Jak pracowac z
RUBY RB1
Aby zachowac
smak i kolor




JAK PRZECHOWYWAC | PRACOWAC Z RUBY RB1?

Kontakt z Swiattem, powietrzem, wilgocia i wysokimi
temperaturami moze spowodowac, ze RB1 zmieni kolor.

* Przechowuj Ruby w czystym, suchym (relatywna wilgo¢ max.70%) i
bezzapachowym srodowisku.

* Aby zachowac kolor i catkowitg jakos¢, rekomendujemy
przechowywanie Ruby z szczelnie zamknietym opakowaniu bez
bezposredniego kontaktu z Swiattem.

 Temperatura przechowywania: 12°C-20°C

e Uzywanie Ruby w maszynie do temperowania czekolady przez kilka dni
nie wptynie na jej kolor i smak. Zapewnij ciggty ruch czekoladzie aby
unikngc separacji.

e Podczas utrzymywania Ruby w postaci ptynnej nalezy zachowac¢
temperature 40°-50°C.

CALLEBAUT

RUBY
CHOCOLATE

NEST 3¢ HOCOLATE

N° RBl

oooiis | J
RUDY CALLETS ’

PROCESSING STORAGE

= :“‘ = llllllilllill [RLIO RPN RIUR IR PRI R RTRREINRIYRE]
—we i CRYSTALLIZATION CURVE H EIDEILIHE- .
=12°C & i swc 48ecpia - 20°C

,.,.,E g arc 32°C (99.6°F] E A A - 1270
B3 \——— : f]:}] fl}l

i 27°C soger) | 28.5-29.5°C
: @max.?ﬂ%; - 183.3-85.1°F)

EARREER AR




RUBY RB1
W APLIKACII

Czekolada Ruby RB1 jest najlepsza w czystej formie...
Tabliczki, batony, praliny, draze, dekoracje, maczanie, desery etc.

...rowniez w bardziej skomplikowanych recepturach. Czesciowa utrata
koloru jest normalna, kiedy Ruby jest mieszana z innymi sktadnikami.
Nalezy zwrdcié¢ uwage na opakowanie, temperature, PH i wilgo¢, aby
zapewni¢ maksymalng stabilnos¢ koloru.

* Do pracy z nadzieniami na bazie ttuszczu.

* Nalezy uwazaé w przypadku uzywania w potaczeniach ze sktadnikami
na bazie wody.

* Nie nalezy zapiekac

* Nieodpowiednia do maszyny typu one-shot

Uwaga:

Kiedy wymieszasz Ruby RB1 z ptynnymi sktadnikami, jak Smietana czy
mleko, mozesz zauwazyc, ze jej naturalny kolor zblaknie lub zmieni barwe
na szarg. Jest to normalny proces poniewaz rozrzedzenie RB1 powoduje
zmiane pH czekolady i zmiane koloru. Wyréwnanie pH pozwoli Ci jednak
na uzyskanie typowego koloru Ruby.




Wyroby z RUBY
EKSPOZYCJA W SKLEPIE

Aby zmaksymalizowac date przydatnosci do
sprzedazy, produkt finalny zawsze musi by¢
przechowywany:

W pomieszczeniu klimatyzowanym: max. 20°C.
e Zdala od stonica.

Poinformuj swoich klientow o rekomendacjach
odnosnie przechowywania wyrobdow i zakomunikuj
je na opakowaniu.



Masz pytania?
akademia_czekolady@barry-callebaut.com




