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L’ detecta de forma específica las proteínas inestables
Los problemas de inestabilidad proteica aparecen frecuentemente como causa
indirecta de un test de estabilidad cuya fiabilidad no es suficiente. 

L’ supone una revolución en el mundo de los tests de estabilidad
proteica. No da lugar a falsos positivos ni falsos negativos, así como tampoco a un uso
excesivo de bentonita. Permite evaluar con fiabilidad la estabilidad proteica de un
vino de forma específica, a partir de las proteínas responsables de su inestabilidad.

Un modo de acción original
Es suficiente tomar una gota de vino y disponerla sobre una banda de nitrocelulosa.
Seguidamente, a través de distintos baños, esta gota reacciona con anticuerpos
específicos de las proteínas inestables. Una vez terminada la reacción, basta con leer
la banda. Si el vino es estable no aparece ninguna marca, mientras que si es inestable
sí lo hará.

L’ , un test fiable

L’ (patentado por la Universidad de Reims Champagne-Ardenne, Francia), está distribuído por Sofralab Technologies
y por las redes Martin Vialatte Œnologie y Oenofrance. 
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si le vin est instable, un spot coloré se dessine.
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VINO X, tratado con dosis crecientes de bentonita

En este caso, la dosis ideal de bentonita es de 50 g/hL. Con , gracias al hecho de poder ajustar la dosis de bentonita,
se limita el impacto organoléptico de dicho tratamiento, así como también las pérdidas de volumen de vino que conlleva.
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En la tabla anterior, las prestaciones de se comparan a las de un test Calor + Tanino. En dos vinos, el test de calor indica una

cierta inestabilidad (turbidez importante, en amarillo), mientras que  indica que estos vinos son estables (ausencia de marca). Se

han llevado a cabo análisis complementarios que confirman estos resultados. es, por tanto, un test totalmente específico y fiable.
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534,4 4,2 22,1 73,9 21,6


