
ESPAÑOL ENGLISH FRANÇAIS DEUTSCH

ORIGEN                  
ORIGIN                    

ORIGINE                     
QUELLE

MÉXICO MEXICO MEXIQUE MEXIKO

GMO Sin GMO Non-GMO Non-OGM Non-GMO

INGREDIENTES 
INGREDIENTS    
INGRÉDIENTS         

ZUTATEN

100% Aguacate. 100% Avocado 100% Avocat 100 % Avocado

ALÉRGENOS       
ALLERGENS      

ALLERGÈNES      
ALLERGENE

Este producto no contiene ningún 
ingrediente considerado alérgeno.

This product does not contain any 
ingredients considered allergenic.

Ce produit ne contient aucun ingrédient 
considéré comme allergène.

Dieses Produkt enthält keine Zutaten, die 
als allergen gelten.

PRESENTACIONES 
PRESENTATIONS 
PRÉSENTATIONS 

PRÄSENTATIONEN

IQF, convencional, congelado, orgánico. IQF, conventional, frozen, organic. IQF, conventionnel, surgelé, biologique. IQF, konventionell, gefroren, bio.

DISPONIBILIDAD 
AVAILABILITY  
DISPONIBILITÉ 

VERFÜGBARKEIT

Enero-Diciembre. January-December. janvier-décembre. Januar- Dezember.

PRODUCTO             
PRODUCT                
PRODUIT                   
PRODUKT

  AGUACATE CHUNKS 15x15  AVOCADO CHUNKS 15x15   MORCEAUX D'AVOCAT 15x15   AVOCADO-STÜCKE 15x15

EMPACADO              
PACKED IN                         

EMBALLÉ DANS                       
EINGEPACKT IN

 IQF: Caja de cartón de 30 libras.                                                   IQF: 30-pound cardboard box. IQF : boîte en carton de 30 livres. IQF: 30-Pfund-Pappkarton.

 EXPIRACIÓN           
EXPIRATION                  
EXPIRATION                 

ABLAUF     

24 meses. 24 months. 24 mois. 24 Monate.

ALMACENAMIENTO                
STORAGE                    

STOCKAGE                
LAGERUNG

En congelamiento -18°C. In freezing -18°C. Au gel -18°C. Bei eiskalten -18°C.

LUINNI INTERNATIONAL  S. de R.L. de C.V.
Ret 302  # 4, Unidad Modelo, Iztapalapa, CdMx  09089 MÉXICO.
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info@luinni.mx 

AGUACATE CONGELADAO | FROZEN AVOCADO  | AVOCAT SURGELÉ |  GEFRORENE AVOCADO

DESCRIPCIÓN 
DESCRIPTION 
DESCRIPTION 

BEZEICHNUNG

Trozos de aguacate previamente seleccionados y 
procesados en el estado óptimo de madurez, 

color, sabor y textura características de la fruta, 
ultracongelados individualmente tras un proceso 
previo de lavado, pelado, higienizado, cortado,

adicionado con solución antioxidante (ácido cítrico 
y sal), congelado a -18 °C, según Buenas Prácticas 
de Manufactura, conservando sus características 

organolépticas y nutricionales.características de la 
fruta, ultracongelados individualmente tras un 
proceso previo de lavado, pelado, higienizado, 

cortado.

Avocado pieces previously selected and 
processed in the optimal state of maturity, 
color, flavor and texture characteristic of 
the fruit, individually deep-frozen after a 

previous process of washing, peeling, 
sanitizing, cutting, added with antioxidant 
solution (citric acid and salt), frozen at -18 

°C, according to Good Manufacturing 
Practices, preserving its organoleptic and 

nutritional characteristics. Characteristics of 
the fruit, individually deep-frozen after a 

previous process of washing, peeling, 
sanitizing, cutting.

Morceaux d'avocat préalablement sélectionnés et 
transformés dans l'état optimal de maturité, de 

couleur, de saveur et de texture caractéristique du 
fruit, surgelés individuellement après un processus 

préalable de lavage, épluchage, désinfection, 
découpe, additionné d'une solution antioxydante 
(acide citrique et sel), congelé à -18 °C, selon les 

Bonnes Pratiques de Fabrication, en préservant ses 
caractéristiques organoleptiques et nutritionnelles 
Caractéristiques du fruit, surgelé individuellement 

après un processus préalable de lavage, pelage, 
désinfection , coupant.

Avocado-Stücke zuvor ausgewählt und 
verarbeitet im optimalen Zustand von Reife, 

Farbe, Geschmack und Textur, die für die Frucht 
charakteristisch sind, einzeln tiefgefroren nach 

einem vorherigen Prozess des Waschens, 
Schälens, Desinfizierens, Schneidens, mit 

Antioxidanslösung (Zitronensäure und Salz) 
versetzt, bei -18 °C eingefroren, gemäß guter 

Herstellungspraxis, unter Beibehaltung der 
organoleptischen und ernährungsphysiologischen 
Eigenschaften Eigenschaften der Früchte, einzeln 
tiefgefroren nach vorherigem Waschen, Schälen 

und Desinfizieren , schneiden.


