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PROTECCION

0% SULFUROSOS
s
ANTIOX PROBLANC 1.0 /1.0 LiQUIDO

TANINO GALICO + TANINO ELAGI-
CO +TANINO DE CASTANOY G+

- Alto poder antioxidante, previene la

ANTIOXIDANTE KAMIKAZE PARA
TINTOS

- Favorece la estabilidad de colory protege
los polifenoles mds facilmente oxidables.

formacion de moléculas oxidadas y for-

ma nuevas moléculas aromdticas.

ANTIBOTRYTIS

QUITOSANO + PVPP + TANINO +

ANTIOX BLANC )
ASCORBICO + BENTONITA + G+

TANINO GALICO DE TARA

- Para vendimias complicadas. Bloquea

- Antioxidante y potenciador de aromas el efecto de la lacasa. Alto poder an-

varietales. Gran poder antioxidante. tioxidante y secante.

ANTIOX BLANC CUVEE
TANINO ELAGICO DE CASTANO LiQUIDO

- Protector frente a la oxidacion .

- Precipitacion de proteinas protegiendo los taninos de alta calidad.

COMPOSICION APLICACION EFECTO DOSIS

- Potencia aromas

oo T d t - Mosto varietales.
- Tanino de castafio ) 5-20 g/hl
PRO‘B\:'VA'NC - Tanino gdlico y eldgico Uva . Antioxidante g
ANTIOX - Most o
BLAI‘?C - Tanino gdlico de Tara . U\?; ° - Antioxidante 5-20 g/hl
-10-40 g/hl
1.0/1.0 - Tanino de castafio y - Mosto - Mejora la estructura 9/
LIQUIDO quebracho -Uva y estabilidad del color. *25-100 ml/
LW hi
- Anti-lacasa
- Quit PVPP, T , - Most L
ANTIBOTRYTIS G- Accirbico y Bentonits. - Uva . Antioxidante 30-100 g/hl
- Secante
ANTIO BLANC I-,Topoilno gdlico castafio . {\J/\osto . Antioxidante 10-200
CUVEE iquido - Uva ml/hl




ANTIOXIDANTES
. (ClAsicos

ANTIOX BLANC CLASSIC VIN PLUS 150/18

TANINO GALICO, METABISULFITO, ASCORBICO  BISULFITO POTASICO

- En uva blanca durante la recoleccién o en la tolva. - Preparado a base de Anhidrido sulfuroso.

- Protege el fruto frente a oxidaciones. - Tiene poder antioxidante, antioxiddsico y antimicrobiano.

. Con deficit sanitario protege a la uva frente a la accion

de la lacasa y oxidasas. METABISULFITO
NUTRI PLUS 640 ANTIOXIDANTEY ANTIMICROBIANO

SULFITO AMONICO: SO2 + NITROGENO - Compuesto que pgrm|te obtener vinos menos o><|dc:g|os,
dotados de un mejor color y aroma, y una menor acidez
- Preparado a base de Anhidrido sulfuroso y nitrogeno. voldtil. Efecto antioxidante, antioxiddsico y antimicrobiano.

- Tiene poder antioxidante, antioxiddsico y antimicrobiano.

COMPOSICION APLICACION EFECTO DOSIS ALERG.

- Metab. potésico - Antioxidante
ANTIOX BLANC - Acido ascérbico :\I\//\igzto - Antioxiddsico 6-12 g/hl @
CLASSIC - Antimicrobiano

» Tanino gdlico

- Sulfito aménico en Ant?oxidgn.te
NUTRIPLUS 640 solucién acuosa al 70% SRR ° e CHE 5-13 ml/hl

+ Antimicrobiano

+ Sulfito aménico en

- Antioxidant
VINIPLUS solucién acuosa. : {‘JAOStO c A:t:gizdg;ceo 5-13 ml/hl @
150/180 * Bisulfito potdsico en cLva - Antimicrobiano 17 - 53 ml/hl
solucién acuosa.
. - Antioxidante
- Metabisulfit - Most
METABISULFITO  hiaccn (534 e - Antioxiddsico BTN s,
+ Antimicrobiano

{Mg} Producto destacado @ Alérgenos: Contiene sulfitos

(@)



SOLUCIONES

PARA FLOTACION
Y DESFANGADO

ENZIMAS

PRESS (Hemicelulasa)
MEJORA EL PRENSADO

- Incrementa la fraccion del mosto yema.

- Posibilita la maceracién de la uva blanca durante
el prensado, permitiendo una mayor extraccién del
contenido pelicular, y por tanto mayor extraccién de
precursores aromdticos.

MACC PRO (B-Glucosidasa)
VARIETALES, MACERACION PELICULAR

- Criomaceraciones y elaboraciones con maceracion pe-
licular de uva blanca por su gran poder de extraccién del
contenido peliculary sus precursores aromdaticos.

CLARR
DESFANGADO ESTATICO

- Consigue una rdpida disminucién de la viscosidad
del mosto permitiendo rendimientos superiores.

- Fomenta la compactacion de las heces y los rendi-
mientos de desfangado o clarificacién.

FLOTT
FLOTACION

- Garantiza la despectinizacion y la perfecta sepa-
racion del mosto.

4X4

MIX DE ENZIMAS CON ACTIVIDAD MUY CON-
CENTRADA

- Es un preparado liquido concentrado de pectin-lia-
sa (PL) que, en bajas dosis, facilita la clarificacion de
mostos, mejorando su rendimiento y proporcionan-
do liquidos mds claros. Ademds, potencia la inten-
sidad y estabilidad de los aromas.

PROTEOSTOP
VARIEDADES MUY PROTEICAS

- Enzima para la despectinizacion natural. Favorece
la desproteinizacién de variedades como moscatel
o verdejo. Ayuda a fijar color en vinos tintos.

