bereits Kristalle vorhanden sind? | durchgefuhrt werden (siehe Produktdatenblatt).
Wie lange hat DSM an der Entwicklung | 10 Jahre waren fr die Entwicklung von Claristar notwendig. Dies zeigt, dass
von Claristar gearbeitet? DSM ausschlieB3lich technisch ausgereifte Produkte vermarktet.
Woraus besteht das Produkt? Claristar enthalt 20% Trockenmasse, die sich wie folgt verteilt:

e Kohlenhydrate > 60%

e Proteine = 20%

e Asche < 8%
Alle Angaben entsprechen den OlV-Bestimmungen fir Mannoproteine.
Welche Art von Mannoproteinen sind in | Mannoproteine sind keine Proteine im eigentlichen Sinne, wie der Name
Claristar enthalten? vermuten lasst. Es handelt sich hauptsachlich um Kohlenhydrate.
Komplexe polymerische Mannan-Ketten bilden den Grof3teil dieser Molekdle.
Die Kohlenhydrate sind keine reduzierenden Zucker und kdnnen nicht vergoren
werden.

04/2009 ©DSM Food Specialties B.V. Auf die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde gréfte Sorgfalt verwandt, dennoch beinhalten die in diesem Dokument enthaltenen Angaben keine Verantwortung oder Garantie jeglicher Art fiir die Genauigkeit, Gultigkeit oder Vollstandigkeit dieser
Informationen. Der Inhalt dieses Dokumentes kann ohne Vorankiindigung geandert werden. Fir die aktuelle Fassung oder weitere Informationen wenden Sie sich bitte an uns.
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Hat das Hinzufligen von Nein, Claristar wird dem Wein erst zugegeben, wenn dieser eiweil3stabil ist. Die
Mannoproteinen einen Einfluss auf die | Zusammensetzung von Claristar hat keine Auswirkung auf die Proteinstabilitat.
Eiweil3stabilitat des Weines?
Welche Dokumente sind erhaltlich? eGebrauchsanweisung

eSicherheitsdatenblatt (MSDS)

eGVO-frei Zertifikat

eStrahlungsfrei Zertifikat

eProduktdatenblatt

oZertifikat , Transmissible Spongiform Encephalopathies, z. B. BSE
eUbersicht der Allergierisiken (ALBA)
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Informationen. Der Inhalt dieses Dokumentes kann ohne Vorankiindigung geandert werden. Fir die aktuelle Fassung oder weitere Informationen wenden Sie sich bitte an uns.
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Dauerhafte Entwicklung

FAQ Antwort
Nutzt die Anwendung von Claristar der | Ja. Potenzielle Umweltvorteile liegen in der Energieeinsparung, der Senkung des
Umwelt? Wasserverbrauchs und einer verminderten CO, - Abgabe durch Verwendung von Claristar im
Vergleich mit einer Kaltestabilisierung.

Gesetzliche Bestimmungen

FAQ Antwort
In welchen Landern ist die Weinbehandlung mit Die Nutzung von Mannoproteine ist in allen EU-Landern zugelassen (einschlief3lich
Claristar zugelassen? Osterreich, Bulgarien, Frankreich, Deutschland, Italien, Portugal, Spanien, Griechenland,

Niederlande und Grof3britannien). Es ist ebenfalls in den spezifischen Weinvorschriften
von Argentinien, Chile, Australien und Neuseeland zugelassen.

Die Mannoprotein-Anwendung ist auch nach den OIV-Richtlinien zugelassen.

In welche Lander darf Claristar exportiert werden? | Die grof3ten Markte genehmigen den Import von mit Claristar behandelten Weinen:

Die Vereinigten-Staaten, Russland, Kanada... Eine Genehmigung fur Japan ist beantragt.

04/2009 ©DSM Food Specialties B.V. Auf die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde gréfte Sorgfalt verwandt, dennoch beinhalten die in diesem Dokument enthaltenen Angaben keine Verantwortung oder Garantie jeglicher Art fiir die Genauigkeit, Gultigkeit oder Vollstandigkeit dieser
Informationen. Der Inhalt dieses Dokumentes kann ohne Vorankiindigung geandert werden. Fir die aktuelle Fassung oder weitere Informationen wenden Sie sich bitte an uns.
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FAQ

Antwort

Welche Weine eignen sich fur eine
Behandlung mit Claristar?

