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AVOCADOS
WARENKUNDE

‚Pinkerton’ (M x G): Kalifornien, Sämling aus ‚Rincon’ x ‚Hass’; 
230 g bis 430 g, birnenförmig, teilweise mit langem Hals, mit-
teldicke, ledrige, dunkelgrüne, runzelige Schale, cremefarbenes 
Fruchtfleisch, 18 % bis 25 % Fett, kleiner Samen, sehr guter, nus-
siger Geschmack.

‚Reed’ (G): Kalifornien, vermutlich Sämling aus ‚Anaheim’x ‚Na-
bal’; 270 g bis 680 g, rund, mitteldicke, grüne, korkige, leicht 
warzige Schale, cremefarbenes bis gelbes Fleisch, wird nach An-
schnitt nicht dunkel, 19 % bis 20 % Fett, mittelgroßer bis großer, 
runder Samen, guter, nussiger Geschmack.

‚Ryan’ (M x G): Kalifornien, vermutlich Sämling aus freier Abblüte 
von ‚Amigo’; 224 g bis 420 g, birnenförmig, mitteldicke, ledrige, 
grüne, raue Schale, goldgelbes Fleisch, bis 25 % Fett, großer Sa-
men, mittelguter Geschmack; späte, frosttolerante Sorte.

‚Semil 34’ (G x W): Sämling aus Puerto Rico; 396 g bis 700 g, 
verkehrt ei- bis birnenförmig, einseitig abgeflacht am Blütenende, 
Stiel asymmetrisch angesetzt, grüne, leicht unebene bis glatte, 
glänzende Schale, 7,5 % bis 15 % Fett, mittelgroßer Samen, guter 
bis exzellenter Geschmack; Hauptsorte in der Dominikanischen 
Republik. 
Weitere international gehandelte Sorten sind z.B. ‚Arad’, ‚Ardit’, 
‚Benik’, ‚Day’, ‚Galil’, ‚Gwen’, ‚Nabal’, ‚Rincon’, ‚Sharwil’, ‚Shepard’ 
‚Wurtz’ und ‚Zutano’.

Qualitätsmerkmale
Reife: Avocados sollten im hartreifen Zustand gekauft werden 
und bei Zimmertemperatur nachreifen, bis sie auf leichten Fin-
gerdruck nachgeben.
Für die Verbraucher sind unter kontrollierten Bedingungen vor-
gereifte Avocados ideal, da sie meist noch am Tag des Kaufs 
verzehrt werden können. Bei den Anbietern erfahren die Verbrau-
cher in der Regel über ein Etikett oder einen Aufkleber, dass die 
Früchte verzehrreif sind.
Die Färbung der Schale reicht bei den meisten Sorten von Hell-
grün bis Dunkelgrün. Bei den Sorten ‚Hass’ und ihren Abkömmlin-
gen sowie ‚Benik’ färbt sich die Schale im Verlauf der Reife braun 
bis braunschwarz, bei ‚Maluma’ dunkelpurpurfarben.

Geschmack
Das gelbe, direkt unter der Schale grüne, in reifem Zustand cre-
mig-weiche Fruchtfleisch schmeckt je nach Fettgehalt wässrig 
bis butterartig mit teilweise süßlich-nussigem Aroma. Früchte 
mit geringer Trockenmasse bzw. geringem Fettgehalt und unrei-
fe Früchte haben einen faden, „grasigen“ Geschmack, der durch 
verschiedene Aldehyde, hauptsächlich Hexanal, 2,4-Hexadienal 
und (E)-2-Hexanal, hervorgerufen wird. Mit fortschreitender Reife 
werden diese Stoffe abgebaut.

Lieferländer
Die Weltproduktion von rund 8,7 Mio t wird zu 70 % in Mittel-, 
Süd- und Nordamerika erzeugt. Größter Erzeuger ist Mexiko, mit 
Abstand gefolgt von Kolumbien, Peru, Indonesien, der Dominika-
nischen Republik, Kenia, Haiti, Vietnam, Chile, Israel, Äthiopien, 
den USA, Guatemala, Venezuela, Spanien und Südafrika. 
Der größte Avocado-Exporteur unter den Erzeugerländern ist Sorte Zutano

