


Le savoir-faire

-~ PEP,UNE SOCIETE DU GROUPE CECAB
Groupe coopératif breton, créé en 1968, la CECAB est devenue au fil des années
I'un des premiers groupes agro-alimentaires francais.
PEP, spécialiste des ovoproduits et des produits élaborés d’ceufs, est dotée d’outils industriels modernes et
récents.

PEP s’engage dans des mesures concretes pour une meilleure maitrise des impacts environnementaux.
Loptimisation des process encourage notamment a réduire la consommation des emballages
et [a quantité des déchets.

ﬂILIERE OEUF MAITRISEE AU SEIN DU GROUPE CECAB
Lintégration dans le groupe des producteurs, de I'alimentation des pondeuses et du suivi vétérinaire des éleva-
ges, assure la tracabilité de nos produits.
Nos sites de production sont certifiés : 1ISO 9001, BRC... Ces normes associées a notre engagement dans la
démarche HACCP, sont gages de sécurité et de qualité maitrisée.

E——— ABCD, KAREA : NOS MARQUES DE COMMERCIALISATION
Nos marques, ABCD en produits frais et KAREA en produits surgelés, sont reconnues sur le marché. Nos pro-

duits répondent aux besoins de la restauration, collective et commerciale, du catering aérien,

de la restauration rapide et des artisans (boulangers, patissiers,...) etc.

e PROPOSER A CHACUN DE NOS CLIENTS LES MEILLEURS PRODUITS ET SERVICES
Nous mettons 3 votre service, toute I'expérience et le savoir-faire de notre équipe R&D pour élaborer des pro-

duits adaptés a vos besoins en terme de goit, de praticité et d’exigences nutritionnelles.

Nos conseillers culinaires, présents sur l'ensemble du territoire, sont des relais essentiels entre

les utilisateurs et nos sites de production pour apporter des réponses concretes 3 vos attentes.

Nous attachons également une importance 3 la logistique en collaborant

avec des prestataires qui assurent la rapidité, la fiabilité
et la qualité du transport de nos produits.



La vignette tracabilité

Décoller... recoller... c’est tracé !
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Oeuf entier
PASTEURISE

Ingrédients : Oauf entier CHILLED PAST.
A cons. 72h aprés ouverture WHOLE EGG
Contient env. 22 oeufs entiersikg Ingredienis : Whole egg.
A conserver entre 0 et 4°C When cpened must
Keep between 0 and 4°C be used within 72 hours
A consommer jusqu’au/ Poids net/Net weight
Jest before : 2kg

Lo a®fLot number
AP TRACABILITE

3| u!l!l“!!ﬂ” -:_&j;- A2, OEUF ENTIER FRAIS PASTEURISE
ABCD - BF 8 - 50801 PLOERMEL- FRANCE o &éﬂﬁmq ju MU‘SU;" 11/07/12

Lat n°fLot number L8339000

VIGNETTE

iKE - re
1|le|u=ﬂ'mnl & T
 mormc.

i A




Ovoproduits frais et

ABED OVOPRODUITS LIQUIDES
Blanc d'ceuf patissier | 50 jrs 6x1kg | 4x2kg | 1x5kg
Jaune d'ceuf pasteurisé | 50 jrs 6x1kg | 4x2kg
CEuf entier pasteurisé 50 jrs 6x1kg | 4x2kg | 1x5kg
CEuf entier pasteurisé 28 jrs 1x10kg
ABED POUDRE D’CEUF
CEuf entier | 18 mois | 5x1kg
Blanc d'ceuf | 24 mois | 5x1kg
Jaune d'ceuf | 12mois | 5x1kg
[ 3
ABED BOMBE DE DORURE
Bombe température ambiante | 180 jours | 8x300 g
Recharge de dorure - Frais 0° + 3°C | 90 jours | 8x300g

produits élaborés d’ceufs frais

R .
OMELETTES GASTRONOME LABED
Barquette de 10 omelettes
Nature salée et nature pauvre en sodium | 21 jours 0g 9Ng
Ingrédient” salé et pauvre en sodium™ | 21 jours 0g 9Ng
Barquette de 8 et 6 omelettes
Nature salée et nature pauvre en sodium | 21 jours 0g 9Ng 135¢g
Ingrédient” salé et pauvre en sodium™ | 21 jours 0g g 135g
Barquette de 4 omelettes et barquette individuelle
Nature salée et nature pauvre en sodium| 21 jours Ng 135g
Ingrédient” salé et pauvre en sodium™| 21 jours Mg 135¢

