PRODUCENT DODATKOW
PIEKARNICZO-CUKIERNICZYCH

Kwalita Sp. z o0.0.
PL 44-113 Gliwice, ul. Krasinskiego 13

Zaktad Produkcyjny:
PL 42-674 Zbrostawice, ul. Wiejska 11, Jaskowice

tel. +48 32 75043 58
kwalita@kwalita.pl

Lothse-R

Lothse-R is a supplement for basic wheat bread, premium and semi-
pastry bread with at least 1% content of fat. It considerably increases
the taste values. This product makes hand and machine treatment of
dough more efficient, increases the tolerance of the dough for mi-
xing temperature, accelerates fermentation of dough and ensures the
maximum growth portions of dough. Thanks to Lothse-R we have
maximum repetition of ready products, irrespective of changeable in-
gredients’ quality. Completed product, to which this supplement was
added, characterises with optimum volume, regular porously crumb,
increased taste values and extended shelf life for consumption.
During dosage of loose components of bread use Lothse-R in quanti-
ty of 0,3-0,5% in relation to used quantity of flour.

Lothse-R ist ein Backmittel, das fiir ibliches und hochwertiges Ge-
back sowie fiir Weizenbackwaren mit mindestens 1% Fettgehalt emp-
fohlen wird. Das Mittel erh6ht organoleptische Eigenschaften. Das
Produkt optimiert Hand- und Maschinenverarbeitung des Teiges, ste-
igert Teigtoleranz fiir Knettemperatur, beschleunigt Teigfermentation
und sichert maximales Wachstum der Teiglinge. Dank Lothse-R kann
von der wechselnden Qualitat der Zutaten unabhdngig maximale
Wiederholbarkeit der fertigen Produkte erreicht werden. Das Final-
produkt bei Anwendung von diesem Mittel zeichnet sich durch opti-
males Volumen, gleichmaBig pordse Krume, erhdhte organoleptische
Eigenschaften sowie verlangerte Haltbarkeit aus.

Wahrend Dosierung der pulverigen Gebackzutaten Lothse-R in der
Menge von 0,3 % bis 0,5% in Verhaltnis zu gebrauchter Mehlmenge
anwenden.

PRODUKT
POLSKI

Basic recipe for buttery buns / Rezeptvor-

schlag fiir Butterbrotchen / MpumepHbIn
peuenT gnsa 6ynku

Wheat flour type 500 / Weizen-
mehl Typ 500 / MNweHnyHaA myka
T1n 500

Salt / Salz / Conb
Yeast / Hefe / Qpoxxun
Sugar / Zucker / Caxap

Skimmed milk in powder / Fettar-
me Pulvermilch / O6e3xunpeHHoe
MOJIOKO B NMOPOLLKe

Margarine / Margarine /
MaprapuH

Water / Wasser / Boga
LOTHSE-R

10,00 kg

0,15 kg
0,45 kg
0,80 kg

0,20 kg

0,60 kg

~ 5,001
0,05 kg

Lothse-R ABnsetca nob6askol pekomeHAyeMon Ans Bbineukun xieb6obynoUHbIX NWEHNYHbIX U NOAYKOHAUTPECKMX U3aennn ,
no KpanHel Mmepe C coepaHmem xupa He meHee 1 %. 3HauuTeNIbHO yyJLlaeT OpraHoNenTUYeCKe CBONCTBA NPOAyKTa. DTOT
NPOAYKT ynyyllaeT PyyuHyo 1 MaLlVHHYI0 06paboTKy TecTa, MOBbLILIAET TONEPAaHTHOCTb 3aMeLlBaHUA TecTa K TemnepaTtype,
yckopsieT depMeHTaumio Tecta 1 obecneurBaeT MaKCUMAsbHbIA POCT KyckoB TecTa. bnarogapsa Lothse-R mbl nonyyaem
MaKCUMaJsibHOe NMOBTOPEHME rOTOBOM NPOAYKLUMM, HE3aBUCMMO OT U3MEHAIOLLEroCA KauyecTBa Cbipba. OKOHYaTeNbHbIN MPOAYKT,
C WCMOMb30BaHUEM 3TOFO [OMOSIHEHUA XapaKTepU3yeTcA ONTUMalbHbIM OGBLEMOM, PAaBHOMEPHO MOPUCTLIM MAKULLEM,

NOBbIWEHHbIMX OpPraHONENTUYECKNMIN KayeCTBaMUn N yBENTMYEHHDBIM
neprogomM NoTpebuTeNbCKOM MPUrOJHOCTU.

Bo Bpems [O31POBKM MHIPeAVEHTOB BbIMEYKN NCMONb30BaTb
Lothse-R B konnyectse 0.3-0.5% Mo OTHOLWEHUU K ynoTpebreHHoN
macce MyKu.

Distributor / Vertreiber / Anctpnbblotop
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Lothse-R

Method of preparation / Zubereitung / Cnoco6 npurotoBneHus

Combine all components 6-12 min. (depending on kind of spiral mixer) to good texture of dough. Dough temperature is
26-28 °C, resting time 15-20 minutes, perforate the dough and leave for 5 minutes for rest. Divide the dough into portions
of about1800 g. Fermentation in portions for about 10 minutes. Divide every portion into 30 pcs and round them. Last
fermentation is 40-50 minutes. Baking at temperature 210 - 220 °C for approx. 16 minutes with/ without slightly steaming
up.

Alle zutaten etwa 6-12 Minuten kneten (Abhangig von dem Typ der Mischmaschine) bis der Teig gut geknetet ist.
Teigtemperatur: ca. 26-28°C.

Ruhezeit: 15-20 Minuten (nach dem Ende der Vorfermentation den Teig schlagen und 5 Minuten ruhen lassen).
Ten Teig in Stiicke je 1800g teilen.

Teiglinge etwa 10 Minuten garen lassen.

Jedes Teigling in 30 Stiick teilen, Brotchen abrunden.

Endgare: 40-50 Minuten

Backen: in 210-220°C. Giber etwa 16 Minuten mit leichtem Schwaden, oder ohne Schwaden anbacken.

MewwaTb Bce HrpeaneHTbl 6-12 MUHYT (B 3aBUCMMOCTU OT TUMa MMKCepa) A0 NONyYeHWA XOPOLLEro TecTa.

TemnepaTtypa Tecta 26-28 ° C.

Bpemsa otabixa Tecta 15-20 MUHYT.

Mpo6uTb TECTO M OCTaBUTb Ha 5 MUHYT OTAbIXa.

Paspgenutb TecTo Ha Kyckm ¢ maccor 1800 r.

®OepmeHTaUmA B Kyckax okosno 10 MUHYT.

PazgennTb Kakablil Kycok Ha 30 yacTel, OKpyrinTb BynKu.

KoHeuHasa depmeHTauna 40-50 MUHYT.

BbinekaTtb npu Temnepatype 210 - 220 ° C B TeYeHve NpubAn3uTenbHO 16 MUHYT C NCMOMb30BaHUEM HEGONbBLLOIO Napa
nn6o 6e3 Hero.
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