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TOURTE DE SEIGLE
Composition En magasin

Farine de seigle CRC®
Levain liquide
Sel

Recette aux échalotes
Echalotes
Citron

En hauteur
• debout (utiliser son 
visuel attrayant)
• présenter un pain

 - coupé en deux
 - entier

Près de la caisse
• en dégustation

 - petite quantité à 
renouveler (fraîcheur)

Taille tranche
• 7 mm

Caractéristiques 
La tourte de seigle est un pain 
rustique typé à la mie foncée, 

dense, de très bonne conservation 
et reconnue pour sa valeur diété-

tique (riche en fibres).

Conservation après achat
4 jours (torchon, endroit frais et sec)

Comment la déguster ?
Au petit-déjeuner : en tartines gril-

lées (beurre salé, confiture)
En tranches fines légèrement 

beurrées : avec les huîtres, les fruits 
de mer et les poissons 

En dés grillés : posés sur les œufs 
brouillés 

En bâtonnets : pour les œufs à la 
coque 

Recette aux échalotes : avec les 
fruits de mer et les poissons

4,50 € / kg

PRIX DE VENTE

CONSEILLÉ

Allergène
Gluten (seigle) 

Invendus ?
• Vente à prix rond et 
ensaché (prix à l’unité)

 -  tranché, légèrement 
toasté pour le petit-dé-
jeuner
 - en croûtons à salade 

ou soupe (dés toastés)


