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LES ACTUALITES SALONS ET CANARD

NOUS Y SERONS ! DF LEPIGERIE FINEET DU BON G0UT

Le Salon Gourmet Sélection :

Le salon Gourmet qui aura lieu le 15 et 16 septembre 2024

a Paris : a noter sur vos agendas pour nous rendre visite !
Nous participons au concours Best Of avec notre nouvelle
création : «L’lrrésistible», foie gras de canard aux cranberries

et aux noix de pécan en barquette de 180g.

Nous vous attendons nombreux pour échanger et vous faire

connaitre et déguster nos spécialités gastronomiques !

COUP DE PROJECTEUR:

le magret de canard

Le magret est un mets authentique au gout inimitable, dont
les origines régionales et traditionnelles sont reconnues par
les Francais. lls sont ainsi 84 % a reconnaitre qu’il s’agit d’'une
viande typiquement francaise et méme 89 % a estimer qu’elle

est issue d’un savoir-faire traditionnel a préserver !

Le magret de canard présente de nombreux avantages pour

le consommateur, car tout en ayant l'aspect d’une viande

Le Magret : rouge, il possede les qualités recherchees de la volaille.
c’est toute I’'année! Ainsi, si 88 % des Francais I'associent au plaisir, ils sont

egalement 83 % a reconnaitre ses grandes qualites

nutritionnelles : le N\agret est en effet pauvre en graisses

Gs%desFra“ga's saturees, mais I'ICI'\e en protemes, en gralsses mono-

- insaturees, ainsi qu’en fer et en vitamines du groupe B.
estiment que le Magret ’ 9 group

De plus, il s’agit d’une viande maigre, peu calorique
se caonsomme

toute l'ﬂl‘ll’léE seulement 190 Kcal pour 100 g (sans peau).

Source : enquéte CIFOG / CSA décembre 2023

LACTUALITE DE VALETTE

DEMARCHE RSE : la lettre d’engagement

sur nos valeurs

Fort de nos plus de 100 ans d’histoire familiale, d’une
passion de la grande gastronomie ainsi que de notre terroir,
notre groupe Valette Gastronomie composé de ses 2 entités
(Valette et La Truffe Périgourdine) a décidé de rentrer dans
une démarche RSE avec pour objectif de répondre aux
enjeux sociaux et sociétaux qui I'animent historiquement et

qui paraissent primordiaux pour préparer demain.

Animés par nos convictions en matiere de transmission de
nos savoirs faires, de curiosité, d’ancrage sur nos territoires

mais également par notre souci permanent d’écoute de nos

clients et consommateurs ainsi bien sir que de nos salariés Notre raison d’etre est de fedérer le Plus
nous souhaitons mobiliser toutes les forces du groupe pour grand nombre autour du bien et du bon,
transmettre et partager nos valeurs. en plagant au cceur de nos actions les

valeurs centrales de nos territoires, notre
Cette conscience de notre impact sur I'environnement, la maison, et notre histoire.

société et I’economie locale nous conduit a nous engager dans
une démarche de Responsabilité Sociétale des Entreprises
(RSE) ambitieuse et cohérente avec nos valeurs fondatrices

: transparence, transmission, solidite, curiosité et écoute.

A VOTRE SERVICE :

la reunion commerciale

Elle s’est deroulee du 27 au 30 aout 2024 pour préparer les

fetes de fin d’anneée.

NOS commerciaux sont repartis sur |es routes pour vous

rencontrer et vous proposer nos nouvelles offres de Noél !

LEQUIPE VALETTE : un depart a la retraite

et une nouvelle tete !

Notre legendaire et fidéle collaboratrice Murielle, du service
commercial pro, a prit sa retraite aprés 38 ans chez Valette

Gastronomie.

Nous vous présentons notre nouvelle collaboratrice et

assistante commerciale Pro, Emilie, qui sera a votre écoute

et disponible pour vos futures commandes.

Maison Familiale Centenaire

@

LA NOUVELLE
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AMBOU EMPILABLE ANSES MARRON FONCE

NOS PRODUITS A THONNEUR

NOS OFFRES EN COURS : laissez-vous

seduire par nos coffrets gourmands pour vos

cadeaux de fin d’année !

Nos coffrets gourmandssontcongusavecsoinpourrépondre

aux attentes des consommateurs. Chaque coffret est une

fusion d’élegance et de délices culinaires, sélectionnés
avec le plus grand soin pour offrir une expérience gustative

raffinée. De la sélection des meilleurs produits régionaux

a la présentation sophistiquée, nos coffrets gourmands

sont une véritable marque d’attention et de distinction,

garantissant une satisfaction et un impact durables.