Claristar stabilisiert einen Grof3teil der Weil3- und Roséweine, unabhangig von ihrem Zuckergehalt.
Die Wirksamkeit in Rotweinen wird zurzeit gepruft.

Wie wirkt Claristar auf die
Weinstabilitat?

Ergebnisse zeigen, dass mit Claristar behandelter Wein, auch nach 36 Monaten bei normaler
Lagertemperatur stabil bleibt.

L6st sich Claristar vollstandig im Wein
auf?

Ja, das Produkt ist vollstandig mit Wein mischbar, unabhangig von der Temperatur bei der Zugabe.

Stabilisiert Claristar neben dem
Kaliumtartrat auch Calciumtartrat?

Zum jetzigen Zeitpunkt und nach unserem besten Wissen, stabilisiert Claristar nicht das
Calciumtartrat CaT.

Verandert Claristar die sensorischen
Eigenschaften des Weines?

Nein. Sensorische Tests zeigen keinen Einfluss auf Farbe, Aroma oder Volumen.

Veréandert Claristar die analytischen
Eigenschaften des Weines?

Nein.

Trubt Claristar den Wein?

Nein, Claristar erh6ht nur unwesentlich den Tribungsgrad im Wein.

Kann Claristar zur Stabilisierung von
Sulweinen verwendet werden?

Ja, der SuRRe-Grad des Weines hat keinen Einfluss auf die Leistung von Claristar.

Hat Claristar Auswirkungen auf die
letztendliche Weindichte?

Nein.

Claristar enthalt Sulfite. Hat dies
Auswirkungen auf den geldsten
Gesamt-SO,-Gehalt im Wein?

Claristar enthalt 1,5 g/ltr. Bei der empfohlenen Dosierung von 100ml/hl, steigt der Sulfitgehalt im
Wein um 1,5 mg/ltr.

04/2009 ©DSM Food Specialties B.V. Auf die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde gréfte Sorgfalt verwandt, dennoch beinhalten die in diesem Dokument enthaltenen Angaben keine Verantwortung oder Garantie jeglicher Art fiir die Genauigkeit, Gultigkeit oder Vollstandigkeit dieser
Informationen. Der Inhalt dieses Dokumentes kann ohne Vorankiindigung geandert werden. Fir die aktuelle Fassung oder weitere Informationen wenden Sie sich bitte an uns.
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FAQ

Antwort

Mit welcher Dosage wird Claristar dem Wein
zugefigt?

Die empfohlene Dosage betrdgt 100 ml/hl Wein. Eine zuséatzliche Dosage fur einen sehr
unstabilen Wein ist moglich. (Bitte in jedem Fall die Gebrauchsanweisung beachten.)

Wie lange kann ich Claristar nach dem
Offnen der Verpackung benutzen?

Zwischen zwei Anwendungen muss das Produkt im Kuhlschrank gelagert und innerhalb einer
Woche aufgebraucht werden. Claristar kann eingefroren, muss aber nach dem Auftauen
aufgebraucht werden.

Sollte der Wein eiweil3stabil sein, bevor
Claristar hinzugegeben wird?

Ja.

Welche dnologischen Verfahren dirfen nach
der Behandlung mit Claristar nicht
angewendet werden?

Nach einer Behandlung mit Claristar durfen keine Schonungsmittel mehr verwendet werden.
Dies schliel3t folgende ein: PVPP, Casein, Gelatine, Bentonit und Kieselsol. Allerdings kénnen
folgende Zutaten nach einer Behandlung mit Claristar verwendet werden: Gummiarabicum,
Ascorbinsaure, Zitronensure, Kaliumsorbat. (Eine vollstandige Liste ist auf Anfrage erhaltlich.)

Kann Claristar entsauertem Wein hinzugefigt
werden?

Eine Wartezeit von 15 Tagen mul3 eingehalten werden, wenn der Wein mit KHCO3; behandelt
wurde. Wenn eine Entsauerung mit Calciumcarbonat durchgefuhrt wurde, wird der Einsatz von
Claristar nicht empfohlen.