Sorte Pinkerton

Sorte Nabal 
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Mexiko, danach folgen mit großem Abstand Peru, Spanien, Chile, 
Südafrika, Kolumbien, Kenia, die USA, die Dominikanische Repu-
blik, Südafrika, Neuseeland, Israel und Marokko. Die Hauptim-
portländer sind die USA, die Niederlande (Re-Exporteur), Spani-
en, Frankreich, Deutschland, Großbritannien und Kanada (FAO, 
2021).
Die Avocado ist kommerziell gesehen eine ziemlich junge Frucht 
und spielt im internationalen Handel seit etwa 45 Jahren eine 
Rolle. Kolumbien und Peru sind beispielsweise erst in den letz-
ten Jahren zu bedeutenden Erzeugern und Exporteuren heran-
gewachsen.
Avocados sind ganzjährig verfügbar; Hauptlieferant für den 
deutschen Markt ist Peru, mit Abstand gefolgt von Chile, Kolum-
bien, Spanien, Israel, Kenia, Südafrika, Marokko, Tansania, Bra-
silien, der Dominikanischen Republik und Mexiko. Von Oktober 
bis Mai wird Ware hauptsächlich aus Chile, Kolumbien, Spanien, 
Israel, Marokko, der Dominikanischen Republik und Mexiko nach 
Deutschland eingeführt. Von Frühjahr bis Herbst wird der deut-
sche Markt vor allem von Peru, Kenia, Südafrika und Tansania 
beliefert (Destatis, 2022).
Trotz einer starken Zunahme der Importe in Europa ist der Pro-
Kopf-Verbrauch immer noch vergleichsweise niedrig. In 2020/21 
betrug er im Schnitt 1,4 kg in Europa (Deutschland 1,3 kg), wäh-
ren er in Kanada bei 3 kg, in den USA bei knapp 4 kg und in Me-
xiko, dem größten Erzeugerland, bei 6,5 kg lag (CBI, Niederlande, 
2021).

Ernte
Die Avocadofrucht benötigt von der Blüte bis zur Erntereife eine 
Entwicklungszeit von 8 bis 18 Monaten. Der durchschnittliche 
Ertrag liegt weltweit gesehen bei 8 t bis 10 t pro Hektar, kann 
in modernen Dichtpflanzungen aber auch 20 t und mehr errei-
chen. Die Avocados können am Baum nicht zur Genussreife he-
ranreifen, d. h. sie müssen gepflückt werden, wenn sie ihre sor-
tentypische Größe und ihren sortentypischen Fettgehalt erreicht 
haben. In diesem Zustand können sie aber je nach Anbaugebiet 
noch Monate am Baum verbleiben, ohne Schaden zu nehmen. 
Zur Bestimmung des optimalen Erntezeitpunktes werden Pro-
befrüchte entnommen und ihr Trockensubstanzgehalt, der eng 
mit dem Fettgehalt korreliert ist, ermittelt. Zu früh geerntete 
Früchte schrumpeln, haben eine gummiartige Konsistenz und 
schmecken „grasig-bitter“. Die Früchte hängen an langen Stielen, 
oftmals in dichten Büscheln zusammen. Die Ernte erfolgt von 
Hand, mit langstieligen Pflückhilfen mit Messer und Auffangtuch 
oder -korb oder mit Hilfe hydraulischer Ernteplattformen, je nach 
Baumgröße. Die Frucht wird abgerupft oder mit Scheren abge-
schnitten, wobei ein kleines Stück Stiel an der Frucht verbleiben 
soll, um Verletzungen und Eintrittspforten für Pilzinfektionen zu 
vermeiden. Die Früchte können nur hartreif geerntet und trans-
portiert werden. Im Packhaus erfolgt das Entleeren der Erntekis-
ten, Waschen der Früchte, ggf. Wachsen, maschinelle Sortierung 
nach Qualität und Gewicht, maschinelles Packen und Palettieren, 
Fast Cooling und Verladung in temperaturgeführte Container.