NOS NOUVEAUTES :

« L’Insolite» de Foie Gras de Canard Entier a I’Ail Noir :

Une création culinaire d’exception, ot la richesse du foie
gras soigneusement éveiné est assaisonné simplement de
sel et poivre se marie harmonieusement avec les nuances
subtiles et complexes de lail noir du Gers finement déposé

en son centre.

Cet ail est cuit plusieurs semaines a basse tempeérature, ce
p p ,
quilui confere cette couleur noire et ce goGt caramélisé tres

caractéristique qui n’a rien a voir avec 'ail conventionnel.

Ce mets delicat offre une expérience gustative unique,
pour un plaisir gastronomique inoubliable. Idéal pour les
amateurs de saveurs raffinées et originales, « L'Insolite»
promet une dégustation aussi surprenante que délicieuse :

une alliance bien marquée qui séduira les plus curieux.

Bocal de 180q (4/5 parts)

La Préparation pour Brouillade aux Truffes d’Hiver 12% :

Epatez vos convives en deux temps trois mouvements et
P P

plongez dans I’élégance culinaire avec cette preparation

gastronomique a la truffe d’hiver qui éveillera vos papilles

et saura a coup sr faire parler les fines bouches.

Parfaitement équilibrée pour ravir les amateurs de cuisine
fine. Enverrine en idée apéritive ou en entrée chaude servi
sur une tranche grillee de pain de campagne.

Une recette tout simplement in-ra-table !

Bocal de 100g

La Spécialité de Jambonneau a la Truffe d’eté 3% :

Savourez notre spécialité de jambonneau a la truffe d’ete,
un mariage exquis entre la tendresse du jambonneau et les

aromes envoutants de la truffe.

Cette recette, réalisee dans le plus grand respect des
traditions culinaires, caches-en son coeur un insert de

truffe d’ete, appelée egalement « truffe de la Saint-Jean ».

Avec son golt leger et subtil, chaque bouchée de ce plat
raffiné séduira les connaisseurs et ajoutera une touche
d’éléegance a votre repas.

Boite de 200g

Le Cremeux d’Artichaut a la truffe brumale 1% :

Le tartinable d’artichaut a la truffe brumale offre une
rencontre exquise entrelafinessedel’artichaut et 'intensité
aromatique de la truffe brumale, créant une harmonie
elégante de saveurs pour les palais les plus exigeants.

Bocal de 100g

ooy ﬁﬁ’ffk‘;f;;‘f,}’ff;‘:” . Ng | La Créme de parmesan a la truffe d’été 3% :

. Cette préparation sublime vos plats en leur apportant une
touche d’élégance et de raffinement. |déale pour enrichir
pates, risottos, et bien plus encore, cette creme ravira les
amateurs de cuisine a la recherche de saveurs authentiques
et sophistiquées.

Bocal de 100g

La Mitonnée de Canard Méli-Mélo de Figues et Raisins
en Sauce au Monbazillac :

Découvrez notre mitonnée de canard, un délice culinaire ou
originalite et raffinement se rencontrent dans une sauce au
Monbazillac, sublimée par un mélange savoureux de figues
et de raisins : chaque bouchée révele une harmonie parfaite

de saveurs sucrées et salée.

De beaux manchons de canard mitonnés dans une sauce
brune au monbazillac parsemée de des de figues et de
raisins sultanine. Une recette gourmande autour du canard

sucré-salé legerement réehaussée d’un trait de vinaigre. .
Bocal de 350g / Bocal de 600g ‘

« Aux P'tits Oignons ! » Terrine de canard aux confits d’oignons :
Des oignons cuit lentement avec du vin blanc et un peu

de sucre puis mélangés délicatement a cette savoureuse

seEags

o1 tets, © terrine de canard typiquement régionale. Un ensemble
ponsS ° néanmoins salé qui marie parfaitement la noblesse du

sy, Tine de Canard au onfitd Dignons

canard et la douceur du confit d’oignons.

Boite de 65g / Bocal de 90g / Bocal de 180g

104 ans d’existence Veletie [Bofa Gras
Plus de 40 nouvelles recettes sur ces 2
46300 Gourdon - France

dernieres années :
Tel : +33(0)5 65 41 62 81

68 medailles au Concours General Agricole

en 37 ans de participation service-client(@valette.com

3 générations d’entrepreneurs passionnés www.valette.fr

IGP Périgord, Sud-Ouest Oie et Canard : :
AT S E R LR D G T Valette Foie Grasﬁ

des Labels distinctifs de qualite supérieure
- (@ valettefoiegrasgastronomie
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