
 

Es un fruto seco que ha formado 

parte de la dieta humana desde 

finales del paleolítico  

NUEVOS CULTIVOS cuenta con las más modernas instalaciones de               

procesado agroindustrial de pistacho  

Compramos pistacho en toda España y Portugal. Nos desplazamos para su recogida el               

mismo día de la cosecha para procesarlo en nuestras instalaciones situadas en                    

Extremadura, garantizando las mejores condiciones y trazabilidad del producto.  

Vendemos pistacho procesado de la mejor calidad, características organolépticas, 

limpieza de cáscara y envasado.  

Nuestro pistacho es sometido a un control de calidad y trazabilidad exhaustivos,                       
garantizando al consumidor el origen, modalidad de cultivo y procesado 
de cada uno de nuestros pistachos 

Diferenciamos entre partidas de pistacho ecológico certificado y pistacho 

de cultivo convencional. Vendemos únicamente pistacho español,                

de apertura natural en el árbol. 

Información:   T: +34 618 943 201  M: ventas@nuevoscultivos.es  
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La implantación de esta norma internacional dota a nuestra empresa de un sistema de 

gestión de calidad basado en los estándares normalizados de aceptación y                 

reconocimiento internacional. De este modo, nuestro sistema 

obtiene un valor añadido que genera una ventaja competitiva 

para clientes y proveedores. Dicha norma dota a nuestra 

compañía de un sistema de autoevalución enfocado a la       

mejora continua basado en sistemas pioneros de gestión de 

calidad. 



 

 

 

 

 

Nuestros Pistachos 

VARIEDAD KERMAN 

PISTACHO KERMAN NATURAL 

PISTACHO KERMAN TOSTADO Y SALADO 

GRANO KERMAN NATURAL 

Cuidadosamente seleccionado hasta obtener los mejores pistachos, con 

el color, sabor, apertura óptima y todas las cualidades organolépticas 

propias de este preciado fruto.100% natural, sin tostar ni salar para con-

servar todo el sabor PURO del pistacho. 

Disponemos de diferentes calibres: 18/20, 20/22, 23/25 y >26 

Tostado cuidadosamente hasta obtener el punto óptimo de tostado y 

salado, sin camuflar el inconfundible sabor del pistacho 

También disponemos de pistacho tostado SIN SAL 

Disponemos de diferentes calibres: 18/20, 20/22, 23/25 y >26 

Pistacho SIN CÁSCARA, cuidadosamente seleccionado hasta obte-

ner solo aquellos granos que cumplen con las más exigentes garan-

tías de calidad que exigimos a nuestros productos. 

Con todo el sabor del pistacho listo para su consumo. Ideal para               

repostería, helados, postres... 

 



 

 

 

 

 

VARIEDAD LARNAKA 

PISTACHO LARNAKA NATURAL 

GRANO LARNAKA NATURAL 

PISTACHO  LARNAKA TOSTADO Y SALADO 

Cuidadosamente seleccionado hasta obtener los mejores                  

pistachos, con el color, sabor, apertura óptima y todas las                 

cualidades organolépticas propias de este preciado fruto.  

100% natural, sin tostar ni salar para conservar todo el                

sabor PURO del pistacho. 

Con el intenso sabor y color verde que caracteriza a este                

variedad tan exclusiva y valorada. 

Tostado cuidadosamente hasta obtener el punto 

óptimo de tostado y salado, sin camuflar el                    

inconfundible e intenso sabor del pistacho de la 

variedad Larnaka 

También disponemos de pistacho tostado SIN 

SAL 

Pistacho SIN CÁSCARA, cuidadosamente seleccionado hasta 

obtener solo aquellos granos que cumplen con las más exi-

gentes garantías de calidad que exigimos a nuestros produc-

tos. 

Por su intenso sabor esta variedad es ideal pasar usar en                    

repostería, heladería o, simplemente, para disfrutarlo como 



 

 

 

 

 

FORMATOS ENVASADO: 

 

• En big-bag de 500-1000 kg 

• En sacos de 25 kg 

• En bolsas al  vacío (diferentes formatos) 

• En bolsas atmósfera controlada  (diferentes formatos) 

• En bolsas (diferentes formatos) 

 

Consulte precios para los diferentes formatos. 

 



  

 

  

 

Miembros de: 

N.R.S.I: 21-030846/CC 

Calidad certificada: Garantía de origen: 

Producción ecológica certificada: 

Información:   T: +34 618 943 201       M: ventas@nuevoscultivos.es  

 

mailto:info@nuevoscultivos.es