* Salé : fromage, fines herbes, lardons, champignons, pommes de terre, oignons -

** Pauvre en sodium : fines herbes, oignons

(EUFS DURS ECALES

/ABED
Calibre petit <53 g
Seau | 35jours | 75ceufs | 150 ceufs
g 50 ceufs
Poche | 35 jours (3 poches de 50) 150 ceufs
; : 90 ceufs | 180 ceufs
Alvéole 35 Jours (2 plateaux de 45) | (4 plateaux de 45)
Calibre moyen 53/63 g
Seau | 35 jours 150 ceufs
; : 90 ceufs | 180 ceufs
Alvéole 3 Jours (2 plateaux de 45) | (4 plateaux de 45)




ABD (EUFS AU PLAT
Barquette de 2 ceufs ‘ 28 jours ‘ 36 Bq

4B (EUFS BROUILLES
Barquette de 500 g - salé¢ | 28 jours | 8x500g

BLANCS EN NEIGE ABD
Barquette de 2,2 litres | 35 jours 6Bq

Barquette de 1 kg - salé etpauvre en sodium | 28 jours | 4x1kg

P (EUFS POCHES

Seau | 35jours | 75 ceufs

DOMES DE NEIGE _4BeD
Barquette de 6 domes de 1,1 litre ‘ 35 jours ‘ 6Bq

Alvéole - Domaine des Genéts | 28 jours | 48 ceufs

Alvéole format XXL - Domaine des Genéts | 28 jours | 36 ceufs

(EUFS PRESTO . -

Alvéole - Domaine des Genéts ‘ 28 jours ‘ 36 ceufs




LABED

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

CEUFS DURS ECALES BIO
Calibre petit<53 g

Poche

50 ceufs | 150 ceufs
(1 poche de 50) | (3 poches de 50)

28 jours

OMELETTES N

Le Bio frais
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ATURE BIO | 4o

Barquette de 10 omelettes

Nature salée| 21 jours | 70g | Ng |
Barquette de 8 omelettes

Nature salée | 21 jours | | | 135¢

OVOPRODUITS LIQUIDES BIO _LABED
Blanc d'ceuf patissier 50jrs | 6x1kg
Jaune d'ceuf pasteurisé 50jrs | 6x1kg
CEuf entier pasteurisé 50 jrs 4x2kg
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Le Bio surgelé

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Carton de 60 omelettes

Nature ou ciboulette ou fromage | 18 mois | Ng

Carton de 40 omelettes

Nature ou ciboulette ou fromage ] 18 mois | 135g

Bio
Les produits élaborés d’ceufs et les ovoproduits
sont issus de I'Agriculture Biologique et certifiés

a tous les stades de leur élaboration
par des organismes indépendants agréés par I'état.

Une réponse concrete aux préconisations
du Grenelle de I'environnement
tout en maitrisant votre cout portion.
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BED,
CEuf entier pasteurisé | 24 mois
Blanc d'ceuf pasteurisé patissier | 24 mois 6x1kg 1x5kg
Jaune d'ceuf pasteurisé sucré 10 % | 24 mois 6x1kg 1x5kg

Carton de 50 omelettes

Nature salée [ 18mois | 90g
Carton de 40 omelettes
Nature salée [ 18 mois |  135g

Cubesde10x10x10 | 18mois |  10kg

Ovoproduits congelés et
prodults élaborés d'ceufs surgelés

e

Carton de 90 omelettes

Nature salée \ 18 mois \ 65g
Carton de 60 omelettes
Nature salée et nature pauvre en sodium | 18 mois Ng
Ingrédient salé” | 18 mois Ng
Carton de 40 omelettes
Nature salée et nature pauvre en sodium | 18 mois 135g
Ingrédient salé” et pauvre en sodium | 18 mois 135g

* Salé : champignons-fromage, fines herbes, fromage, lardons-fromage, jambon-fromage, fermiére
(lardons-fromage-macédoine : uniquement en 90 g), paysanne (lardons, fromage, oignons,
pomme de terre : uniquement en 135 g) ; Pauvre en sodium : fines herbes (uniquement en 135 g)