Reifung
Waren sich Verbraucherinnen und Verbraucher in der Vergan-
genheit unsicher, wann ihre hartreif gekauften Avocados essreif 
sein würden, so können sie heute vorgereifte Früchte kaufen. Sorte Semil 34

Sorte Benik  

Sorte Gwen (l.), Sorte Ardith (r.)
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Dazu werden die Früchte vor Auslieferung an den LEH in spezi-
ellen Reifekammern bei 15,5 °C bis 18 °C, 90 % bis 95 % relativer 
Luftfeuchtigkeit, gegebenenfalls Zugabe von Ethen (Ethylen) und 
ausreichender Luftumwälzung in sechs bis sieben Tagen vorge-
reift. Diese Früchte werden im Handel mit einem Sticker als „vor-
gereift“, „essreif“ oder „ready to eat“ ausgezeichnet.
Ein neues patentiertes Reifeverfahren ist die Softripe®-Reife-
technologie. In absolut gasdichten Reifekammern werden kon-
tinuierlich die Konzentrationen von Sauerstoff (O2), Kohlendioxid 
(CO2) und Ethen (C2H4) in der Kammer gemessen und dadurch 
die sich verändernde Atmungsaktivität und der physiologische 
Zustand der Frucht ermittelt. Diese „Kommunikation“ ermög-
licht eine dynamische Berechnung und Einstellung der optima-
len Frucht-Reifungskonditionen (Lufttemperatur, O2-, CO2- und 
C2H4-Konzentration). Die Frucht selbst bestimmt den erforder-
lichen Zustand der Atmosphäre. Durch die softwaregesteuerte 
automatische Einstellung der optimalen Parameter reifen die 
Früchte „stressfrei“. Das Ergebnis sind gleichmäßig gereifte, aro-
matischer schmeckende und im LEH länger haltbare Früchte. 

Nacherntebehandlung
Eine Behandlung mit dem Reifehemmer 1-MCP mindert das Ri-
siko von Kälteschäden bei grünen Sorten, die länger als vier Wo-
chen gelagert werden. Zum Vorreifen von Früchten in Klimakam-
mern wird das natürliche Reifehormon Ethen eingesetzt. 
Avocados dürfen nach der Ernte gemäß Verordnung (EG) Nr. 
1333/2008 Anhang II, Teil E mit E 471 (Mono- und Diglyceride 

von Speisefettsäuren), E 473 (Zuckerester von Speisefettsäuren), 
E 474 (Zuckerglyceride), E 901 (Bienenwachs), E 904 (Schellack), 
E 905 (mikrokristallines Wachs) und E 914 (Polyethylenwachs- 
oxidate) behandelt werden; Höchstmenge ist jeweils quantum  
satis, d.h. die nach guter Herstellungspraxis erforderliche Min-
destmenge. Ferner dürfen sie mit E 903 (Carnaubawachs) 
behandelt werden, Höchstmenge: 200 mg/kg. Diese Oberflä-
chenbehandlung ist gemäß Lebensmittelzusatzstoff-Durch-
führungsverordnung (LMZDV) durch die Angabe „gewachst“ zu 
kennzeichnen, bei vorverpackter Ware direkt auf der Verpackung 
oder auf einem an dieser befestigten Etikett. Bei loser Ware er-
folgt die Kennzeichnung entweder nach Artikel 12 Absatz 2 der 
Verordnung (EU) Nr.1169/2011 (Lebensmittelinformations-Ver-
ordnung) oder nach § 4 Absatz 3 und 4 der Lebensmittelinforma-
tions-Durchführungsverordnung (also auch mündlich).
Zur Verlängerung der Haltbarkeit bieten mittlerweile verschiede-
ne Hersteller sogenannte „Coatings“ an, die nach der Aufberei-
tung im Tauch- oder Sprühverfahren auf die Früchte aufgetragen 
werden. Diese auf pflanzlicher Basis hergestellten Mittel gehören 
in der Regel zu den Zusatzstoffgruppen E 471 oder E 473 und 
sind im Falle der Anwendung wie oben zu kennzeichnen.

Lagerung 
Unreife Avocados sind Ethen empfindlich, reife Avocados produ-
zieren Ethen. Letztere sollten daher nicht zusammen mit emp-
findlichen Obst- und Gemüsearten gelagert werden. Die Nach-
reife erfolgt am besten bei 15 °C bis 20 °C. Eine Lagerung der 

