
FRUTOS SECOS SABORIZADOS



LÍDER DE AUDIENCIA
+ 2.500.000 de espectadores



PARA TODOS LOS PÚBLICOS



El símbolo MasterChef 
asegura en la mente 
del consumidor una 

garantía de calidad y 
control en alimentación

SINÓNIMO DE CALIDAD



Aumento del 
consumo de 

frutos secos a 
nivel mundial

TENDENCIA



SALUDABLE

El consumo de 
frutos secos 
es beneficioso 
para la salud



DU-
RA-
BLE

Mantiene más 
de 36 meses las 
propiedades 
organolépticas 
de los frutos 
secos.

Fácil apertura Envase patentado



NATURAL DURANTE MÁS TIEMPO
Al no tener aire, no hay riesgo de 
oxidación del alimento, por lo que se 
mantiene intacto más tiempo. No es 
necesario añadir conservantes.

PRODUCTOS MÁS SANOS
Este sistema necesita menos tiempo 
de exposición a alta temperatura 
en su proceso de esterilización y 
pasteurización, manteniendo las 
vitaminas y minerales de los alimentos.

VENTAJAS AMBIENTALES
Como los procesos son más cortos, 
hay un importante ahorro energético. 
El diseño de estos envases permite 
que vayan encajados y su sistema de 
conservación ayuda a optimizar su 
transporte reduciendo la emisión de CO2.



en casaen el trenen la oficina

en el restaurante en el coche en el bar

CÓMODO



Prohibición de usar plástico Reducción de uso

Artículos de uso único 
sobre los que la UE ha 
propuesto restricciones 

en el uso del plástico



cenicero hucha

cocinar en el microondasguarda clips cuenco para comida

soporte de velas

REUTILIZABLE
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Gama de sabores actuales, en relación directa con la materia prima
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Caja expositora de 8 latas


