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 Valette & vous !
Valette pour vous.

LES ACTUALITÉS SALONS ET CANARD

NOS PRODUITS À L’HONNEUR

L’ACTUALITÉ DE VALETTE

NOUS Y SERONS !

Le Salon Gourmet Sélection :

Le salon Gourmet qui aura lieu le 15 et 16 septembre 2024 
à Paris : à noter sur vos agendas pour nous rendre visite !

Nous participons au concours Best Of avec notre nouvelle 
création : «L’Irrésistible», foie gras de canard aux cranberries 
et aux noix de pécan en barquette de 180g.

Nous vous attendons nombreux pour échanger et vous faire 
connaître et déguster nos spécialités gastronomiques !

COUP DE PROJECTEUR :
le magret de canard 

Le magret est un mets authentique au goût inimitable, dont 
les origines régionales et traditionnelles sont reconnues par 
les Français. Ils sont ainsi 84 % à reconnaître qu’il s’agit d’une 
viande typiquement française et même 89 % à estimer qu’elle 
est issue d’un savoir-faire traditionnel à préserver !

Le magret de canard présente de nombreux avantages pour 
le consommateur, car tout en ayant l’aspect d’une viande 
rouge, il possède les qualités recherchées de la volaille.
Ainsi, si 88 % des Français l’associent au plaisir, ils sont 
également 83 % à reconnaître ses grandes qualités 
nutritionnelles : le Magret est en effet pauvre en graisses 
saturées, mais riche en protéines, en graisses mono-
insaturées, ainsi qu’en fer et en vitamines du groupe B.
De plus, il s’agit d’une viande maigre, peu calorique : 
seulement 190 Kcal pour 100 g (sans peau).

Source : enquête CIFOG / CSA décembre 2023

À VOTRE SERVICE :
la réunion commerciale

Elle s’est déroulée du 27 au 30 août 2024 pour préparer les 
fêtes de fin d’année.

Nos commerciaux sont repartis sur les routes pour vous 
rencontrer et vous proposer nos nouvelles offres de Noël !

DÉMARCHE 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 l’animent historiquement et 
qui paraissent primordiaux pour préparer demain.

Animés par nos convictions en matière 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 sûr que de nos salariés 
nous souhaitons mobiliser toutes les forces du groupe pour 
transmettre et partager nos valeurs.

Cette conscience de notre impact sur l’environnement, la 
société et l’économie locale nous conduit à nous engager dans 
une démarche de Responsabilité Sociétale des Entreprises 
(RSE) ambitieuse et cohérente avec nos valeurs fondatrices 
: transparence, transmission, solidité, curiosité et écoute.

L’ÉQUIPE VALETTE : un départ à la retraite 
et une nouvelle tête !
Notre légendaire et fidèle 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 à votre écoute 
et disponible pour vos futures commandes.

NOS OFFRES EN COURS : laissez-vous 
séduire par nos coffrets gourmands pour vos 
cadeaux de fin d’année !  

Nos coffrets gourmands sont conçus avec soin pour répondre 
aux attentes des consommateurs. Chaque coffret est une 
fusion d’élégance et de délices culinaires, sélectionnés 
avec le plus grand soin pour offrir une expérience gustative 
raffinée. De la sélection des meilleurs produits régionaux 
à la présentation sophistiquée, nos coffrets gourmands 
sont une véritable marque d’attention et de distinction, 
garantissant une satisfaction et un impact durables.

NOS NOUVEAUTÉS :

« L’Insolite» de Foie Gras de Canard Entier à l’Ail Noir :
Une création culinaire d’exception, où la richesse du foie 
gras soigneusement éveiné est assaisonné simplement de 
sel et poivre se marie harmonieusement avec les nuances 
subtiles et complexes de l’ail noir du Gers finement déposé 
en son centre.

Cet ail est cuit plusieurs semaines à basse température, ce 
qui lui confère cette couleur noire et ce goût caramélisé très 
caractéristique qui n’a rien à voir avec l’ail conventionnel. 

Ce mets délicat 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 180g (4/5 parts)

La Spécialité de Jambonneau à la Truffe d’été 3% :
Savourez notre spécialité de jambonneau à la truffe d’été, 
un mariage exquis entre la tendresse du jambonneau et les 
arômes envoûtants de la truffe.

