
ALMENDRAS REPELADAS DE CALIFORNIA

Cada Pedido es un Pedido a Medida
   Nuestro objetivo en la elaboración de las almendras repeladas Campos Brothers es una óptima 
eliminación de la piel y retención del color inherente de la almendra, logrados por medio de nuestro 
control de calidad del producto primario y el control exacto de temperatura, tiempo y humedad durante 
los procesos de repelado, secado y enfriado.  Las almendras repeladas de Campos Brothers se elaboran 
siempre exactamente de acuerdo con las especificaciones individuales de cada cliente.

COMPROMISO DE CAMPOS
CON LA CALIDAD

LA EMPRESA FAMILIAR PRODUCTORA DE ALMENDRAS Y SOCIA EN SERVICIOS GLOBALES 

Equipamiento Moderno.  Procesos Controlados.  Personal Experto.

CARUTHERS, CALIFORNIA USA   559-864-9488   FAX 559-864-3807

www.camposbrothers.com

Cortado de Precisión en Cubitos, Calidad de Confianza
   Cada almendra se repela y corta en cubitos, de acuerdo con las especificaciones para un producto 
definido o para un tipo de producto.  Después del repelado, las almendras Campos son inmediatamente 
elaboradas para su entrega.

Tamiz 1

Tamiz 2

8/64" RHS 10% 12/64" RHS 10% 22/64" RHS 10%

Bandeja
10.0%

Humedad
4.5/5.5%

Daños Serios
3.0%

Piel Adherida
1.0%

Cuerpos Extraños
1 pieza por cada 100 libras

Color
Blanco crema natural

30/64" RHS 10%

CUBITOS 8/12 CUBITOS 12/8 CUBITOS 22/8 CUBITOS 30/16

Malla 12
80% Mínimo

8/64" RHS
80% Mínimo

8/64" RHS
80% Mínimo

16/64" RHS
80% Mínimo

Enteras

Palitos

Láminas

Cubitos

Espesor

Enteras/Trozos

Palitos Gordos

Cortes Transversales

Palitos  Finos

Daños Serios

Humedad

Cuerpos Extraños

Piel Adherida

Descolorida

Color

4.5 / 5.5%

2.0%

1 pieza por cada 100 libras

1.0%

1.0%

Blanco crema natural 

ENTERAS PALITOS LÁMINAS

MEDIANO
.120-.140

(Objetivo de
tamaño .130)

NORMAL
.170-.190

(Objetivo de
tamaño .180)

EXTRA FINO
.019-.027

(Objetivo de
tamaño .023)

FINO
.027-.035

(Objetivo de
tamaño .031)

NORMAL
.043-.051

(Objetivo de
tamaño .047)

GRUESO
.061-.069

(Objetivo de
tamaño .065)

3.0%

80% Mín. / 20% Máx. 70% Mín. / 30% Máx.

1.0%

8.0%

1.0%

La Diferencia Del Proceso De Repelado De Campos Brothers: 
• Calidad constante del producto que entra en Planta
• Ciclos de repelado y secado más largos, y a menor temperatura 
• Transiciones más suaves de temperatura, lo que nos permite conservar el color de las almendras
• Personal experimentado, que utiliza el aire ambiente y la refrigeración para mantener la consistencia 
   del producto durante todo el año


