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Aan deze  t eks t  kunnen  geen  rechten worden  ont l eend .  Gebru ik  van  de  teks t  i s  voor  

e igen  r i s ico  en  aansprake l i jkhe id  is  de rhalve  u i tges lo ten .  

 

Wegens  het  omzet t en  van  de  papie ren  boeken  naar  d ig i ta le  bes tanden ,  komen er  soms  

schr i j f fou ten  in  de  teks t  voor .  Z ie t  u  een  onoverkomel i jke  spel fout ,  dan  bent  u  welkom 

deze  te  mai len  naa r  in fo@koudecent raal .n l 



AVOCADO Persea americana Mill. 

Rassen Gladschillig: Ettinger, Fuerte, Nabal 
Ruvvschillig: Hass 

Aanvoerperiode Importprodukt: het gehele jaar; voornamelijk uit Israël 
en Zuid-Afrika. 

Consumptie 
hoeveelheid Geen gegevens beschikbaar. 
gebruik Vers, ook in combinatie met andere vruchten, gevuld 

met een hartige salade van fijne vlees- of vissoorten, als broodbelegsel, 
als dessert en in soep. 

Ziekten en gebreken Lage-temperatuurbederf, grijsbruine verkleuring van het vruchtvlees en 
zwartbruine vlekken op de schil; antracnose, zwarte vlekken op de schil 
waaronder het vruchtvlees gaat rotten. 

Bewerking Geen. 

Verpakking Schaaltje van papierpulp of polystyreenschuim om- 
wikkeld met pvc rekfolie (0,012-0,017 mm). 

Opslag 
niet verpakt produkt Gekoeld: 7° C 90 r.v. 2-4 weken 

Ongekoeld: afh. van temperatuur 3-7 dagen 
en rijpheidsstadium 

verpakt produkt Gekoeld: 7° C 90 r.v. + 1 week 
Ongekoeld: - afh. van temperatuur 3-5 dagen 

en rijpheidsstadium 

Uitstalling Ongekoeld. 

N.B. Avocado's zijn gevoelig voor lage-temperatuurbederf. 
De opgegeven bewaartemperatuur en bewaartijd geldt voor het onrijpe, 
subtropische produkt (Israël, Zuid-Afrika). Hierbij mag de temperatuur 
niet beneden de 7° C komen. Uit tropische gebieden afkomstige avo-
cado's moeten boven 13°C gehouden worden. Bij het subtropisch produkt 
is 15°C de beste rijpingstempe-ratuur. De vrucht is rijp wanneer deze 
rond de steel zacht aanvoelt en de schil wat meegeeft. Zowel het on-rijpe 
als het rijpe produkt moet voorzichtig behandeld worden. 
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