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Creada el año 1983, 
Crit d’Or, s.l. 
es una empresa 
familiar dedicada a la 
elaboración de frutos 
secos, caramelizados, 
garrapiñados, y 
especialidades de 
chocolate.

Nuestros productos 
se elaboran en 
pequeñas cantidades, 
utilizando métodos 
artesanales e 
ingredientes 
naturales.
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calidad y tradicion desde 1983

¿Cómo conseguimos la calidad Crit d’Or?

Sólo la mejor calidad puede proporcionar un placer absoluto. La excelencia del producto 
es constantemente el centro sobre el cual se basan todas nuestras decisiones. Por este 
motivo, elaboramos nuestros productos conforme a los siguientes compromisos:

Seleccionamos las mejores materias primas: los frutos secos (según variedad, 
medida, origen, sabor, aspecto…), el chocolate, el cacao, la miel, el azúcar, la sal 
marina… todos los ingredientes que utilizamos deben ser de excelente calidad, ya 
que contribuirán a la calidad del producto final.

El chocolate contiene el 100% de manteca de cacao.

Seguimos elaborando los productos en pequeñas cantidades, utilizando métodos 
artesanales. Algunos son procedimientos propios de Crit d’Or, desarrollados a lo 
largo de los años.

Respetamos el tiempo necesario para elaborar cada producto. Nuestro objetivo no es 
conseguir la producción más elevada, sino el producto de más calidad del mercado.

Trabajamos con laboratorios externos certificados, que nos ayudan a mantener 
nuestro compromiso de calidad.

Los productos se elaboran diariamente en nuestras instalaciones.

Trabajamos con envases que garanticen la mejor conservación para que el producto 
llegue en óptimas condiciones al cliente final. A su vez, estos envases deben lo 
máximo de respetuosos con el medio ambiente.



T O S Ta D O S

S a L a D O S

C R U D O S

Frutos secos 
tostados 
artesanalmente, 
elaborados 
lentamente sobre 
fuego, en pequeñas 
cantidades. 
¡Descubra el sabor 
tostado tradicional 
de Cataluña!

Una de las principales ventajas de esta gama es el 
atractivo diseño del envoltorio de cartón que, a la vez,  
permite visualizar el producto a través de la ventana 
frontal y de los laterales. Al dorso, el consumidor 
encontrará fotografías del proceso de elaboración 
artesanal (tostados, salados) o de la cuidadosa 
selección del producto (frutos secos crudos).

La bolsa del interior permite la conservación del 
producto durante 1 año.

Nuestros frutos secos salados se elaboran en pequeñas 
cantidades y se salan con sal marina. 

Crit d’Or realiza una 
cuidadosa selección de los 
mejores frutos secos, de 
acuerdo con los más exigentes 
estándares de calidad.

ALmENdrA LArguETA ToSTAdA  125 g.

CODigO   1 0 2 0 1 0 1 2 1   |   uniDaDes/Caja    1  x  6   

ALmENdrA mArCoNA SALAdA  125 g.

CODigO   1 0 2 0 1 0 4 2 1   |   uniDaDes/Caja    1  x  6   

CoCTEL SALAdo  125 g.

CODigO   1 0 5 0 8 0 5 0 4   |   uniDaDes/Caja    1  x  6   

ANACArdoS SALAdoS  125 g.

CODigO   1 0 2 0 7 0 3 1 0   |   uniDaDes/Caja    1  x  6   

PISTACho EN grANo SALAdo  125 g.

CODigO   1 0 2 0 6 0 0 0 4   |   uniDaDes/Caja    1  x  6   

NuECES EN grANo  100 g.

CODigO  1 0 3 0 7 0 1 1 6   |   uniDaDes/Caja    1  x  6   

CACAhuETE SALAdo  125 g.

CODigO   1 0 2 0 3 0 1 2 1   |   uniDaDes/Caja    1  x  6   

PIPAS PELAdAS SALAdAS  125 g.

CODigO   1 0 4 0 2 0 4 0 9   |   uniDaDes/Caja    1  x  6   

ALmENdrA mArCoNA CrudA  125 g.

CODigO   1 0 3 1 6 0 7 1 6   |   uniDaDes/Caja    1  x  6   

AvELLANA ToSTAdA  125 g.

CODigO   1 0 2 0 2 0 1 2 1   |   uniDaDes/Caja    1  x  6   

PISTACho ToSTAdo  125 g.

CODigO   1 0 2 0 4 0 1 2 1   |   uniDaDes/Caja    1  x  6   
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FRUTOS SECOS SELECTOS

EnvOLTORiO CaRTón
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¿Cómo conseguimos la calidad Crit d’Or?

Sólo la mejor calidad puede proporcionar un placer absoluto. La excelencia del producto 
es constantemente el centro sobre el cual se basan todas nuestras decisiones. Por este 
motivo, elaboramos nuestros productos conforme a los siguientes compromisos:

Seleccionamos las mejores materias primas: los frutos secos (según variedad, 
medida, origen, sabor, aspecto…), el chocolate, el cacao, la miel, el azúcar, la sal 
marina… todos los ingredientes que utilizamos deben ser de excelente calidad, ya 
que contribuirán a la calidad del producto final.

El chocolate contiene el 100% de manteca de cacao.

Seguimos elaborando los productos en pequeñas cantidades, utilizando métodos 
artesanales. Algunos son procedimientos propios de Crit d’Or, desarrollados a lo 
largo de los años.

Respetamos el tiempo necesario para elaborar cada producto. Nuestro objetivo no es 
conseguir la producción más elevada, sino el producto de más calidad del mercado.

Trabajamos con laboratorios externos certificados, que nos ayudan a mantener 
nuestro compromiso de calidad.

Los productos se elaboran diariamente en nuestras instalaciones.

Trabajamos con envases que garanticen la mejor conservación para que el producto 
llegue en óptimas condiciones al cliente final. A su vez, estos envases deben lo 
máximo de respetuosos con el medio ambiente.


