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Gistdegen kleinbrood: Ongevuld zacht kleinbrood
Gistdegen kleinbrood: Gevuld zacht kleinbood
Zanddegen: Zetdeeg/kruimeldeeg

Zanddegen: Wrijfdeeg of roerdeeg

Korstdegen: Zoet korst stukwerk

Korstdegen: Hartig korst stukwerk

Beslag: Klassiek bereid kapsel verwerken tot gebak of
taart

Beslag: Beslag product met vulling op basis van

koud cakebeslag met afwerking/decoratie

Soezen: Klassiek bereide soezen verwerken tot
geglaceerd gebak

Ongevuld grootbrood: Wit en bruin, bus en plaat brood
Gevuld grootbrood: Enkelvoudige of meervoudige vulling
Luxe gerezen producten: Getoerde gistdegen

Luxe gerezen producten: Vlaai of pizza
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