Cette recette, réalisée dans le plus grand respect des 
traditions culinaires, caches-en son cœur un insert de 
truffe d’été, appelée également « truffe de la Saint-Jean ».

Avec son goût léger et subtil, chaque bouchée de ce plat 
raffiné séduira les connaisseurs et ajoutera une touche 
d’élégance à votre repas.
Boîte de 200g

 La Mitonnée de Canard Méli-Mélo de Figues et Raisins 
en Sauce au Monbazillac :
Découvrez notre mitonnée de canard, un délice culinaire où 
originalité et raffinement se rencontrent dans une sauce au 
Monbazillac, sublimée par un mélange savoureux de figues 
et de raisins : chaque bouchée révèle une harmonie parfaite 
de saveurs sucrées et salée.

De beaux manchons de canard mitonnés dans une sauce 
brune au monbazillac parsemée de dés de figues et de 
raisins sultanine. Une recette gourmande autour du canard 
sucré-salé légèrement réhaussée d’un trait de vinaigre. 
Bocal de 350g / Bocal de 600g

La Préparation pour Brouillade aux Truffes d’Hiver 12% :
Epatez vos convives en deux temps trois mouvements et 
plongez dans l’élégance culinaire avec cette préparation 
gastronomique à la truffe d’hiver qui éveillera vos papilles 
et saura à coup sûr faire parler les fines bouches.

Parfaitement équilibrée pour ravir les amateurs de cuisine 
fine.  En verrine en idée apéritive ou en entrée chaude servi 
sur une tranche grillée de pain de campagne.
Une recette tout simplement in-ra-table !
Bocal de 100g

Le Crémeux d’Artichaut à la truffe brumale 1% :
Le tartinable d’artichaut à la truffe brumale offre une 
rencontre exquise entre la finesse de l’artichaut et l’intensité 
aromatique de la truffe brumale, créant une harmonie 
élégante de saveurs pour les palais les plus exigeants.
Bocal de 100g

La Crème de parmesan à la truffe d’été 3% :
Cette préparation sublime vos plats en leur apportant une 
touche d’élégance et de raffinement. Idéale pour enrichir 
pâtes, risottos, et bien plus encore, cette crème ravira les 
amateurs de cuisine à la recherche de saveurs authentiques 
et sophistiquées.
Bocal de 100g

« 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 à cette savoureuse 
terrine de canard typiquement régionale. Un ensemble 
néanmoins salé qui marie parfaitement la noblesse du 
canard et la douceur du confit d’oignons. 
Boîte de 65g / Bocal de 90g / Bocal de 180g

Délices de la Table

22,50 € ht
Réf. C240191VA - Colisage : 1
PV TTC min. conseillé : 37,50 €

 Boîte ronde en bois avec couvercle «100% Terroir»  (dim. 32,5 x 11 cm) contient :
< Le Bloc de Foie Gras de Canard du Sud-Ouest, boîte de 130 g 
< Etoile de Noël, boîte de 60 g
< La Terrine de Pintade aux Cèpes et Chardonnay, boîte de 150 g  
< «On Casse la Graine Mon Poulet» Terrine de Poulet au Citron et Graines de Lin, 
bocal de 90 g 
< « Château Combes des bois » AOC Bergerac - vin rouge, bouteille de 75 cl  

Les Délices de Saint NicolasTrésors Gourmands

Fusion Festive

Évasion des Papilles

Régal des Épicuriens

Calendrier de l’Avent

Le Coffret des Friands Symphonie Culinaire

L a Nouvelle C ollecti on 2024
Jusqu’au 31 Décembre seulement

Offres valables  jusqu’au 31 Décembre 2024

 CORBEILLE RECTANGLE BAMBOU EMPILABLE ANSES MARRON FONCE
(dim. 32 x 17 x 6 cm) contient :
< Le Bloc de Foie Gras de Canard Origine France, boîte de 100 g
< «À la Gloire de mon Père» Terrine de Magret de Canard et de Foie de Canard, Jus 
de Truffes Noires du Périgord (20% de Foie Gras), boîte de 65 g
< Réglette « Saint-Nicolas », étui de 35 g
< Château Combes des Bois, AOC Bergerac - Blanc Moelleux, bouteille de 37,5 cl