Ist Claristar wirksam gegen einen
Temperaturanstieg im Wein geschutzt?

Ja, Studien haben belegt, dass Claristar selbst bei ansteigender Hitze in pasteurisierten
Weinen wirksam bleibt (70°C).

Ist ein Wein stabil, der aus mehreren, mit
Claristar behandelten Weinen, sowie
weiteren, mit anderen Mitteln stabilisierten
Weinen, verschnitten wurde?

Der Verschnittwein muss insgesamt 100 ml/hl Claristar enthalten. DSM empfiehlt die Weine
vor der Behandlung mit Claristar zu verschneiden.

Welche Testverfahren kdnnen angewendet
werden um die Dosierung von Claristar zu
bestimmen?

Vor der Behandlung mit Claristar kénnen folgende Testverfahren zur Messung der Tartrat-
Instabilitéat verwendet werden: Test bei -4°C/6 Tage, Minikontakt, T(Satt.)-Messung, DIT-
Messung (Eine vollsténdige Liste ist auf Anfrage erhéltlich.)

Welche Testverfahren kbnnen angewendet
werden, um die Stabilitat von Weinen zu
messen, die mit Claristar behandelt wurden?

Diese Uberprifung ist nur mit dem OIV Test méglich (-4°C/6 Tage). Sollten sich nach 6 Tagen
keine Kristalle gebildet haben, gilt der Wein als stabil.

04/2009 ©DSM Food Specialties B.V. Auf die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde gréfte Sorgfalt verwandt, dennoch beinhalten die in diesem Dokument enthaltenen Angaben keine Verantwortung oder Garantie jeglicher Art fiir die Genauigkeit, Gultigkeit oder Vollstandigkeit dieser
Informationen. Der Inhalt dieses Dokumentes kann ohne Vorankiindigung geandert werden. Fir die aktuelle Fassung oder weitere Informationen wenden Sie sich bitte an uns.
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Kann Claristar nach der Filtration
angewendet werden?

Ja.

Welchen Pumpentyp wirden Sie fir die
Dosierung von Claristar empfehlen?

Alle Pumpen sind fir den Gebrauch geeignet. Claristar hat eine dem Wein ahnliche Viskositéat
und lasst sich leicht pumpen. Doch empfehlen wir bei einer geringen Dosierung, ein Pumpe
mit einer Feineinstellung.

Welche Auswirkung hat eine unabsichtliche
Uberdosierung von Claristar?

Eine Uberdosis von bis zu 200 ml/hl erméglicht es, den Wein zu stabilisieren und hat weder
Auswirkung auf die Weinfarbe noch auf die Aromen.

Welche Temperatur sollte fir die Behandlung
mit Claristar eingehalten werden?

Keine besondere Empfehlung: Claristar kann bei Raumtemperatur hinzugefiigt werden.

Filtration

FAQ

Antwort

Welchen minimalen Grenzwert sollte man bei
der Filtration einhalten?

Zum Herausfiltern von Kristallen sollte ein Filter mit einer Porengréf3e von 1.2um verwendet
werden.

Beeinflusst Claristar das Filtrationsverhalten?

Claristar hat weder einen Einfluss auf die Fluxrate noch auf die Standzeit der Endfilter. Das
Produkt verursacht keine Verblockung.

Welche Filtration kann zusammen mit
Claristar angewendet werden?

Claristar darf bei der Filtration mit Erd-/Kieselgur-Filtern oder 100% Zelluloseschichten erst
nach der Filtration hinzugefugt werden. Das Produkt kann vor folgenden Filtrationsverfahren
verwendet werden: Platten/Schichten (auf3er 100% Zellulose), Crossflow und Kerzen-Filter.

Verpackung & Lagerung

FAQ

Antwort

In welchen Packungseinheiten ist Claristar
erhaltlich?

Claristar gibt es in den Packungseinheiten 2,5 und 20 Liter. 200 Liter-Fasser sind auf Anfrage
erhaltlich.

Wie muss Claristar gelagert werden?

