
Claristar je prisutan na tržištu od 2007: 98% korisnika* ceni 
jednostavnost korišćenje, brzinu delovanja, učinak i činjenicu da ne 
osiromašuje vina. 
Od samog dodatka, Claristar deluje kao inhibitor nukleacije i rasta kristala kali-
jum bitartarata i omogućuje dugoročnu stabilizaciju belih, roze i crvenih vina**. 
Prirodnog porekla, Claristar održava i poboljšava senzorni kvalitet vina zah-
valjujući pozitivnom delovanju manoproteina na koloidnu ravnotežu.

92% degustatora primećuje*** : 

• zadržavanje prirodne kiselosti
• poboljšanje aromatike
• osećaj volumena i zaokruženosti
• bolje očuvanje svežine aroma tokom odležavanja vina

Sa više od veka iskustva u području biotehnologije, DSM FooD SpecialtieS razvila je Claris-

tar, rastvor specifičnih prečišćenih manoproteina ekstrahovanih iz Saccharomyces cerevisiae. 

Patentirana ekstrakciona i separaciona tehnika izoluje različite tipove manoproteina prirodno 

prisutnih u kvacu i vinima, koji sadrže frakciju sa najvećom stabilnošću na tartarate Stability

index (tSi), odnosno sa najvišim stabilizirajućim učinkom. 
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Claristar je potpuno rastvoran u vinu, dodaje se direktno s jednostavnim mešanjem. 
Zahvaljujući trenutnom efektu stabilizacije Claristara, tretiranje vina može se sprovesti 
neposredno pre punjenja. Da bi se osigurao učinak stabilizacije s Claristarom, preporučuje se 
laboratorijsko testiranje uzoraka. - pre samog punjenja u boce - proceniti stepen nestabilnosti 
samog vina.
Claristar ne deluje protiv taloženja neutralnog kalcijum tartarata.

Claristar je specifična frakcija manoproteina u tečnom stanju, ekstrahovana iz kvasca 
Saccharomyces cerevisiae. Claristar sadrži sulfite (100 ml/hl Claristar povećava 1.5 
mg/l of SO2 ). 

Pakovanje 2.5 i 20 litara kanisteri. 

Čuvati proizvod na hladnom i suvom mestu (<10°C).
Jednom otvoren, upotrebiti u roku od 15 dana. Može se zamrznuti jednom.  
Claristar je proizvod DSM Food Specialties, proizveden u Holandiji..
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SVOJSTVA I PRIMENE

SASTAV, PAKOVANJE I ČUVANJE  