« Pectinliasa

- Blan « Poligalacturon "L sl
PRESS ancoes oligalacturonasa - Aumenta el rendimiento - Autovaciante 2-3g/hl >12°C
+ Rosados - Pectinesterasa
. + Prensa
+ Hemicelulasa
> Paiiniliese Criomaceracién
MACC . - Poli ) -
Blancos POIIQOIGCturonOSO - Liberacién de aromas + Maceracién pelicular 2-39/ 5-40°C
PRO - Rosados - Pectinesterasa . Desfangado 100 kg
+ B-Glucosidasa <
.Blancos Pectinliasa + Maceracién pelicular 2.3g/
CLARR Rosados Poligalacturonasa « Facilita el desfangado - Desfangado 100 kg 5-40°C
+ Pectinesterasa - Depédsito 9
+ Pectinliasa - -, A
FLOTT Blancos - Poligalacturonasa ‘FG,CIII.tG I flefieigior DepOS}t'O 2 - 3 ml/hl <15°C
* Rosados > dindmica - Flotacién
+ Pectinesterasa
+ Blancos . « Clarificacién + Maceracioén pelicular o
4X4 * Rosados el + Pureza aromdtica - Desfangado 2OAmlAl - =8
PRO- .Blancos  * Proteasa dcida de . Facilita el desf d . Desf d .
; ; : T d ilita el desfangado y esfangado 5mL/hL  70-75°C
uW.¢ TEOSTOP - Tintos Agggpglﬁzgﬁ,%ere la clarificacién - Clarificacién i



PROTEINAS

GEL FLOTT SOL DE SIiLICE
GELATINA DE FLOTACION LIQUIDA SOL DE SiLICE

- Gelatina disefiada para la clarificacién de mostos - Su utilizacion permite mejorar la compactacion de
mediante sistemas de flotacién de fangos. las lias de clarificacion acelerando la sedimentacion.
En el proceso de flotacion permite formar floculos

- Por su bajo grado de hidrdlisis no produce sobreen- .
compactos rapidamente.

colado y su presentacion liquida facilita la aplicacién.

GEL A/C (200 Bloom) BENTOPOLV /BENTO G
BENTONITA EN POLVOY GRANULAR

- Bentonita de alta capacidad desproteinizante para
clarificaciones de variedades muy proteicas.

GELATINA SOLIDA EN AGUA CALIENTE

- Gelatina disefiada para la clarificacién de mostos
dificiles.
- Su formato granulado ademds de facilitar la disper-

- Adecuada para la clarificacién de vinos tintos estruc- sion y rehidratacion, garantiza la ausencia de polvo.
turados con alta carga polifendlica, respetando la

expresién aromdtica y la estructura ténica del vino.  * Parasu formato en polvo es aconsejable reforzar la

capacidad de adsorcion de proteinas con el sol de
silice, tanino enoldgico o gelatina.

GREEN G / GREEN G.P.
PROTEINA DE GUISANTE / KILLER GREEN G
PROTEINA DE GUISANTE + PATATA QUITOSANO + PROTEINA DE GUISANTE

- Clarificante vegetal obtenido de guisante cuyas pro-
piedades mejoran la limpidez de los vinos en flotacion
y desfangados. También, liman la astringencia tanica
respeta color, estructura y expresién aromdatica.

- Coadyuvante de clarificacién para limpieza y estabi-
lizacion de mostos y vinos.

COMPOSICION APLICACION EFECTO DOSIS ALERG.

- Blancos | - Proteina de origen
GEL FLOTT | - Rosados | porcino en solucién
- Tintos acuosa poco hidrolizada

- Desfangado
g « Clarificante coloidal
« Flotacién

- Blancos | - Proteina de origen
GELA/C + Rosados | porcino poco
- Tintos hidrolizada

- Flotacién « Clarificante coloidal
+ Clarificacién « Estructura polifendlica

- Mejora la limpidez y

+ Desfangado / flotacion| |ima'la astringencia ténica
. Ferment. alcohélica | sin modificacién del equi-
librio polifendlico

SOL DE - Blancos | - Particulas de silice en | * Flotacién / desfangado| . Coadyuvante de clarifi-
SiLICE - Rosados | solucién acuosa . Clarificacion cacién vy flotacién

GREEN G | °Blancos | - Proteina vegetal pura
- Rosados | procedente de guisante
GREEN G. P.| . Tintos (Pisum sativum)

BENTOPOLV | Blancos - Bentonita activada « Clarificante + Ferment. alcohélica

BENTOG | Rosados | ensodio en polvo o

. Tintos granulada + Desproteinizante « Clarificacion

KILLER - Blancos | Quitosano procedente de o Clleriieamie

+ Rosados | aspergillus niger y proteina » « Clarificacién
GREEN G + Tintos vegetal (pisum sativum) + Estabilizante

“ZQM:? Producto destacado




ENZIMAS

PRESS (Hemicelulasa

MEJORA EL PRENSADO

- Incrementa la fraccion del mosto yema
y del mosto prensa.

- Posibilita la maceracion de la uva blan-
ca durante el prensado, permitiendo
una mayor extraccion del contenido
pelicular, y por tanto mayor extraccién
de precursores aromdticos.

MACC PRO (B-Glucosidasa

VARIETALES, MACERACION PELICULAR

- Criomaceraciones y elaboraciones con
maceracién pelicular de uva blanca por
su gran poder de extraccion del conteni-
do peliculary sus precursores aromdticos.

CLARR

DESFANGADO ESTATICO

- Consigue una rédpida disminucién de la
viscosidad del mosto permitiendo ren-
dimientos superiores.

4X4

MIX DE ENZIMAS CON ACTIV.
CONCENTRADA

- Clarificacion répida a bajas temperatu-
ras. Aromas limpios y estables.

FLOTT
FLOTACION

- Garantiza la despectinizacion y la per-
fecta separacion del mosto, mediante la
formacion en el flotador de una espuma

compacta y densa.
8

VINOS TINTOS

COLL (Hemicelulasa

EXTRACCIéN DE COLOR
Y MAS RENDIMIENTO

- Enzima indicada para la maceracién de
uva de variedades tintas, aumentando
la extraccién del material polifendlico y
aromdatico de las uvas.

- Permite realizar maceraciones mds cor-
tas, una rdpida autoclarificaciéon y mejor
filtracion.

RED FRUIT (B-Glucosidasa

EXPRESI()N VARIETALY
EXTRACCION DE TANINOS FINOS

- Mejora la expresion varietal y aromdtica
delas uvas.

- Favorece la extraccion de taninos finos
y elegantes de la uva.

TERMO COLOR

TERMOVINIFICACION

- Concentrado de enzima pectolitica 'y
hemiceluldsica capaz de soportar altas
temperaturas.

- Estd especialmente indicado para la
maceraciéon de uva de variedades tin-
tas, aumentando la extraccién de color
y estd indicado para la termovinifica-
cion en vinos tintos.