Anthraknose-Befall, außen Anthraknose-Befall, innen

Stielendfäule, außen Stielendfäule, innen
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hartreifen Früchte ist bei geringeren Temperaturen über zwei bis 
vier Wochen möglich. 
Avocados sind kälteempfindlich und stellen – je nach Sorte und 
Saisonstand – unterschiedliche Ansprüche an die Temperatur. 
Die hartreifen Früchte der meisten Sorten (z.B. ‚Fuerte’, ‚Hass’) 
vertragen 5 °C bis 8 °C. Während die kälteempfindlichen Sorten 
des Westindischen Typs (z.B. ‚Simmonds’, ‚Lula’, ‚Waldin’) 12 °C 
bis 13 °C benötigen. Die relative Luftfeuchtigkeit sollte 85 % bis 
95 % betragen. Bei weiten Transportwegen wird auch eine CA-La-
gerung (kontrollierte Atmosphäre) angewandt. Ein Wachsüber-
zug auf den Früchten kann das Austrocknen während Lagerung 
und Transport verhindern. Genussreife Früchte vertragen etwas 
tiefere Temperaturen als hartreife. Grundsätzlich empfiehlt es 
sich jedoch, hartreif gekaufte Früchte zu Hause nicht im Kühl-
schrank zu lagern, umgehend reifen zu lassen und zu verzehren.

Lager- und Transportschäden
Kälteschäden: Durch niedrige Lager- oder Transporttemperatu-
ren verursachte Kälteschäden sind erst an den reifenden Früch-
ten zu erkennen. Äußerlich erscheinen dunkle Flächen auf der 
Schale. Innerlich ist das Fruchtfleisch grau bis schwarz verfärbt, 
während im Querschnitt die Gefäßbündel als dunkelbraune bis 
schwarze Punkte im Fruchtfleisch erscheinen.

Anthraknoseflecken: Avocados können bereits am Baum mit 
dem Fäulniserreger Colletotrichum gloeosporioides infiziert sein. 
Sichtbar wird der Befall erst an den reifenden Früchten. Sie zei-
gen kreisrunde, schwarze Flecken auf der Schale und deutlich 
abgegrenztes, dunkel verfärbtes Fruchtfleisch unterhalb dieser 
Flecken. Die Früchte sind zum Verzehr nicht geeignet. Bei reifen 
Früchten mit braunschwarzer Schale ist die Infektion oft erst bei 
Erscheinen der pinkfarbenen Sporen von außen erkennbar.

Stielendfäule: Verschiedene Schaderreger können die Früchte 
am Baum oder während der Ernte infizieren. Die Fäule beginnt 
am Stielende der Frucht und breitet sich vor dort aus. Sie ist äu-
ßerlich als brauner bis schwarzer, scharf abgegrenzter, gelegent-
lich leicht eingesunkener Bereich zu erkennen, der manchmal nur 
aufgrund einer stumpferen Farbe vom gesunden Bereich zu un-
terscheiden ist. In der aufgeschnittenen Frucht sind das Fleisch 
und die Gefäßbündel braun verfärbt. Der Mangel wird meist erst 
an der reifenden Frucht sichtbar, bei dunkelschaligen Sorten wie 
‚Hass’ oft erst nach dem Aufschneiden.

Druckstellen: Auch die noch hartreifen Früchte sind druckemp-
findlich und sollten schonend geerntet und hantiert werden. Stö-
ße zeigen sich später an der reifenden Frucht durch Verfärbun-
gen und kleine Hohlräume im Fruchtfleisch.

Inhaltsstoffe
Avocados zählen – neben Oliven – zu den fettreichsten Früch-
ten. Ihr Fettgehalt ist abhängig von der Sorte, der Anbauregion 
und der Saison und erreicht Werte von unter 5 % bis über 30 %. 
Das Öl ist hochwertig, es enthält vor allem die einfach ungesät-
tigte Ölsäure sowie die mehrfach ungesättigte Linol- und Lino-
lensäure. Das Öl findet als hoch erhitzbares Speiseöl, aber auch 
für kosmetische Zwecke Verwendung. Das Fett ist gut verdaulich 
und wirkt sich günstig auf den Cholesterinspiegel aus. Das cre-
mige Fruchtfleisch ist ferner arm an Kohlenhydraten, aber reich 
an Eiweiß und Ballaststoffen sowie den Mineralstoffen Kalium, 
Magnesium, Phosphor und Eisen. Außerdem enthalten Avocados 
neben etwas Provitamin A und Vitamin C (23 mg/100 g) reichlich 
B-Vitamine, vor allem B5 und B6 und die Vitamine E und K.

