
Claristar - soluþia naturalã pentru stabilizarea tartricã

Este momentul vinurilor Premium!

Anticipând cu succes tendinþa producãtorilor de vinuri de a trans-
forma cantitatea în calitate, ELTON CORPORATION SA, reprezen-
tant exclusiv în România al companiei DSM FOOD SPECIALITIES
Olanda, a organizat în perioada 11-13 martie a.c., la Hotel Mara din
Sinaia, Seminarul Internaþional de Oenologie DSM, ediþia 2008. 

Evenimentul, desfãºurat într-un cadru natural deosebit, s-a bucurat
de o participare selectã ºi numeroasã, formatã din specialiºti ai DSM,
producãtori de vinuri din Grecia, România, Bulgaria, Serbia, Slovenia
& Croaþia, Turcia, Cehia & Slovacia, cât ºi distribuitorii DSM din þãrile

menþionate. Programul seminarului a îmbinat în mod fericit
prezentarea informaþiilor de specialitate cu momente de relaxare care
au inclus degustarea vinurilor atent selecþionate, reprezentative 
pentru fiecare producãtor participant ºi vizitarea castelului Peleº din
Sinaia.

Seminarul propriu-zis, desfãºurat în cea de-a doua zi a evenimen-
tului, a avut ca element central lansarea în premierã a celui mai nou
produs dezvoltat de specialiºtii DSM, CLARISTAR, dar ºi  prezentarea
altor produse oenologice naturale (drojdii ºi enzime) din gama DSM.

CLARISTAR
Soluþia naturalã pentru stabilizarea tartricã

CLARISTAR este o soluþie de manoproteine extrasã din droj-
die. Manoproteinele sunt o familie mare de molecule cu activi-
tãþi ºi nivel de stabilitate diferite în vin. Tehnologia patentatã de
DSM permite extragerea, apoi fracþionarea manoproteinelor,
astfel încât sã le separe pe cele cu Indexul de Stabilitate
Tartrica (TSI) cel mai ridicat.

CLARISTAR, manoproteine cu TSI ridicat sunt purificate, în-
lãturându-se orice compus ce poate da tulburealã, ºi sunt
menþinute în starea lor naturalã de hidratare pentru îmbunã-
tãþirea eficienþei.     

Printre marile avantaje ale CLARISTAR din punct de vedere
al conservãrii calitãþii se enumerã: 

• este utilizat pentru stabilizarea tartricã a vinurilor albe ºi
roze, ca alternativã modernã ºi economicã la metoda de stabi-
lizare la rece cu acid metatartric

• este în concordanþã cu reglementarile OIV ºi UE
• nu schimbã profilul vinurilor în ceea ce priveºte proprietãþile

organoleptice: culoare, aromã, turbiditate, pretându-se utilizãrii
înainte sau dupã filtrarea finalã

• este perfect solubil în vin, prezentându-se în formã lichidã,
uºor de dozat în cramã

• conservã aciditatea naturalã a vinurilor 
Din punct de vedere al beneficiilor economice ºi faþã de mediul

înconjurãtor, CLARISTAR reduce munca de laborator ºi pier-
derea de drojdii, reduce consumul de apã ºi de energie precum
ºi emisiile de CO2 ,toate acestea  farã o investiþie importantã.

Rapidase Maxifruit
Pentru vinuri roºii suple, fructuoase!!!

Rapidase Maxifruit este o enzimã creatã pentru extracþia
dedicatã de polizaharide, arome, taninuri ºi antociani din pieliþa
strugurilor, adaptatã pentru producera vinurilor „populare pre-
mium“ ºi „premium“.

DSM propune aceastã inovatoare soluþie pentru a oferi pro-
ducãtorilor de vinuri o alternativã la investiþiile în echipamente
termo ºi de extindere, la combaterea instabilitãþii scãzute a
structurii ºi culorii. Practic, Rapidase Maxifruit aduce o semni-
ficativã schimbare în extracþia ºi conservarea calitãþii vinurilor.

Fermicru XL
Fermentaþie impecabilã, pentru vinuri roºii catifelate!!!

Fermicru XL este o drojdie potrivitã pentru o macerare re-
dusã, cât ºi pentru temperaturi scãzute. Aceastã drojdie cu o
capacitate de adsorbþie ridicatã a polifenolilor conduce la re-
ducerea semnificativã a senzaþiei de amãrealã.

Cu un randament ridicat în glicerol ºi o producþie scãzutã a
etanolului în condiþii standard, aceastã tulpinã performeazã în
mod excepþional, chiar ºi la un nivel ridicat de alcool.

Cererea de vinuri roºii suple, aromatice, înregistreazã un
trend crescãtor printre consumatorii de vin din întreaga lume.
Combinaþia dintre Rapidase Maxifruit ºi Fermicru XL
faciliteazã producþia de vinuri roºii specifice acestui segment de
piaþã.