PROTEOSTOP

ENZIMA PARA DESPROTEINIZA-
CION NATURAL

- Favorece la desproteinizacién de varie-
dades como moscatel y en vinos tintos
ayuda a fijar color reduciendo el uso de
clarificantes.



MACC PRO

CLARR

FLOTT

RED FRUIT

TERMO
COLOR

4X4

PRO-
TEOSTOP

E

VINO COMPOSICION EFECTO APLICACION DOSIS T¢ DETRABAJO

+ Pectinliasa
+ Poligalacturanasa

« Blancos
« Pectinesterasa
- Rosados
+ Hemicelulasa y
celulasa
« Pectinliasa
+ Blancos + Poligalacturonasa
+ Rosados + Pectinesterasa
+ B-Glucosidasa
« Pectinliasa
- Blancos .
+ Poligalacturonasa
- Rosados .
« Pectinesterasa
« Pectinliasa
- Blancos .
+ Poligalacturonasa
+ Rosados -
« Pectinesterasa
« Pectinliasa
- Poligalacturonasa
+ Tintos - Pectinesterasa
+ Hemicelulasa y
celulosa
« Pectinliasa
+ Poligalacturonasa
- Tintos + Pectinesterasa
+ Hemicelulasa'y celulosa
+ B-Glucosidasa
« Pectinliasa
+ Tintos + Hemiceluldsicay
celuldsica
- Blancos o
. + Pectinliasa
+ Tintos
e . Ftrotecaso qadq de
) origen fungico de
« Tintos

Aspergillus niger

;QM.'_: Producto destacado

« Aumenta el
rendimiento

« Liberacion

de aromas

« Facilita el
desfangadoy
la clarificacién

« Facilita la flotacién
y el desfangado
dindmico

+ Extraccion de color
+ Mayor rendimiento

» Pureza aromdtica
« Extraccién del color
- Mayor rendimiento

« Termovinificacién

« Clarificaciéon
+ Pureza aromdtica

« Facilita el
desfangadoy
la clarificacién

- Tolva.
« Prensa
- Autovaciante

- Criomaceracién

* Maceracién
pelicular

- Desfangado

» Maceracién
pelicular

- Desfangado

+ Flotacién

* Maceraciéon

* Maceracién

« Maceracién

- Maceracién
pelicular

+ Desfangado

2-3g/hl

2-3g/100 kg

2-3g/100 kg

2 - 3ml/HI

2 -4g/100 kg

2-4g/100 kg

1-3g/hl.

> 0.4 ml/hl

5 mL/hL

>12°C

5-40°C

5-40°C

<40°C

<40°C

<40°C

<58°C

70-75°C



@ NUTRIENTES

1.0
SALES DE AMONIO + TIAMINA

- Corrige NFA y mejora la cinética fermentativa.

DAP &

FOSFATO DIAMONICO

- Nutriente seguro y activador de fermentacion.

TUO O
SALES DE AMONIO + TIAMINA + CELULOSA

- Compensa las carencias de nitrogeno del mosto.

- Mejora significativamente las condiciones del me-
dio mejorando la viabilidad de las poblaciones de
levaduras.

PARADAS DE FERMENTACION

OFF/ON 1.0
CORTEZA DE LEVADURA

- Elimina dcidos grasos de cadena corta y mejora or-
ganolépticamente.

OFF/ON 2.0
CORTEZA DE LEVADURA+ CELULOSA

- Detoxificante del medio, eliminacion de dcidos gra-
sos de cadena corta y restos de pesticidas.

FERMENTACION SEGURA:
60% INORGANICO + 40% ORGANICO

- Complemento en nitrégeno orgdnico e inorgdnico, fa-
vorece la multiplicacién de las levaduras y su actividad
durante la fermentacion.

- Las paredes celulares de las levaduras inactivas enrique-
cen el contenido en aminodcidos y la tiamina incrementa
la viabilidad en las fases iniciales de fermentacion.

| FERM 4X4 [v7

50% ORGANICO / 50% INORGANICO

- Incrementa el nitrogeno fécilmente asimilable, favorece
la multiplicacién de las levaduras y su actividad durante
la fermentacion.

- Previene los problemas de reduccién, disminuye la pro-
duccion de acidez voldtil y mejora el contenido de ésteres
aromaticos.

- Las paredes celulares de las levaduras autolisadas enri-
quecen el contenido en aminodcidos, esteroles y dcidos
grasos de cadena larga, mejora la fraccién aromdtica.

OFF/ON 3.0
CORTEZA DE LEVADURA+ CELULOSA + FOSFATO

- Herramienta indispensable para relanzar una fer-
mentacion ralentizada.

OFF/ON PRO
CORTEZA + CELULOSA + FOSFATO + LISOZIMA

- Finales de fermentacion seguros. Indispensable en
fermentaciones ralentizadas o paradas.

- Evita subidas de acidez voldtil y picados l&cticos.



| NATURE [©7)

IGUAL QUE LA UVA, 60% ORG - 40% INORG

- Incrementa el nitrégeno facilmente asimilable, fa-
vorece la multiplicacién de las levaduras y su acti-
vidad durante la fermentacién.

- Las paredes celulares de las levaduras autolisadas
enriquecen el contenido en aminodcidos y vitami-
nas, esteroles y dcidos grasos de cadena larga,
mejora la fraccion aromdatica.

PARA GRANDES VOLUMENES.
30% CEL-70% F

- Compensa las carencias de nitrégeno del mosto y
la celulosa sirve de sutento para las levaduras.

- Mejora significativamente las condiciones del me-
dio mejorando la viabilidad de las poblaciones de
levaduras.

E ORGANICOS

100% ORGANICO

- Mix de levaduras inactivas y autolisadas que incrementan la
viabilidad durante la fermentacion alcohdlica. Los polisa-
caridos eliminan elementos toxicos, propiciando la dinami-
ca de la fermentacion alcohdlica y los esteroles y cadenas
de dcidos grasos insaturados ayudan a la regulacion de la
permeabilidad de membrana.

- Ademds, los polisacdridos mejoran la estabilidad de color
y reducen la astringencia y amargor.

'ORGANIC I\

AMINOACIDOS, AC. GRASOS Y VITAMINAS

-100% levadura autolisada, asegura la maxima solubili-
zacién e inmediata disponibilidad de los derivados de la
membrana y citoplasma celular.