Claristar muss trocken und kihl aufbewahrt werden (<10°C). Die Haltbarkeit, bei ungedffneter
Verpackung, liegt bei 12 Monaten. Nach dem Offnen muss das Produkt im Kihlschrank
gelagert und innerhalb einer Woche aufgebraucht werden. Claristar kann einmalig eingefroren
werden. Nach dem Auftauen darf es nicht wieder eingefroren werden.

04/2009 ©DSM Food Specialties B.V. Auf die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde gréfte Sorgfalt verwandt, dennoch beinhalten die in diesem Dokument enthaltenen Angaben keine Verantwortung oder Garantie jeglicher Art fiir die Genauigkeit, Gultigkeit oder Vollstandigkeit dieser
Informationen. Der Inhalt dieses Dokumentes kann ohne Vorankiindigung geandert werden. Fir die aktuelle Fassung oder weitere Informationen wenden Sie sich bitte an uns.
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FAQ

Antwort

Wird Claristar aus gentechnisch veranderten
Produkten gewonnen?

Nein. Claristar stammt aus GVO-freier Produktion.

Ist Claristar ein allergie-erzeugendes Produkt?

Die in Claristar enthaltenen Mannoproteine sind nicht allergen. Der SO,-Gehalt in
Claristar muss berucksichtigt werden.

Eignet sich Claristar fur den 6kologischen
Weinanbau?

Ja.

Weitere Methoden zur Tartrat-Stabilisierung

FAQ

Antwort

Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zu
Metaweinsaure?

eEinfacher anzuwenden, dank seiner fliissigen Form / sofortléslich
eDauerhafte Stabilitat (>6 Monate)
eNaturprodukt

Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zur
Kaltestabilisierung?

eKein zusatzliches Investitionskapital erforderlich

eKein Energieverbrauch (Elektrizitat)

eKein zusatzliches Eindringen von Sauerstoff durch Umpumpen und somit
Minderung der Oxidation

eKein Weinverlust

eKein zusatzlicher Wasserverbrauch (Filtration, Spulung)

eUmweltvertraglich: kein Abwasser/verminderte Abgabe von Kohlenstoffdioxid
eNaturlicher Bestandteil des Weines

eKein Einfluss auf die Ausgewogenheit der Weinaromen und Farbe

eHalt den natirlichen Sauregehalt des Weines stabil und unverandert

eFlexibel bezlglich des zu behandelnden Volumens (kleine oder grol3e Mengen)

04/2009 ©DSM Food Specialties B.V. Auf die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde gréfte Sorgfalt verwandt, dennoch beinhalten die in diesem Dokument enthaltenen Angaben keine Verantwortung oder Garantie jeglicher Art fiir die Genauigkeit, Gultigkeit oder Vollstandigkeit dieser
Informationen. Der Inhalt dieses Dokumentes kann ohne Vorankiindigung geandert werden. Fir die aktuelle Fassung oder weitere Informationen wenden Sie sich bitte an uns.
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FAQ

Antwort

Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zur
Elektrodialyse?

eKein zusatzliches Investitionskapital

eEinfach anzuwenden

eKein Wartungsaufwand

eKein Energieverbrauch

eKein zusatzlicher Wasserverbrauch

eNaturlicher Bestandteil des Weines

eUmweltvertraglich: keine Abwasser / verminderte Kohlenstoffdioxidabgabe

Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zu
anderen Mannoproteinen?

eEinfache Anwendung

eFllssig

eKeine Einschrankung bzgl. der Weintemperatur wahrend der Behandlung
eEinfach zu dosieren

