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Fondée en 1920

A VOTRE SERVICE

commerciale annuelle

Notre reunion

La traditionnelle reunion commerciale s’est déroulée du

15 janvier au 17 janvier 2025.

Nous avons pu échanger avec les commerciaux et
les assistantes commerciales sur le bilan 2024 et nos
futurs objectifs et projets pour 2025 avec quelques
degustations de nos futures nouveautés gastronomiques.

Nous avons hate de continuer a vous proposer de
nouveaux produits, de nouveaux coffrets gastronomiques

et de nouvelles offres commerciales.

LEQUIPE VALETTE : un départ a la retraite et

une nouvelle tete !

Notre légendaire et fidele collaboratrice Bernadette, du
service commercial pro, a pris sa retraite apres 35 ans
chez Valette Gastronomie.

Nous vous présentons notre nouvelle interlocutrice

et assistante commerciale Pro, Anais, qui sera a votre
écoute et disponible pour vos futures commandes.

LES ACTUALITES SALONS ET CANARD

NOUS Y SERONS!

Les Epicures :

Le lundi 28 avril 2025 se deroulera la 12e edition des rencontres
annuelles du monde de Epicerie fine au Pavillon Gabriel a Paris :

les Epicures.

Nous participons au concours du Prix des Epicures avec un

produit terroir : la Terrine de Lapin aux Graines de Lin et

Sauvignon, en boite de 150g.

Nous vous attendons nombreux pour échanger, vous faire

connaitre et deguster nos spécialités gastronomiques !

Les 3/4 des Frangais
consomment du Confit

Source : CIFOG / CSA décembre 2023

Le concours International de Lyon :

Pour la lére édition du Concours International de Lyon -
partie Charcuteries : 183 échantillons ont été médailles d’Or

& d’Argent parmi les 550 qui ont été dégustés par les jurés !

La Maison Valette a été recompensée par une medaille d’or
pour les Rillettes Pur Canard et deux medailles d’argent
pour le Foie Gras de Canard Entier du Périgord « Recette a
I’Ancienne » mi-cuit et le Foie gras de canard entier du Sud-

ouest « Recette a "’Ancienne » «Conserven».
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NOS OFFRES COMMERCIALES

PROCHAINEMENT DANS VOS BOITES
AUX LETTRES!

Nous vous présentons l'opération N°1 PRO Valette : les

compositions Printemps / Ete 2025 valable jusqu’au 24 aoGt 2025.

Encore un peu de patience

Nos équipes peaufinent les dernieres nouveautés de la Maison
Valette. En ce debut d’annee 2025 nous validons encore les

nouvelles recettes et gammes qui sortiront tres prochainement...

Nous avons hate de vous en faire part rapidement et de connaitre

egalement vos retours.
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Les Elements Cles

105 ans d’existence

Plus de 40 nouvelles recettes sur ces 2
dernieres années

68 medailles au Concours Geéneéral Agricole
en 37 ans de participation

3 genérations d’entrepreneurs passionnés

IGP Périgord, Sud-Ouest Oie et Canard :

des Labels distinctifs de qualite supérieure
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Valette s’engage dans une Demarche
RSE avec pour objectif de repondre

aux enjeux soclaux et societaux.

FEVRIER 2025

£ [
&/

vous.

LACTUALITE DE VALETTE

CETTE ANNEE VALETTE GASTRONOMIE
FETE SES105 ANS'!

Un veritable temoignage de son heritage, de son savoir-
faire et de son engagement envers l'excellence.

U'entreprise a su transmettre, de génération en
generation, sa passion inebranlable pour la gastronomie.

105 ans d’emotions gourmandes, de passion, de qualite
et d'innovation, un héritage que Valette Gastronomie

souhaite partager avec ses clients.
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SIRHA 2025 : Merci pour votre confiance !

Le SIRHA 2025 s’est terminé il y a 3 semaines, et cette
edition etait pleine d’énergie, d’échanges et de contacts
de qualite.

Vous avez eté tres nombreux a venir nous rendre visite
sur notre stand et nous vous en remercions.
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Rendez-
vous

Lundi 28 avril
2025
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COUP DE PROJECTEUR:

Le Confit de canard, le savoureux gout du réconfort en hiver !

D’apres le Cifog, plus de 7 Frangais sur 10 (73 %) déclarent
consommer du Confit de Canard et plus des deux tiers

d’entre eux (36 %) ont une préférence pour le faire en hiver.

Les resultats de la recente enquéte meneée par I'Institut CSA
pour le CIFOG sont donc sans appel : c’est le bon moment

pour en profiter !

D’autant qu’il se cuisine en deux temps, trois mouvements :

80 % des Frangais considerent méme qu'il est facile a
préparer ! Une bonne nouvelle pour organiser simplement et
rapidement de chaleureuses retrouvailles en famille ou entre

amis apres les fétes et leurs préparatifs souvent fastidieux.

Plat emblématique du Sud-Ouest, le Confit de Canard est
reconnu comme étant typique de la cuisine frangaise par 86 %

des Frangais.

NOS PRODUITS A LHONNEUR

DE NOUVELLES RECOMPENSES DU
SAVOIR-FAIRE VALETTE!

Les Palmes d’Or :

Le concours annuel des Palmes d’Or du Perigord organisé
par '’Association des foies gras du Périgord s’est déroulé le
25 janvier dernier au cceur de la Dordogne.

Il recompense chaque année depuis 15 ans les meilleurs foies
gras de canard ou doie.

La Maison Valette a été récompensée par une premiére
place pour son Foie gras d’oie entier du Périgord Truffe.

La qualité du foie gras, la mise en valeur de la Truffe, I’équilibre
de I'assaisonnement font partie des critéres qui ont permis
de remporter ce prix.

Valette Foie Gras

46300 Gourdon - France
Tel : +33(0)5 65 41 62 81
service-client(@valette.com

www.valette.fr

Valette Foie Gras ﬁ
(@ valettefoiegrasgastronomie
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