- Constituye una importante fuente de nitrogeno por su gran
aporte en aminodcidos, incrementando los aromas fer-
mentativos y disminuyendo los problemas de reduccién. La
cesion de las paredes celulares segregadas de la autélisis
de las levaduras incrementan el contenido en Polisacdri-
dos, excelente absorbente de sustancias toxicas.

G+ Hv)

FORTALECE TUS LEVADURAS

FORMEN
ESTEROLES, 100% LEVADURA AUTOLISADA

- Incorporacion de esteroles en la levadura mejorando
su pared celular y su tolerancia al alcohol. Aumenta
SuU supervivencia.

LEVADURA AUTOLISADA, RICA G+

- Fuente de nitrogeno orgdnico rico en G+. Incrementa los
aromas fermentativos y disminuye las reducciones.

- Ayuda al crecimiento celular, ademds de proteger al vino
frente a oxidaciones tempranas, prolongando su frescura.
Potencia el cardcter varietal en variedades ricas en tioles
voldtiles como Sauvignon Blanc y Verdejo.

FORMEN COLD
RICO EN ESTEROLES

- Optimiza la asimilacién de precursores aromdticos.
- Mejora el tiempo de rehidratacion de la levadura y
mejora la viabilidad y vitalidad de las levaduras.

@ Ecolégico



COMPLEJOS

NUTRIENTES
[ COMPLEJOS

COMPOSICION

« Blancos + Sales de + Blancos + Levadura inactiva
1.0 :Rosados amonio + Corrige NFA 20 g/ hl 2.0 . Rosados . Fosfato de amonio
- Tintos - Tiamina W - Tintos - Tiamina
- Blancos o Adiverler de + Blancos - Levadura autolisada
DAP - _II?OSGOIOS * Fosfato o reRteE R 20 g/hl 4X4 + Rosados - Fosfato de amonio
+ lintos - Tintos - Tiamina
- Fosfato
+ Blancos d - .
€ amonio - Activadorde 10 - 30 + Blancos - Levadura autolisada
TUO - Rosados Celul ., hi
W, - Tintos o LEeEE fermentacion 9/ NATURE + Rosados - Fosfato de amonio
2V “Tiamina =§M + Tintos + Tiamina
+ Blancos - Fosfato de amonio
CEL + Rosados + Celulosa
+ Tintos » Tiamina

PARADAS DE FERMENTACION

+ Blancos
1.0 + Rosados - Corteza de levadura f AbsorbeerapoIes Tniflsiteoies e 10 - 30 g/hl
ermentacion.
+ Tintos
- Blancos
2.0 . Rosados - Corteza de levadura . DeFo.xificq gl medio y elimina 10 - 30 g/hl
+ Celulosa pesticidas y dcidos grasos.
« Tintos
+ Blancos - Corteza de levadura
3.0 - Rosados - Celulosa - Evita paradas de fermentacion. 10 - 30 g/hl
- Tintos « Fosfato
- Corteza de levadura
+ Blancos . Celulosa + Vendimias con déficit sanitario.
PRO + Rosados F - Evita subidas de acidez volatil y 10 - 30 g/hl
« Fosfato . A
. Tintos picado l&ctico.
+ Lisozima



B ORGANICOS

APLICACION

+ En todos los puntos de la fermentacion.

- Evita paradas de fermtacion.
- Vendimias con déficit sanitario

10 - 40 g/hl

+ Al inicio y a mitad de la fermentacién.

+ Activador todo terreno que favorece 10 - 40 g/hl

los aromas.

- Activador natural de fermentacion,

para aplicar al inicio y a mitad de
la fermentacién.

- Favorece la creacién de aromas.

- Evita paradas de fermentacién.
+ Activador de fermentacién.

10 - 40 g/hl

10 - 30 g/hl

FORTALECE TUS LEVADURAS

- Blancos
FORMEN + Rosados
lig\wézﬁ - Tintos
FORMEN i"m:s
coLp osados
- Tintos

{Mﬁ Producto destacado

+ Levadura autolisada rica
en esteroles

+ Levadura autolisada rica
en esteroles

APLICACION DOSIS

- Blancos

+ Levadura
3.0 :Rosados autolisadae
o Thrtee inactivada
- Levadura
+ Blancos .
G+ autolisada
+ Rosados
-G+
| - Levadura
s Blancos 4 ytolisada
ORGANIC - Rosados ricaen
. N o Tites aminodcidos
wWVr

y vitaminas

+ Pie de cuba

- Pie de cuba (17-23 °C)

+ Adsorbe principa-
les inhibidores de la IO/—A:‘(I)
fermentaciéon 9

+ Previene la oxidacién

10-40
« Protector del color g/ h|
y aroma varietal

* Propulsor de
aromas. 10-40

g/ hl

« Protector de color.

20 g/hl

20 g/hl



TANINOS

VINOS TINTOS

1.0/1.0 LIQUIDO

ANTIOXIDANTE KAMIKAZE PARA
TINTOS

- Favorece la estabilidad de color y protege
los polifenoles mds facilmente oxidables.

TANINO DE UVA + TANINO DE
QUEBRACHO: '
MEJORA LA COPIGMENTACION

- Incrementa la cantidad de tanino con-
densado procedente de uva.

- En vinificaciones de maceraciones cor-
tas compensa el déficit de extraccion
pelicular.

TANINO DE UVA + COLOR +
ESTRUCTURA

- Aplicar en el descube, indicado entre
alcohdlicay malolactica.

. Incrementa la cantidad de tanino con-
densado procedente de uva.

UVA
TANINO PURO DE UVA

- Aumenta la calidad sensorial del vino
terminado. Aporta estructura y volumen
en boca.

- Aporta longevidad a los vinos tintos de
crianza. Protege los polifenoles mds fécil-
mente oxidables y los aromas.

ANTIOX BLANC
TANINO GALICO DE TARA

- Tiene gran poder antioxidante por su
capacidad de inhibir las actividades
enzimdaticas de la laccasa y tirosidasa.

- Coadyuvante de la clarificacion de vinos
blancos por su gran reactividad con la
fraccion proteica.

ANTIOX PRO BLANC

TANINO GALICO + TANINO ELAGICO
+ TANINO DE CASTANOY G+

- Alto poder antioxidante. Previene la
formacién de moléculas oxidadas y
forma nuevas moléculas aromdticas.

ANTIOX BLANC CLASSIC
TANINO GALICO +
METABISULFITO + ASCORBICO

- Aplicar en uva blanca durante la reco-
leccion o en la tolva.

