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EL PLUS XtraMOCHA®
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formula de los chips XtraMocua” se elabora con precision LARGURA | ESTRUCTURA "=Hneencs Redondez

gracias a una mezcla Unica y a un proceso de tostado RESPETO POR LA FRUTA
especial. Nuestro horno exclusivo interviene en su
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TOSTADOR

VINOS TINTOS.
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I
XtraMocna® promete realzar la intensidad de sus vinos con EN CRIANZA DE 4 A 8 SEMANAS.

I
DOSIS RECOMENDADA DE 1 - 4 G/L.

notasde moca, altiempo que anade largurayredondez.

CONCIERTE CITA PARA VISITAR NUESTROS TALLERES
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