
FRUTA LIOFILIZADA
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La LIOFILIZACIÓN es un proceso de
deshidratación en frío altamente
efectivo para la elaboración de
productos listos para consumir, los
cuales conservan todas sus
propiedades nutricionales y
características físicas (estructura, sabor,
color y aroma), con vida útil hasta dos
años y sin el uso de aditivos o
conservantes artificiales.
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LULO



6

TOMATE DE 
ÁRBOL



7

UCHUVA
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GUANÁBANA



9

GUAYABA



10

PITAHAYA
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AGUACATE
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MORA



13

FRESA



14

PIÑA



15

MANGO



16

BANANO



17

ASAÍ



18

ARAZÁ
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GULUPA
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1. Nuestros productos cuentan con Registro Sanitario
INVIMA y cumplen con los procesos de calidad
requeridos por la autoridad sanitaria de alimentos

2. Se incluye en cada producto: Materia prima, selección y
adecuación de frutas en excelente calidad para el
proceso de liofilización (deshidratación al vacío),
codificación y etiquetado de cada empaque, material de
empaque primario, secundario y embalaje final

3. El despacho de mercancía se hará de acuerdo con su
programación siempre y cuando la solicitud se realice al
menos 15.30 días antes. Verificar disponibilidad

CONDICIONES COMERCIALES



Facebook: @Intercomex EuroGroup
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LinkedIn: Intercomex EuroGroup

Instagram: @intercomexeurogroup

CONTACT

comercial@intercomexeurogroup.es +34 614240821

www.intercomexeurogroup.es
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