- Protege la uva frente a oxidaciones.

ANTIBOTRYTIS

QUITOSANO + PVPP + TANINO + AS-
CORBICO + BENTONITA +G*

- Para vendimias complicadas. Bloquea
el efecto de la lacasa.

- Alto poder antioxidante y secante.



EE

VINO COMPOSICION EFECTO APLICACION DOSIS PRESENT.

1.0 . R.osados
- Tintos
1oLIQuUIDO Resedes
- Tintos
0
o
-
P4
E 2.0 . Tirftos
'®) « Crianzas
=
>
- Tintos
<6 - Crianzas
+ Rosados
UVA - Tintos
- Crianzas
ANTIOX - Blancos
BLANC + Rosados
ANTIOX - Blancos
PROBLANC - Rosados
ANTIOXBLANC - Blancos
; CLASSIC - Rosados
+ Rosados
ANTIBOTRYTIS - Tintos
- Crianzas

l-gW«z.‘ Producto destacado

+ Taninos condensado
y eldgicos.

* Quebracho y castafio

+ Taninos condensados
y eldgicos.

* Quebracho y
castano.

- Condensado de
Quebracho (Schinop-

sis spp) y pepita de
uva (Vitis vinifera)

- Condensado de
Quebracho (Schinop-

sis spp) y pepita de
uva (Vitis vinifera)

+ Tanino condensado
de pepita de uva

+ Tanino hidrolizable
gdlico de Tara

.G+

- Tanino de castafio
- Tanino gdlicoy
eldgico

+ Metab. potdsico
- Acido ascérbico
- Tanino gdlico

- Quitosano

- PVPP

-T. gdlico y eldgico
- Bentonita

.G+

- Efecto kamikaze
- Estabilidad de color
« Antioxidante

« Efecto kamikaze
« Estabilidad de color
- Antioxidante

« Estabilidad de color.

+ Aporta cuerpoy
estructura

+ Mejora la evolucién

+Volumen en boca
« Estructura
« Estabilidad del color

« Estabilidad de color
« Antioxidante

+ Corrige la madurez
fendlica

+ Cuerpo y estructura
- Potencia aromas
varietales

« Antioxidante

- Estabilidad proteica

- Potencia aromas

varietales
- Antioxidante

+ Antioxidante

- Anti-lacasa
- Antioxidante

- Secante
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« Enuvas
« En mosto

- FOH

- Enuvas
« En mosto
- FOH

+ FOH- Descube

« Entre alcohdlica
y maloldctica

+ FOH- Descube
+Vino terminado

« Enuvas
« En mosto
- FOH

- Mosto
- Uva

- Mosto
- Uva

- Mosto
- Uva

10 - 40 g/hl

25-100
ml/hl

10 - 40 g/hl

10 - 40 g/hl

10 - 40 g/hl

5-20 g/hl

5-20 g/hl

6-12 g/hl

30 -100 g/hl

Polvo

Liquido

Polvo

Polvo

Polvo

Polvo

Polvo

Polvo

Polvo



POLISACARIDOS

BLANC | PRO |

ANTIOXIDANTE NATURAL.

G+Y TANINOS

- Protege los aromas y frescura de vinos
blancos. Reforzando las propiedades
estabilizantes y antioxidantes prote-
giendo el envejecimiento prematuro de
los vinos blancos.

- Tanino de Roble, Tara y Gaya.

VOLUMENY ESTRUCTURA.
G+, TANINOY FRUTA ROJA

- Protege los aromas y frescura de vinos
blancos y rosados. Reforzando las pro-
piedades estabilizantes y antioxidantes.
Protege el envejecimiento prematuro de
los vinos blancos.

- Tanino de roble y de fruta roja.

TOSTINTO FUEGO

COMPLEJIDAD Y VOLUMEN.
TANINOS TOSTADOS PLUSY G+

- Elaboracién de vinos tintos con aumento
de la estabilidad de materia colorante y
mayor suavidad tdnica.

- Contribuye a las caracteristicas sensoria-
les del vino, disminuyendo la astringen-
cia e incrementando las sensaciones de
volumen en boca.

ESTABILIDAD Y VOLUMEN.
LEVADURA AUTOLISADA

- Incrementa la cesién de polisacdridos y
pule los taninos agresivos, disminuyen-
do la astringencia.

- Mejora la estabilidad de color debido a
la formacion de uniones estables entre
polisacdridos y taninos.

UVA

ESTRUCTURAY VOLUMEN.
TANINO DE UVAY G+

- Disefado para resaltar la intensidad
aromdtica varietal de la uva con la
complejidad y dulzor, manteniéndolo
al mismo tiempo estable y persistente.

- Su empleo permite reducir los tiempos
de afinado y sus riesgos, obteniendo
vinos mds complejos en tiempo corto.



BLANC

FRESHA

TOSTINTO
FUEGO

PRO

UVA

VINO

« Blancos
+ Rosados
 Antioxidante

- Blancos
+ Rosados

« Tintos

- Blancos
+ Rosados
« Tintos Joven

+ Rosados
« Tintos

:-Z'.'\,wgzé Producto destacado

EFECTO ORGANOLEPTICO

- Aumento de la intensidad
aromdtica

- Suavidad en boca

« Aumento de la intensidad
aromdatica

- Suavidad en boca

- Elimina verdores
+ Disminuye astringencia

« Aumento de la intensidad
aromdtica

+ Cuerpo y volumen en boca
- Intensidad aromdtica

- Aumento de la intensidad
aromdtica.

- Suavidad en boca

EFECTO ESTABILIZANTE

- Antioxidante

+ Antioxidante
« + Fruta

« Estructura

« Estabilidad tdnica
- Estab.colorante

- Estab.aromdatica
« Estab. colorante

« Estab. tartdrica

« Estab. de color
- Volumen
+ Estructura

APLICACION

« Ferm. alcohdlica

« Ferm. alcohdlica

« Inicio maceracién
prefermentativa

« Ferm. alcohdlica
« Crianza sobre lias

- 2° fermentacion
en botella

- Ferm. alcohélica
+Vino en rama

DOSIS

10 - 40 g/hl

10 - 40 g/hl

15 - 35 g/hl

10 - 40 g/hl

10 - 40 g/hl



CLARIFICANTES

ANTIOXIDANTES

OXIBLANC
25% PVPP - GUISANTE - BENTONITA

- Los vinos tratados intensifican la frescura del vino al
desaparecer los compuestos fendlicos causantes de
pardeamiento.