Vermarktungsnormen
Für Avocados (Persea americana) gilt in der EU auf allen Han-
delsstufen die allgemeine Vermarktungsnorm gemäß Anhang I 
Teil A der Verordnung (EU) Nr. 543/2011. Gemäß Artikel 3 Abs. 
1 können Avocados auch nach der UNECE-Norm für Avocados 
(FFV-42) aufbereitet angeboten werden. Die Vermarktungsnor-
men sind in aktueller Fassung auf der Internetseite der Bundes-
anstalt für Landwirtschaft und Ernährung zu finden: www.ble.de/
qualitätskontrolle / Frisches Obst und Gemüse / Vermarktungs-
normen und Hilfen zur Anwendung. 

Autor und Fotos: Hans-Georg Levin

Kälteschaden, außen Kälteschaden, innen
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gleichzeitig geringen Importen
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AVOCADOS
WARENKUNDE

HERKUNFT

Die Avocado (Persea americana) gehört zur 
Familie der Lorbeergewächse (Lauraceae). Sie 
hat ihren Ursprung in den tropischen und subtropi-
schen Regionen Mittelamerikas, in Mexiko wurden 
ihre Früchte schon vor 9.000 bis 10.000 Jahren 
genutzt. Erste Selektionen auf größere Früchte 
und bessere Essqualität erfolgten bereits bei den 
Maya und Azteken. Nach der Entdeckung Ameri-
kas durch die Spanier verbreitet, werden Avocados 
heute weltweit in den Tropen und Subtropen bei-
derseits des Äquators sowie im Mittelmeerraum 
angebaut.

Beschreibung
Avocados sind die Beerenfrüchte eines über 20 m hoch werden-
den, immergrünen Baumes mit dunkelgrünen, spitzovalen Blät-
tern und end- oder seitenständigen Blütenständen mit kleinen, 
grünlichen Blüten. In herkömmlicher Plantagenkultur werden die 
Bäume auf 4 m bis 5 m Höhe gehalten, um Pflanzenschutzmaß-
nahmen und Ernte zu erleichtern. In modernen Extrem-Dicht-
pflanzungen können die Bäume unter Verwendung schwach 
wachsender Unterlagen, Einsatz von Wachstumsregulatoren und 
Schnittmaßnahmen auf 2 m bis 3 m Höhe gehalten werden.
Bei Avocados treten als Besonderheit zur Vermeidung von 
Selbstbestäubung zwei verschiedene Blühtypen auf, Typ A und 
Typ B. Jede Sorte gehört entweder zum einen oder zum ande-
ren Typ. Bei Typ A öffnen sich die Blüten vormittags, wobei nur 
die Narben bestäubungsfähig sind, und schließen sich wieder 
am Mittag. Die Staubbeutel der gleichen Blüte entlassen ihre 
Pollen erst bei erneuter Blütenöffnung am Nachmittag des fol-
genden Tages. Beim Typ B öffnen sich die Blüten nachmittags 
zur Bestäubung der Narben und die Pollen werden am Vormittag 

des nächsten Tages entlassen. Im Anbau ist deshalb darauf zu 
achten, dass Sorten beider Typen zusammen gepflanzt werden, 
damit ein ausreichender Fruchtansatz gewährleistet ist. Der aus 
einem Fruchtblatt gebildete, oberständige Fruchtknoten enthält 
eine Samenanlage und entwickelt sich nach der Bestäubung zu 
einer einsamigen Beere, die meist birnenförmig ist, aber auch 
rund, oval oder länglich sein kann. Die Frucht besteht aus einer 
dünnen oder dicken, glatten oder rauen bis warzigen, hell- oder 
dunkelgrünen oder braunrot bis schwarzen Schale. Darunter be-
findet sich gelbes bis cremefarbenes, direkt unter der Schale oft 
grünes Fruchtfleisch, das bei Reife butterweich wird. Es enthält 
in der Mitte einen ungenießbaren, runden bis eiförmigen Samen, 
der von einer braunen, ledrigen Samenschale umgeben ist und  
10 % bis 25 % des Fruchtgewichts ausmachen kann.
Bei den so genannten Cocktail-Avocados (engl. Cukes) handelt 
es sich um kleine, gurkenförmige Früchte, die keinen Samen ent-
halten. Sie entstehen, wenn sich der Embryo nach der Befruch-
tung nicht weiterentwickelt und abstirbt. Diese Früchte treten vor 
allem bei der Sorte ‚Fuerte’ auf und werden auch gehandelt.

