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Oenoferm® Zest 
 

Levadura para los vinos blancos y trosdos con aromas intensos y complejos 
 

✓ ✓ ✓ 

Descripción del producto 
Oenoferm® Zest es una Saccharomyces cerevisiae seleccionada de Val de Loire en Sauvignon Blanc, por su capacidad para realzar 
el perfil aromático de los vinos blancos y rosados, también en condiciones difíciles. 
 
Aptitudes fermentativas: 

• Excelente implantación gracias al factor killer 

• Fase de latencia corta y fermentación rápida (en 10 días a 15ºC) 

• Fermentación a partir de 8ºC 

• Fermentación completa con turbideces bajas (<50 NTU) 

• Rendimiento al alcohol: 14.5 % vol 

• Fuerte demanda de nitrógeno: para evitar el riesgo de desviaciones organolépticas (notas sulfhídricas) y potenciar 

mejores cualidades aromáticas de esta cepa, el contenido de nitrógeno asimilable deberá ajustarse a >170 mg/L. Se 

recomienda hacer un aporte de un nutriente complejo entre el primer tercio y la mitad de la fermentación. 

Caracteristicas metabolicas: 
 

• Baja producción de acidez volátil (inferior a 0.24 g/l) 

• Elevada producción de ésteres: - 10 a 14ºC: producción de aromas tropicales tipo mango y piña 

• 16 a 18ºC: producción de aromas cítricos tipo pomelo 

Oenoferm®  Zest representa una levadura de elección para dar valor a variedades neutras, favoreciendo la obtención de vinos 
aromáticos y muy frescos. 
Está también adaptada para las variedades ricas en precursores aromáticos (Sauvignon Blanc,…) pues las notas varietales se 
amplifican y enriquecen por ésteres producidos por la levadura. 
Oenoferm®  Zest permite modificar el perfil aromático de los vinos obtenidos en función de la temperatura de fermentación. 
Permitido según el Reglamento de la Comisión de la UE no. 934/2019. El usuario debe verificar el cumplimiento de la normativa 
nacional. Su pureza y calidad se comprueban en laboratorios especializados. 
 

Dosis 
Dosis recomendada 20 g/hl de Oenoferm® Zest al mosto.  

 
Se recomienda añadir la misma cantidad de activador orgánico VitaDrive®  durante la fase de rehidratación para reforzar las 
levaduras de forma precoz. Dependiendo de la situación de los nutrientes del mosto, recomendamos usar nutrientes de levadura 
de las familias Vitamon® y VitaFerm®. 

 
Almacenamiento 
Envasado al vacío. Guardar en un lugar fresco y seco. Los paquetes que se hayan abierto deben cerrarse herméticamente de 
inmediato y usarse dentro de 2 a 3 días. 
 

Mezclar 5x 
Dejar en reposo 

20 min. 
1:10 
5 volúmenes de agua 
5 volúmenes de mosto 

42°C 
37°C 

T ≤ 8°C 