- ActUa frente a catequinas y leucoantocianos impidien-
do que el vino evolucione hacia tonos oxidados.

OXIBLANC PRO
25% PVPP - GUISANTE - CELULOSA - BENTONITA

- La combinacion de elementos clarificantes que formu-
lan contribuye a la elaboracion de vinos mas frescos y
de aromas primarios mds francos.

- Respeta la expresion aromdtica, la estructura del vino
y es un tratamiento preventivo contra el pardeamiento.

OXIBLANC CLASSIC

25% PVPP - CELULOSA - BENTONITA

- Policompuesto que consigue una extraordinaria lim-
pidez, estabilidad proteica y eliminacién de tonos
oxidados. Prolonga en el tiempo, el aroma y evita la
evolucion del color.

- Especialmente indicado para vinos blancos y rosados,
por su triple efecto de eliminacién de turbidez, protei-
nas inestables y pardeamientos.

OXIBLANC ECO
GUISANTE - CELULOSA - BENTONITA

- El mejor clarificante de vinos ecoldgicos. Realza su frescu-
ra al desaparecer los compuestos oxidados, consiguiendo
una extraordinaria limpidez y estabilidad proteica.

- Prolonga en el tiempo los aromas, y evita la evolucién del
color. Su formato granulado ademas de facilitar la dis-
persién y rehidratacion, garantiza la ausencia de polvo.

CLASICOS

DESODORANTE
CARBON DESODORANTE

- Efecto desodorante y eliminacion de compuestos con-
taminantes. También elimina aromas de reduccion en
vinos y mostos.

DECO H/S
CARBON DECOLORANTE HUMEDOY SECO

- Disminuye la intensidad colorante del liquido tratado.

DECO PELLET
CARBON DECOLORANTE EN PELLET

- Disminuye la intensidad colorante del liquido tratado.

PROBLACK
CARBON DEC.+ GUISANTE + BENTONITA

- Ultralimpieza para vinos prensa. Elimina verdores y
malos olores.

PVPP
CLARIFICANTE CONTRA EL PARDEAMIENTO

- Los vinos tratados intensifican la frescura del vino al
desaparecer los compuestos fendélicos causantes del
pardeamiento.

REDUCON
CITRATO COBRE + BENTONITA

- Apertura aromdtica. Respuesta frente a aromas redu-
cidos. Eliminacion de compuestos azufrados.



SOL DE SILICE

GEL FLOTT
GELATINA DE FLOTACION LiQUIDA

- Gelatina disefiada para la clarificacion de mostos me-
diante sistemas de flotacion de fangos.

- Por su bajo grado de hidrélisis no produce sobreenco-
lado y su presentacion liquida facilita el empleo.

GEL A/C (200 Bloom
GELATINA SOLIDA EN AGUA CALIENTE

- Gelatina disefiada para la flotacion de mostos dificiles.

- Respeta la expresién aromdatica y la estructura tdnica
del vino.

GEL A/F
GELATINA SOLIDA EN AGUA FRIA

- Gelatina altamente hidrolizada cuya elevada reac-
tividad permite una rapida estabilizacién coloidal lo
que garantiza una répida vy significativa mejora de la
limpidez.

GREEN G

PROTEINA DE GUISANTE

- Clarificante vegetal obtenido de guisante cuyas pro-
piedades mejoran la limpidez de los vinos y liman la
astringencia tdnica respetando el color, la estructura 'y
la expresién aromdtica.

GREEN G P

PROTEINA DE GUISANTE + PATATA

- Clarificante vegetal obtenido de proteina de guisante
mediante un proceso de produccion mds respetuoso.

- Contribuye a la elaboraciéon de vinos frescos y aromas
primarios mds francos. Permite la eliminacién de notas
astringentes, amargor y mejora el equilibrio en boca.

- Su utilizacién permite mejorar la compactacion de las
lias de clarificacién acelerando la sedimentacion. En el
proceso de flotacién permite formar fléculos compac-
tos rdpidamente.

BENTOPOLV / G.

BENTONITA / SODICA

BENTONITA EN POLVOY GRANULAR

- Bentonita en formato polvo o granular de alta capaci-
dad desproteinizante para clarificaciones de varieda-
des muy proteicas.

- Su formato granulado ademds de facilitar la dispersion
y rehidratacion, garantiza la ausencia de polvo.

- Para su formato en polvo es aconsejable reforzar la ca-
pacidad de adsorcién de proteinas con el sol de silice,
tanino enoldgico o gelatina.

CELULOSA
CELULOSA MICRONIZADA

CELULOSA MICRONIZADA

- Coadyuvante de filtracién a partir de celulosa pura. Se
trata de un sustrato quimicamente inerte e insoluble en
liquidos alimentarios.



CLARIFICANTES

ANTIOXIDANTES

Bl - 25% PVPP + Fermentacion « Previene los fenéme-
+Blan
OXIBLANC ancos - Guisante alcohdlica nos oxidativos 10 - 50 g/hl
- Rosados ) e .
- Bentonita « Clarificacién + Reduce pardeamiento
- 25% PVPP
OXIBLANC Blancos . Guisante . Ferm,e.ntocién . Limpidez
PRO + Rosados Colul alcohélica + Mejora la estructura 20 - 50 g/hl
- Tintos e OS.O « Clarificaciéon + Mejora el rendimiento
s Wz - Bentonita
OXIBLANC - Blancos - 25% PYPP . Ferm'e.ntacién . Limpif:l.ez ,
- Bentonita alcohdlica - Estabilidad proteica 30 - 90 g/hl
CLASSIC - Rosados o . )
+ Celulosa + Clarificaciéon + Elimina tonos oxidados
OXIBLANC Blancos - Guisante . Ferm'ebntacién . Clarificante
- Rosados - Celulosa alcohélica L 10 - 80 g/hl
ECO ) ) L - Desproteinizante
- Tintos + Bentonita « Clarificaciéon