Cocktail-Avocados, Sorte Fuerte Sorten (v.l.o.n.r.u.): Benik, Hass, Nabal, Ettinger, Fuerte, Pinkerton
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Sorten
Von den über 1.000 bekannten Avocado-Sorten haben viele nur 
lokale Bedeutung. Für den internationalen Handel spielen nur we-
nige eine Rolle. Nach ihrer ursprünglichen Herkunft werden alle 
Sorten einem von drei Typen zugeordnet.

Mexikanischer Typ (M): aus dem kühlen, subtropischen Hoch-
land Mexikos, kälteverträglich, Früchte klein, dünne, glatte Scha-
le, hoher Ölgehalt (15 % bis 30 % Fett), cremiges Fruchtfleisch, 
großer, oft lose sitzender Samen.

Guatemaltekischer Typ (G): aus dem tropischen Hochland Gua-
temalas, weniger kälteverträglich, Früchte mittelgroß, dicke, raue 
und warzige Schale, mittlerer Ölgehalt (10 % bis 20 % Fett), cre-
miges Fruchtfleisch, kleiner, festsitzender Samen.

Westindischer Typ (W): aus dem feuchten, tropischen Tiefland 
Zentralamerikas, kälteempfindlich, Früchte groß, dünne, glatte, 
ledrige Schale, niedriger Ölgehalt (3 % bis 10 % Fett), wässriges 
Fruchtfleisch, großer, oft lose sitzender Samen. 
Die heute marktbedeutenden Sorten sind vielfach aus Kreuzun-
gen von zwei der oben genannten Typen hervorgegangen. Die 
meisten stammen aus Kalifornien.

‚Bacon’ (M x G): Kalifornien; 170 g bis 510 g, verkehrt eiförmig, 
grüne, dünne, glänzende, ledrige Schale, hellgrün-gelbes Frucht-
fleisch, 18 % Fett, großer Samen; früh reifende, frosttolerante 
Sorte.

‚Edranol’ (G-Hybride): Kalifornien, Sämling aus freier Abblüte von 
‚Lyon’; 255 g bis 500 g, birnenförmig, dunkelgrüne, mitteldicke, 
raue Schale, gelbes Fruchtfleisch, 15 % bis 18 % Fett, kleiner Sa-
men, guter, nussiger Geschmack.

‚Ettinger’ (M x G): Israel, Sämling von ‚Fuerte’; 170 g bis 570 g, bir-
nenförmig, leuchtend hellgrüne, sehr dünne, glatte Schale, 18 % 
bis 22 % Fett, großer Samen, sehr guter Geschmack; frühe Sorte, 
anfällig für Schalenrisse.

‚Fuerte’ (M x G): Mexiko; 170 g bis 500 g, birnenförmig mit mehr 
oder weniger langem Hals, grüne, dünne, weich-ledrige, leicht an-
geraute Schale, hellgelbes Fruchtfleisch, 16 % bis 18 % Fett, mit-
telgroßer Samen, sehr guter, nussiger Geschmack; früh reifende, 
frosttolerante Sorte.

‚Hass’ (M x G): Kalifornien; 140 g bis 400 g, ei- bis birnenförmig, 
dunkelgrüne, mitteldicke, ledrige, stark runzelige Schale, bei Reife 
braunschwarz färbend, 18 % bis 20 % Fett, mittelgroßer, runder 
Samen, cremiges, gelbes Fruchtfleisch, exzellenter, nussiger Ge-
schmack; wichtigste Sorte im internationalen Handel mit einem 
Anteil von circa 90 %. 
Aufgrund der großen Wertschätzung der Sorte ‚Hass’ in subtropi-
schen Anbauregionen und bei den Konsumenten sind in den letz-
ten Jahren einige neue, ‚Hass’-ähnliche Sorten mit verbesserten 
Eigenschaften und teilweise anderer Reifezeit entstanden, die im 
Anbau an Bedeutung gewinnen, darunter: ‚Mendez No 1’ (‚Car-
men’), ‚GEM’-GEM®, ‚Harvest’, ‚Lamb Hass’, ‚Maluma’ und ‚Lavi’.

Sorte Ettinger Sorte Hass

Sorte Fuerte Sorte Maluma
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