 Sac Feutrine + CARTON INCLUS (dim. 26 x 18 x 23 cm) contient :
< Le Foie Gras de canard entier du Sud-Ouest « Recette à l’Ancienne », bocal de 125 g 
< Biscuits Salés à tartiner du Lot au Sarrasin et Graines, sachet de 40 g 
< « La Poule aux Oeufs d’Or» Manseng, vin blanc moelleux, bouteille de 75 cl 

Coffret carton décor Noel «nuit étoilée» (dim. 39 x 32,5 x 11,5 cm) contient :
< Bloc de Foie Gras de Canard, bocal de 120 g  
< La Compotée d’Oignons à la Truffe d’Hiver 1%, bocal de 50 g 
< Noix de Cajou tomate, bocal de 90 g  
< La Terrine de Canard au Magret de Canard Fumé , bocal de 90 g 
< La Terrine de Lapin aux Graines de Lin et Sauvignon, boîte de 150 g 
< « Comme on l’aime » la merveilleuse terrine de campagne à la truffe brumale 3%, boîte de 130 g  
< « Coeur de Terroir» Médaillon de Poulet et son coeur à la Basquaise, boîte de 100 g
< Les Véritables Grillons du Périgord, boîte de 130 g  
< Chips à la Truffe Noire, sachet de 30 g
< L’En-Cas de Homard aux Zestes de Citron et Coriandre, bocal avec fourreau de 90 g
< Truffes royales fantaisie saveur Saveur Cookies, boîte de 100 g

 Panier rectangle métal argenté tissu écru (dim. 33 x 23 x 13 cm) contient :
< Le Foie Gras de Canard entier du Sud-Ouest « Recette à l’Ancienne », bocal de 125 g 
< La Compotée d’Oignons à la Truffe d’Hiver 1%, bocal de 50 g
< L’En-Cas de Canard aux Queues d’Ecrevisses Marinées à l’Armagnac, bocal de 90 g 
< Popcorn au Caramel Beurre Salé, sachet de 40 g
< « Le Vilain Petit Canard », vin blanc moelleux Manseng, bouteille de 75 cl 

Coffret Bois Rectangle couvercle decoupe laser (dim. 27 x 19,5 x 9,5 cm)
contient :
< Le Foie Gras de Canard Entier du Sud-Ouest «Recette à l’Ancienne», bocal de 90 g 
< Le Confit de canard du Sud-Ouest 2 Cuisses, boîte de 765 g  
< Ecrasé de Pomme de Terre aux Truffes de la Saint-Jean (1% de Truffes Tuber 
Aestivum), bocal de 180 g 
< «La Terrine de Bistrot du Coin» Terrine au Jambon du Périgord et Tomme du 
Sarladais, bocal de 90 g 
< Petit cake moëlleux au magret fumé et aux pignons de pin, bocal de 60 g

Coffret Fourreau Noël
(dim. 32,5 x 11 cm) contient :
< Le Foie Gras de Canard Entier du Sud-Ouest « Recette à l’Ancienne », bocal de 125 g
< « Comme on l’aime » La merveilleuse terrine de campagne à la Truffe de la Saint Jean 
3%, boîte de 130 g 
< Sel aux Truffes, tube de 40 g
< L’En-Cas de Homard aux Zestes de Citron et Coriandre, bocal avec fourreau de 90 g
< TartiVore Foie de canard Magret fumé, bocal de 100 g
< Truffes royales fantaisie Saveur Cookies, boîte de 50 g

14,80 € ht
Réf. C240185VA - Colisage : 3
PV TTC min. conseillé : 25,00€

25,00 € ht
Réf. C240193VA - Colisage : 1
PV TTC min. conseillé : 42,50 €

28,00 € ht
Réf. C240195VA - Colisage : 1
PV TTC min. conseillé : 50,00 €

31,50 € ht
Réf. C240197VA - Colisage : 2
PV TTC min. conseillé : 55,00 €

28,50 € ht
Réf. C240196VA - Colisage : 1
PV TTC min. conseillé : 49,00 €

33,00 € ht
Réf. C240198VA - Colisage : 1
PV TTC min. conseillé : 49,90 €

27,50 € ht
Réf. C240194VA - Colisage : 1
PV TTC min. conseillé : 46,00 €

24,00 € ht
Réf. C240192VA - Colisage : 1
PV TTC min. conseillé : 39,00 €Valette Foie Gras - Avenue Georges Pompidou - 46300 Gourdon - France - Tél. 05 65 41 06 02 - Email : valette@valette.com