CLASICOS

VINO COMPOSICION APLICACION EFECTO DOSIS ALERGENO

- Bl
DESODORANTE ancos  Carbén activado de + Clarificaciéon - Desodorante de vinos -10 g/hl
. Rosados  madera de pino
N — + Carbén activ. de ma-
DECO H/S dera de pino ligeramen- - Clarificacién - Decolorante de vinos 3-15g/hl
*Rosados e hymedecido
- Bl . 5 i
DECO PELLET ancos Carbon GCt'.VGdO de « Clarificacién + Decolorante de vinos 3-15g/hl
. Rosados  madera de pino
+ Carbén desodororante Desod .
- Desodorante
PROBLACK -Tintos - Guisante - Vino prensa o 10 - 50 g/hl
) + Elimina verdores
- Bentonita
Bl Polivinil + Fermentacion + Previene los fenémenos
* Blancos « Polivini
PVPP L Alcohdlica oxidativos 10 - 50 g/hl
+ Rosados polipirrolidona L, )
+ Clarificaciéon + Reduce pardeamiento
* Blancos
- Citrato d b « Elimi . frad
REDUCON - Rosados itra o. e cobre “Vino imina comp q,z.u rados . o a/h
Tintos - Bentonita + Apertura aromdtica
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VINO COMPOSICION APLICACION EFECTO DION ALERGENO

+ Proteina de origen

. ! 40 -100
GEL FLOTT -Blancos ~ Porcnoen solucion - Flotacién « Clarif. coloidal @
acuosa poco ml/hl
W hidrolizada a
- Bl . .
R Pro_telno de origen - Flotacién - Clarif. coloidal

GELA/C - Rosados  porcino poco L o 5-10 g/hl -
-Tintos hidrolizada m - Clarificacién « Estruct. polifendlica
*Blancos . proteina de origen

GEL A/F - Rosados  porcino altamente « Clarificacién « Clarif. coloidal 2-15g/hl -
. Tintos hidrolizada

- Desfangado + Mejora la

+ Blancos

limpidezy lima la
astringencia tdnica 5-20 g/hl -

- Proteina vegetal pura

GREEN G/P - Rosados procedente de guisante

« Fermentacién

- Tifes (Pisum sativum) alcohslica sin modificacién del
- Clarificacién equilibrio polifendlico
+ Coadyuvante
. + Blancos « Particulas de silice en « Flotacién
SOL DE SILICE o, P de clarificaciény 30 -100 ml/hl -
+ Rosados  solucién acuosa + Clarificacién .,
flotacion
+ Blancos

* Bentonita activada - Ferm. alcohdlica - Clarificante

BENTOPOLV/G - Rosados en sodio en polvo o L o 10 - 80 g/hl =
) granulada. « Clarificacién. + Desproteinizante
1 W - Tintos
CELULOSA/ - Blancos Coadvuvante
CELULOSA +Rosados  +100% celulosa. - Filtracion YoV 10 - 25 g/hl -

de clarificacién

MICRONIZADA - Tintos

{M Producto destacado @ Alérgenos: Contiene sulfitos m Contiene porcino Contiene proteina vegetal
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ALTERNATIVOS DE ROBLE CANADELL

FRUTOSO TOP
CHIP DE FRUTA ROJA

- Apertura aromdtica. Frutos rojos.

BOOM
CHIP DE ACACIA

-Volumen. Libera goma ardbiga.

RIZO NATURAL
VIRUTA SIN TOSTAR

- Mayor estructura.

MIX: RIZO NAT.Y GRAN. PLUS

- Complejidad y elimina verdores.

GRANULADO AMERICANO
NATURAL

- Estructura y volumen en boca. Apertura
aromdtica

TOSTADO MEDIO

- Limpieza en nariz. Pasteleria y com-
plejidad

TOSTADO PLUS

- Torrefactos. Estructura y volumen en
boca.

GRANULADO FRANCES
TOSTADO MEDIO

- Especiados. Complejidad y apertura
en nariz

TOSTADO PLUS

- Estructura y volumen en boca.
Apertura aromdtica.
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TOSTADO PLUS

- Estructura y volumen en boca.
Apertura aromdtica.

CHIP AMERICANO
TOSTADO LIGERO

- Estructura y volumen en boca. Apertura
aromatica.

TOSTADO MEDIO

- Limpieza en nariz. Pasteleriay com-
plejidad.

TOSTADO PLUS

- Torrefactos. Estructura y volumen en
boca.

CHIP FRANCES
NATURAL

- Estructura y volumen

TOSTADO LIGERO

- Estructura y volumen en boca. Apertura
aromdatica.

TOSTADO MEDIO

- Especiados. Complejidad y apertura en
nariz

TOSTADO PLUS

- Estructura y volumen en boca. Apertura
aromatica.




REDUCON
CITRATO COBRE + BENTONITA

- Apertura aromatica. Respuesta frente a
aromas reducidos. Eliminacién de com-
puestos azufrados.

SORBATO POTASICO
INHIBIDOR DE LEVADURASY MOHOS

- Conservante con efecto fungicida em-
pleado fundamentalmente para evitar
refermentaciones en vinos dulces.

COMPOSICION APLIC.

REDUCON Citrato de cobre

Vi
- Bentonita ne
SORBATO - Sorbato potdsico Vi
POTASICO  (E-202) ne
Acipo - Acido L- Ascérbico  * Mosto
ASCORBICO (E-300) - Vino
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CONSERVANTES / ANTIOXIDANTES

ACIDO ASCORBICO

ANTIOXIDANTE PARA MOSTOS
Y VINOS

- Vitamina C que afiadida al vino se oxida

consumiendo el oxigeno disuelto evitan-
do la oxidacién de los compuestos aro-
maticos y polifendlicos.

EFECTO DION

« Elimina comp. azufra-

dos 5-20g/hl
- Apertura aromdtica

« Evita referment.

10 - 25 g/hl

+ Limita la oxidacién

5-8g/hl

- Evita la quiebra férrica



CITRICO EUROPEO

ACIDIFICANTEY ANTIOXIDANTE DE
MOSTOSYVINOS

- Aporta sensaciones de frescura, con-
tribuyendo al equilibrio gustativo del
vino. Ensalza las caracteristicas aro-
mdticas afrutadas en boca.

DL MALICO

ACIDIFICANTE NATURAL DE
MOSTOS Y VINOS

- Aporta sensaciones de frescura y con-
tribuye al sabor verde y dcido de las
uvas.

- Utilizado en vinos blancos, rosados y tin-
tos para la correccién de la acidez du-
rante los procesos de elaboraciény en
vendimia como acidificante del mosto.

L MALICO

ACIDIFICANTE DE MOSTOS Y
VINOS

- Aporta sensaciones de frescura y contri-
buye al sabor verde y dcido de las uvas.

