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K 2-G is a supplement for baking to wheat-rye, wheat bread and semi-
pastry bread. It is particularly convenient in a bakery, where is wide
stock of production in small batch. K 2-G stabilizes the dough and
accelerates its growing process. It increases the tolerance of the do-
ugh for every technical and manufacturing parameters, it ensures the
maximum growth of portions of the dough, it increases its water ab-
sorption. Ready bread, to which this substance was added, characte-
rises of high volume, correct porous crumb, well baked and coloured
crust and extended freshness.

During dosage of loose components of bread use K 2-G in quantity of
0,3-0,5% in relation to used quantity of flour.

K2-G ist ein Backmittel fiir Weizen- Roggen und Weizengeback sowie
fur Backwaren. Das Mittel ist in Backereien, in denen grof3er Sortiment
in kleinen Partien im Angebot steht, besonders bequem. K 2-G stabi-
lisiert den Teig und beschleunigt seine Gare. Steigert die Teigtoleranz
gegen allen Technischen- und Produktionsparameter, sichert maxi-
males Wachstum der Teiglinge und verbessert Wasseraufnahme des
Teiges. Das Finalprodukt bei Anwendung von diesem Mittel zeichnet
sich durch optimales Volumen, richtig porése Krume sowie gut for-
mierte und gefarbte Kruste und verlangerte Haltbarkeit aus.

Der aus der Mischung erhaltene Teich ist leicht bei Verarbeitung, ble-
ibt wahrend Garzeit stabil und eignet sich sowohl fiir Handwerker, als
auch fiir Fertigungsstrassen.

Wahrend Dosierung der pulverigen Gebackzutaten K 2-G in 0,3 bis
0,5% in Verhaltnis zu gebrauchter Mehlmenge anwenden

K 2-G aBnaeTca fo6aBko Ana Bbineyky xnebobynouHbIX NWEHNYHO-
pXKaHbIX U34enni, NWEHNYHbIX U NONYKOHAUTEPCKNX U3AeNni. 3To
0CcObeHHO yAOOHO B MeKapHAX, KOTOpble MPOW3BOAAT LUMPOKUIA
accopTMeHT Hebonbwmmn naptuamu. K 2-G ctabunmsnpyet Tecto
N YCKOpAeT npouecc [o03peBaHuA. YBennyeHne ToNnepaHTHOCTU
TecTa ANA  BCeX TeXHWYECKMX MapameTpoB  NPOW3BOACTBA,
obecrneurBaeT MaKCMMasbHbI POCT TecTa, YBENMYMBAET ero
CNocobHOCTb yAepuBaHMA Boabl. V3penna ¢ pobasneHnem 3Toi
A06aBKM XapaKTepusyloTca yBerMYeHHbIM 06bemMoM, NpaBuibHON
MOPUCTOCTbIO MAKNMLLA, XOPOLWO CHOPMMPOBAHHON M OKpaLleHHOMN
KOPOUKOW, a TaKxe NPOoIeHHO CBEXECTbIO.

BoBpemAfo03npoBKM CbIMyUNX UHIPeNEeHTOB BbINeYKM, NCNONb30BaTb
K 2-G B Konnyectse 0.3-0.5% B OTHOLIEHNN K MCMONb3yeMOMY Becy
MyKMW.
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PRODUKT
POLSKI

Basic recipe for brioche, buttery buns,
etc. / Rezeptvorschlag fiir Hefestiicke,

Hefezopfe usw. / MpumepHbIl peyenT

Ana 6ynouek, Xxanbl u T.4.

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

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

Liquid Eggs / Flissige Eiermasse /
Murakaa amyHaa macca

Vanillin sugar / Vanillin Zucker /
BaHunbHbIN caxap

Margarine / Margarine /
MaprapuH

Water / Wasser / Boga

K 2-G

Distributor / Vertreiber / Auctpubblotop

www.kwalita.pl

10,00 kg

0,20 kg
1,10 kg
1,60 kg

3,001
0,30 kg

1,00 kg

0,05 kg
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K 2-G

Method of preparation / Zubereitung / Cnoco6 npurotoBneHus

Combine all components 6-12 min. (depend 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 left for 5 minutes for rest. Divide the dough for portions of
mass depending on kind of stock of baking products, fermentation in portions for about 10 minutes. Divide every portion
into 30 pcs, round or slightly roll. From this kind of dough can be formed sweet breads buns with feeling, brioche, buttery
rolls, some part can be sprinkled of crumbled. Last fermentation is 40-50 minutes. Baking at temperature 210 - 220 °C for
approx. 20 minutes with slightly steaming up or without.

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 nach dem Sortimentart teilen.

Teiglinge etwa 10 Minuten garen lassen.

Jedes Teigling in 30 Stiick teilen, runden, oder leicht ausrollen. Aus diesem Teig lassen sich Hefezopfe, gefiillte Hefestlicke,
oder Butterhérnchen formen. Ein teil kann mit Streusel bestreut werden.

Endgare: 40-50 Minuten

Backen: in 210-220°C etwa 20 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.

Pa3penuTb TeCTO Ha KyCKM C MacCOI, COOTBETCTBYIOLLEN BUAY aCCOPTUMEHTa, pepMeHTaLusA B Kyckax okono 10 MUHYT.
Pa3penuTb Kaxnayto YacTb Ha 30 yacTeln, OKPYrnnTb UK CNerka packaTaTb.

M3 sToro Tecta MOXXHO CHOPMUPOBATL Xasibl, OYNOUKN C HAUMHKOW, POrannKK, YaCcTb MOXHO NOCbINaTh AeKOPaTUBHbIMU
KpOLUKamu.

KoHeuHasa depmeHTauna 40-50 MUHYT.

Bbinekatb npu Temnepatype 210 - 220 ° C B TeyeHne Npnban3uTenbHo 20 MUHYT HeOONbLIMM Napom 6o 6e3 Hero.
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