Site Internet : w w w.valet te.com - SAS au capital de 2 000 000 Euros - RCS Cahors 327 843 603 00017 - APE 1013A

Bernadette
05 65 41 62 81

bernadette-gibert@valette.com

Céline
05 65 41 61 61

celine-trefouel@valette.com

Pascale
05 65 41 61 87

pascale-cheyssial@valette.com

Émilie
05 65 41 62 73

emilie-raysseguier@valette.com

Compositions
Festives

Les

Maison Familiale Centenaire
À personnaliser avec le 

vin de votre choix

Coffret carton rectangle calendrier de l’avent 24 cases 
fenêtres prédécoupées 
(dim. 36 x 36 x 6 cm) contient :
< Le Bloc de Foie Gras de Canard Origine France, boîte de 65 g  
< La Compotée d’Oignons à la Truffe d’Hiver 1%, bocal de 50 g
< Les Rillettes pur canard, boîte de 65 g 
< La Terrine de canard aux confits d’oignons, boîte de 65 g 
< La Terrine de Volaille au Pesto Rouge et Piquillos, boîte de 65 g 
< Délice de Caille au Muscat de Beaumes de Venise, boîte de 65 g 
< Le Pâté campagnard au piment du Sud-Ouest, boîte de 65 g 
< La Terrine Campagnarde au Jus de Truffes Noires du Périgord 
3%, boîte de 65 g 
< Le Casse-Croûte du Vigneron au Pécharmant «Terrine de 
Campagne», boîte de 65 g 
< La Terrine de canard aux figues parfumée au Loupiac, boîte de 65 g 
< Dessert gourmand Pêche et pomme aux pralines, bocal de 60 g
< Pâte à tartiner Lait et Noisettes, bocal de 30 g 
< Le chutney de figues au Ratafia, bocal de 50 g  
< La Confiture Mangue Passion, bocal de 45 g  
< Le Miel de fleurs du Perigord, bocal de 45 g 
< Nonette Miel Orange individuelle, sachet de 32 g 
< La Confiture délices figues cannelle, bocal de 45 g  
< Les Véritables Grillons du Périgord, boîte de 65 g  
< 9 Papillottes en chocolat, sachet de 6 g l’unité 
< 4 Sticks 1934 chocolat au lait caramel, sachet de 18 g l’unité
< Beurre de pomme à la canelle, bocal de 60 g  
< Le Canelé «Le Solitaire» au Sirop de rhum, boîte de 90 g 
< 2 Speculoos, sachet de 6 g l’unité

Boîte fer La Délicieuse (dim. 30,3 x 20,6 x 10,7 cm)
contient :
< Le Foie Gras de Canard Entier du Sud-Ouest «Recette à l’Ancienne», bocal de 180 g 
< Le Chutney de Figues au Ratafia, bocal de 50 g  
< Guimauves saveur Pomme d’amour, sachet de 60 g 
< La Terrine Campagnarde au Jus de Truffes Noires du Périgord 3%, boîte de 65 g
< « Soleil d’Automne », Chiroulet, Gascogne - vin blanc moelleux, bouteille de 75 cl 

Les Éléments Clés Nous contacter

  104 ans d’existence
  Plus de 40 nouvelles recettes sur ces 2 

dernières années 
  68 médailles au Concours Général Agricole 

en 37 ans de participation
  3 générations d’entrepreneurs passionnés
  IGP Périgord, Sud-Ouest Oie et Canard :

des Labels distinctifs de qualité supérieure

Valette Foie Gras
46300 Gourdon – France
Tél : +33(0)5 65 41 62 81

service-client@valette.com
www.valette.fr

Valette Foie Gras 
@ valettefoiegrasgastronomie 

Valette Foie Gras 

Notre raison d’être est de fédérer le plus 
grand nombre autour du bien et du bon, 

en plaçant au cœur de nos actions les 
valeurs centrales de nos territoires, notre 

maison, et notre histoire.