- Correccién de la acidez durante los
procesos de elaboracién y en vendimia
como acidificante del mosto.

LACTICO 80% FOOD GRAPE

ACIDIFICANTE DE MOSTOS Y
VINOS

- Aporta sensaciones de redondez y
suavidad. Favorece la formacion de
ésteres importantes contribuyentes del
bouquet del vino.

- Como consecuencia de la ausencia de
precipitados, los vinos presentan una
capacidad tampdn mayor.
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CORRECTORES DE ACIDEZ

ACIDIFICANTE DE MOSTOS Y VINOS

- Contribuye al equilibrio gustativo del
vino y ensalza las caracteristicas aro-
mdticas afrutadas en boca.

- En vendimia se aplica como acidifican-
te del mosto.

BICARBONATO POTASICO

DESACIDIFICANTE DE MOSTOS Y
VINOS

- Reacciona con el dcido tartdrico, pro-
duciendo bitartrato potdsico, que se
insolubiliza de forma eficaz restandole
acidez total.

- Se aplica en vendimia como desacidi-
ficante del mosto.

CARBONATO CALCICO

DESACIDIFICANTE DE MOSTOS Y
VINOS

- Suaviza los vinos restdndoles acidez y
modificandole el pH.

- Consigue una desacidificacion al neu-
tralizar por salificacién el exceso de
acidez de los mostos.

FUMARICO

INHIBE LA FERMENTACION
MALOLACTICA

- Acidificante de mostos y vinos.

- Acido fumdrico para la proteccién de
los vinos frente al desarrollo de bacte-
rias ldcticas.




CITRiCO
EUROPEO

DL MALICO

L MALICO

LACTICO 80%
FOOD GRAPE

TARTARICO

BICARBONATO
POTASICO

CARBONATO
CALCICO

FUMARICO

COMPOSICION

- Acido citrico monohidrato

(E-330)

- Acido L- mdlico natural
(E-296).

- Acido D, L mdlico sintesis
(E-296)

+ Acido ldctico natural al

88% (E-270)

- Acido ldctico natural al
88% (E-270)

- Acido L (+) tartdrico

(E-334)

« Bicarbonato potdsico
(E-501)

+ Carbonato cdlcico (E-170)

- Acido fumadrico (E-297)

APLICACION

+ Mosto
+Vino

« Mosto
- Vino

« Mosto
- Vino

« Mosto
- Vino

- Mosto o vino antes de la
estabilizacién tartdrica

« Mosto
- Vino

« Mosto
- Vino

« Mosto
- Vino
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R

EFECTO

- Acidificante de mostos
y vino

- Antioxidante

- Acidificante

- Acidificante

« Acidificante

« Acidificante

- Desacidificante

- Desacidificante

« Acidificante

0,2-0,5g/l

0,5-2,59/l

0,5-2,59/I

0,5-2,5g/l

0,5-2,5g/l

0,2-1g/l

0,2-0,6g/l

30 - 60 g/hl



BACTERIAS

LACB

MALOLACTICA EN BLANCOS

- Respeto al cardcter varietal del vino
tanto a nivel analitico como sensorial.
Preserva el cardcter afrutado de los vi-
nosy acentua las sensaciones en boca.

- Especialmente indicado para vinos
blancos de variedades aromdaticas y
mostos dcidos.

LACT

MALOLACTICA EN TINTOS

- Permite mantener la expresion frutal y
floral de los vinos después de la fermen-
tacion maloldctica y acentta las sensa-
ciones de cuerpo y volumen en boca.

- Acentua las sensaciones de cuerpo y vo-
lumen en boca.

TOLERANCIA AL ALCO-

\[\[e] TEMPERATURA e TOLERANCIA AL PH
LACB Blancos >18°C Moderada Elevada
LACT Tintos >20°C Elevada Moderada
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NOVEDADES DE VENDIMIA

CLARIFICANTES

PRODUCTOS
NOVEDOSOS

PREVENCION DEL GUSTO DE LUZ - ‘PINKING’

VINO Usos COMPOSICION

Prevencién de produccién de la riboflavina. Tres tipos de carbon activo, tres tipos

TONE STAB P )
Estabilidad de color y tonalidad en blancos y Rosados ~ de bentonitay PVPP
TONE STAB Prevencién de produccién de la riboflavina Lre;tiptos Qle COFbC’in,OCti(;/o, tres tii)os
e bentonita y proteina de guisante
GREEN Estabilidad de color y tonalidad en blancos y rosados v s

pura

LEVADURAS LEVADURAS 2° GENERACION

Linea de levaduras seleccionadas IYEAST® ‘segunda generacién’ que nace de la cooperacién cientifico-
técnica entre Lafood® Group y el profesor Zironi de la Universidad de Udine.

La experimentacion se basa en la multiplicacion de diferentes cepas de levadura que se propagan en el
sustrato del complejo. El sustrato particular contiene todos los factores de crecimiento ‘cientificamente
necesarias’, vitamina Bl, vitamina B2, péptidos, oligopéptidos, esteroles, dcidos ergosterol y aminodcidos
esenciales, que permiten que la levadura seleccionada multiplicacion celular éptimo, el desarrollo ordenado y

la acumulacion de sustancias reserva.

Las levaduras iYeast® garantizan el uso técnico de cultivos iniciadores con un gran nimero de células activas
de excelente poder alcoholigeno y capaces de crecer en condiciones extremas de temperatura y contenido de

azucar del mosto.

ESTABILIZANTES

Killer Plus
Quitosano + Acido Fumdrico
Killer TH2

Quitosano + Acido Tartdrico

Killer Green G

Quitosano + Proteina de Guisante

Killer Protect

Quitosano + Manoproteina + Mix de Taninos
Killer Pro

Quitosano + 25% PVPP + Prot. Guisante +
Bentonita
Killer Formen

Quitosano con levadura autolisada, rica en
esteroles y acidos grasos



wiberica

Avda. Ossa de Montiel, 19
02600 Villarrobledo (Albacete)

Galileo Galilei, 17
02600 Villarrobledo (Albacete)

www.wiberica.com

DELEGADOS COMERCIALES
Antonio Serrano
+34 627 0299 43

antonio@wiberica.com

Carlota Rupérez
+34 611542 429

carlota@wiberica.com

LOGISTICA
JesuUs Jerez
+34 623 314 226

logistica@wiberica.com

ADMINISTRACION
Isabel Garcia
+34 633 361836

administracion@wiberica.com