18 mois

Mono-portion de 50 g 120x50 g

CEuf au plat [ 18 mois ] 80 ceufs




Saumon aneth | 18 mois | 40x50g Tartine Orientale | 18 mois 10x150 g
Lardons fromage | 18 mois | 40x50g Tartine Légumes Chili | 18 mois 10x150 g
Moutarde a I'ancienne | 18 mois | 40x50g Tartine Végétarienne | 18 mois 10x150 g

Carton de 60 tortillas

Pomme de terre - oignon
Pomme de terre - oignon - poivron
Pomme de terre - oignon - chorizo

18 mois

Ng

Carton de 48 tortillas

Crépes de50 g | 18 mois 50x50g

Pomme de terre - oignon
Pomme de terre - oignon - poivron
Pomme de terre - oignon - chorizo

18 mois

135g

Entiere

18 mois

10x300 g

Pré-tranchée

18 mois

10x300 g Tranche de pain perdu de 80 g | 18 mois 40x80g




Mode de remise en température

Indications de mise en

ceuvre des produits ‘ (.;) — 22?
p ‘v =\ /@ l:]o www
(consulter nos fiches \/ :
techniques pour obtenir la Remise en
totalité des informations sur température air
la mise err]oogllji\g‘)a denos | salades, Entrées, chaud Vapeur Bain-marie Micro-ondes Toaster
p Sandwiches ou termo * Selt:in [;uissance
u Tour
contact
s Utiliser directement
CEufs durs écalés selon I recette
CEufs pochés Utiliser directement 438mna 1 a5 mn selon 1 gaﬁamg(?:r?ssll;ﬁgn' 15 3 60 secondes®
P selon la recette 120/140°C quantité eau frémissante
Utiliser directement| 82310 mn 3 135mnselon |123mndansliemt 45y 00 corondes
CEufs Presto selon la recette 120/140°C quantité bez;ILa fé%?g:aﬁ?: dans I'emballage”
. ) 5 5 30 mn dans la
Utiliser directement 20330mn 3 . .
Omelettes gastronomes |~ -\ recette 120/140°C banr:JeegggﬂeSUr 153180 secondes
438mna 10312 mn avec s #
CEufs au plat 120/140°C lopercule 153120 secondes
Réchauffage 20330mn3 [ 10312 mnavec X R
Eufs de;?):rz::rjgztte 120/140°C lopercule 60 2 180 secondes
brouillés | Réchauffage hors 1 minute 3 . .
s el 100/120°C 108 30 secondes
>I< Départ produit congelé
Omelettes Utgzz;(il;rigtczgznt 3102?)?104[8?(:8 40 mn sur plaque |15 2180 secondes”
Brouillades et ceufs 20330 mna 303 40 b s *
brouillés monoportions 120/140°C 340 mn en bac | 15 a 60 secondes
CEufs au plat 8 mn 2160/140°C 40 mn sur plaque | 15 3 60 secondes”
. Utiliser directement| 20330 mn3a . +| 135mnselon
Tortillas selon Ia recette 120/140°C 40 mn sur plaque (15 3180 secondes le toaster
15 mn 3 133mnaumicro— 133mnaumicro—
Tartines < ondes puis 13 2 mn|ondes puis 132 mn
170/200°C au toaster au toaster
Crépes 4 mn a170/190°C 40 mn sur plaque | 10 3 30 secondes®
. 20330 mna 5 x| 135 mnselon
Pain perdu 120/140°C 40 mn sur plaque |15 3 180 secondes le toaster
el H
RErOUVER, o www.daucyfoodservices.com
toutes MOt Csur
tech“\q







PEP

PEP - Z.I. de Camagnon
BP 309 - 56803 PLOERMEL Cedex
Tél : 02 97 72 09 99
Fax : 02 97 72 01 92
E.mail : pep@pep.fr
www.abcd-karea.com
www.daucyfoodservices.com

Dans un souci de préserver I'environnement, cette plaquette 3 été imprimée sur un papier recyclé avec des encres a base végétale.

Version 2011 /1-Imp.IOVCOMMUNICAT\ON-RC8757802075
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