04/2009 ©DSM Food Specialties B.V. Auf die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde gréfte Sorgfalt verwandt, dennoch beinhalten die in diesem Dokument enthaltenen Angaben keine Verantwortung oder Garantie jeglicher Art fiir die Genauigkeit, Gultigkeit oder Vollstandigkeit dieser
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	Welche Temperatur sollte für die Behandlung mit Claristar eingehalten werden?
	Keine besondere Empfehlung: Claristar kann bei Raumtemperatur hinzugefügt werden.
	FAQ
	Antwort
	Welchen minimalen Grenzwert sollte man bei der Filtration einhalten?
	Beeinflusst Claristar das Filtrationsverhalten?
	Welche Filtration kann zusammen mit Claristar angewendet werden?
	Claristar darf bei der Filtration mit Erd-/Kieselgur-Filtern oder 100% Zelluloseschichten erst nach der Filtration hinzugefügt werden. Das Produkt kann vor folgenden Filtrationsverfahren verwendet werden: Platten/Schichten (außer 100% Zellulose), Crossflow und Kerzen-Filter.
	FAQ
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	In welchen Packungseinheiten ist Claristar erhältlich?
	Claristar gibt es in den Packungseinheiten 2,5 und 20 Liter. 200 Liter-Fässer sind auf Anfrage erhältlich.
	Wie muss Claristar gelagert werden?
	Claristar muss trocken und kühl aufbewahrt werden (<10°C). Die Haltbarkeit, bei ungeöffneter Verpackung, liegt bei 12 Monaten. Nach dem Öffnen muss das Produkt im Kühlschrank gelagert und innerhalb einer Woche aufgebraucht werden. Claristar kann einmalig eingefroren werden. Nach dem Auftauen darf es nicht wieder eingefroren werden.
	FAQ
	Antwort
	Wird Claristar aus gentechnisch veränderten Produkten gewonnen?
	Nein. Claristar stammt aus GVO-freier Produktion.
	Ist Claristar ein allergie-erzeugendes Produkt?
	Die in Claristar enthaltenen Mannoproteine sind nicht allergen. Der SO2-Gehalt in Claristar muss berücksichtigt werden.
	Eignet sich Claristar für den ökologischen Weinanbau?
	Ja.
	FAQ
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	Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zu Metaweinsäure?
	Einfacher anzuwenden, dank seiner flüssigen Form / sofortlöslich
	Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zu Metaweinsäure?
	Einfacher anzuwenden, dank seiner flüssigen Form / sofortlöslichDauerhafte Stabilität (>6 Monate)Naturprodukt
	Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zur Kältestabilisierung?
	Kein zusätzliches Investitionskapital erforderlich
	Kein Energieverbrauch (Elektrizität)
	Kein zusätzliches Eindringen von Sauerstoff durch Umpumpen und somit      Minderung der Oxidation
	Kein Weinverlust
	Kein zusätzlicher Wasserverbrauch (Filtration, Spülung)
	Umweltverträglich: kein Abwasser/verminderte Abgabe von Kohlenstoffdioxid
	Natürlicher Bestandteil des Weines
	Kein Einfluss auf die Ausgewogenheit der Weinaromen und Farbe
	Hält den natürlichen Säuregehalt des Weines stabil und unverändert
	Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zur Kältestabilisierung?
	Kein zusätzliches Investitionskapital erforderlichKein Energieverbrauch (Elektrizität)Kein zusätzliches Eindringen von Sauerstoff durch Umpumpen und somit      Minderung der OxidationKein WeinverlustKein zusätzlicher Wasserverbrauch (Filtration, Spülung)Umweltverträglich: kein Abwasser/verminderte Abgabe von KohlenstoffdioxidNatürlicher Bestandteil des WeinesKein Einfluss auf die Ausgewogenheit der Weinaromen und FarbeHält den natürlichen Säuregehalt des Weines stabil und unverändertFlexibel bezüglich des zu behandelnden Volumens (kleine oder große Mengen)
	Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zur Elektrodialyse?
	Kein zusätzliches Investitionskapital
	Einfach anzuwenden
	Kein Wartungsaufwand
	Kein Energieverbrauch
	Kein zusätzlicher Wasserverbrauch
	Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zur Elektrodialyse?
	Kein zusätzliches InvestitionskapitalEinfach anzuwendenKein WartungsaufwandKein EnergieverbrauchKein zusätzlicher WasserverbrauchNatürlicher Bestandteil des WeinesUmweltverträglich: keine Abwässer / verminderte Kohlenstoffdioxidabgabe
	Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zu anderen Mannoproteinen?
	Einfache Anwendung
	Flüssig
	Welche Vorteile bietet Claristar im Vergleich zu anderen Mannoproteinen?
	Einfache AnwendungFlüssigKeine Einschränkung bzgl. der Weintemperatur während der BehandlungEinfach zu dosieren


