








Tous ces petits plats sont longuement mijotés par nos chefs dans le secret de leur cuisine. 
Tantôt authentiques ou tantôt créatifs, c’est sûr, vous allez trouver votre bonheur !Le canard ici et ailleurs

Nouveau	
Le Canard aux Saveurs d’Orient 
C’est la rencontre de deux arts de vivre et de deux patrimoines 
gastronomiques. De beaux morceaux de canard mijotés dans un 
bouillon délicatement parfumé d’une pointe de cardamome, de 
café et de quelques oignons grelots. Une recette raffinée et subtile. 
Laissez-vous transporter par les parfums d’épices douces de ce plat 
sucré-salé.

42985VA	 La boîte de 280 g (1 part)	
42986VA	 La boîte de 400 g (2 parts) 	
42987VA	 Le bocal de 560 g (3 parts) 	

Le Sauté de Canard et sa Tombée de Cèpes à la Périgourdine
Ce plat traditionnel servi dans les familles périgourdines pour les repas du 
dimanche est ici réalisé à la lettre selon l’authentique recette de Louise Valette 
que nos chefs se sont appliqués à reproduire. De beaux morceaux de cuisses 
de canard sont dorés à la graisse de canard mêlés ensuite à de petits oignons 
grelots puis agrémentés de cèpes rissolés à l’ail et au persil, le tout habillé 
d’une sauce traditionnelle aux échalotes confites et aux deux Portos, un régal 
en perspective ! Vous pouvez l’accompagner d’une poêlée de haricots verts, 
de tagliatelles fraîches ou encore de notre mosaïque de cèpes...
pour intensifier votre plaisir.

42968VA	 La boîte de 280 g (1 part)	

42969VA 	 La boîte de 400 g (2 parts)	

42970VA	 Le bocal de 560 g (3 parts)	

L’Axoa de Canard au Piment d’Espelette 
Cette recette traditionnelle du pays basque à l’origine à base de 
bœuf haché ou de veau est ici revisitée par nos chefs et cuisinée 
à la périgourdine. Les morceaux de canard sont longuement mi-
jotés dans une fondue d’oignons et de poivrons. 
Le tout délicieusement relevé par le célèbre piment d’Espelette.

42960VA	 La boîte de 300 g (1 part)	

42961VA	 Le bocal de 560 g (3 parts)	

Le Marmiton de Canard Confit Crème d’Ail 
et son Bouquet de Fèves Vertes
Une savoureuse crème à l’ail agrémentée de jeunes fèves vertes 
accompagne avec délice de tendres cuisses de canard confites. 
On ne saurait d’ailleurs oublier que la fève est à l’origine 
du cassoulet.

42513VA  	Le bocal de 560 g (3 parts)	

Des recettes issues des traditions gourmandes de notre terroir à la fois raffinées,
 généreuses et authentiques, fruit d’un savoir-faire exclusif.

Selon les goûts, vous les agrémenterez de pâtes fraîches, de légumes vapeur, 
purées, gratins et de nos gâteaux et timbales de légumes (voir pages 42-43).

Pour votre santé, pratiquez une activité sportive régulière... www.mangerbouger.fr38 39

	 Prix/100 g	 Prix Euros

	 1,75 €	 4,90 €
	 1,70 €	 6,80 €
	 1,64 €	 9,20 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 1,73 €	 5,20 €
	 1,55 €	 8,70 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 2,11 €	 11,80 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 2,14 €	 6,00 €
	 1,93 €	 7,70 €
	 2,16 €	 12,10 €



Les Ris de Veau Braisés en Cocotte 
Mijotés aux Morilles et au Jus de Truffes
Noires du Périgord
L’alliance de trois des spécialités les plus nobles et prestigieuses 
de la cuisine française : les ris de veau, les morilles et le jus de truffes, 
pour un plat exceptionnel... 

42522VA	 La boîte de 400 g (2 parts) 

La Petite Cocotte de Volaille Sauce Crémeuse
aux Petits Légumes
Une recette à l’ancienne de poulet braisé, lentement mijoté 
dans un bouillon adouci par une pointe de crème fraîche. 
Carottes et pommes de terre viennent habiller ce mets 
authentique, idéal pour un petit plaisir au quotidien.

42973VA	 Le bocal de 560 g (3 parts) 

La bonne cuisine périgourdine comme autrefois...

Nouveau	
Le Marmiton de Volaille 
et sa Concassée de Tomates aux Olives Noires
Un plat délicieusement préparé avec des morceaux de poulet 
lentement rissolés, agrémentés d’une onctueuse fondue 
de tomates aux olives noires. Subtilement rehaussé d’épices 
discrètes et de basilic.

42977VA	 La boîte de 280 g (1 part) 	

42978VA	 La boîte de 400 g (2 parts) 	

42979VA	 Le bocal de 560 g (3 parts)	

Nouveau	
Le Canard Sauce au Foie Gras et aux Poires
Chers gastronomes, découvrez un des fleurons de notre Sud-Ouest 
gourmand : le mariage parfait du canard soigneusement rissolé 
et d’une sauce légère au foie gras revisitée par nos chefs cuisiniers 
où les saveurs corsées et raffinées du canard viendront embellir 
vos tables de fêtes. 
Ce fin mélange est agrémenté de morceaux de poires.

42982VA	 La boîte de 280 g (1 part)	

42983VA	 La boîte de 400 g (2 parts)	

42984VA	 Le bocal de 560 g (3 parts)	

Notre chef vous fait partager les saveurs d’une cuisine chaleureuse et conviviale. 
Des petits plats mijotés selon les secrets d’autrefois à partir de produits frais de grande qualité.

« Au service de la Maison Valette depuis de nombreuses années, 
voici une nouvelle sélection de mets que j’ai tout spécialement 
concocté pour vous. Passion culinaire, authenticité, tradition, 
innovation, sont autant de valeurs que vous pourrez retrouver 
à travers ces plats méticuleusement élaborés ».
		  Serge Boussarie « Chef Cuisinier »
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Le Coq au Vin de Cahors Mijoté aux Cèpes 
421008VA	 La boîte de 280 g (1 part)	

42101VA	 La boîte de 400 g (2 parts)	

42112VA	 Le bocal de 560 g (3 parts)	

Le Civet d’Oie Cuisiné au Vin de Cahors
42151VA 	 La boîte de 400 g (2 parts)	

42161VA 	 Le bocal de 560 g (3 parts) 	

« Lou Pastis » Préparation pour Tourtière 
de Confit de Canard aux Salsifis et aux Cèpes
Une recette authentique du Périgord, mijotée en marmite 
selon les secrets d’autrefois. Il suffit d’y rajouter un rond de 
pâte feuilletée avant d’enfourner pendant 20/25 minutes. 

4239VA	  La boîte de 1,100 kg (3 parts)	

Les Tripoux d’Auvergne 
« Spécialité sélectionnée par Jacques Valette » 
pour son respect de la tradition. Ce produit typique 
d’Auvergne est élaboré entièrement à la main.

4256	 Le bocal de 400 g (4 tripoux)	

Le Poulet aux Queues d’Écrevisses
Un grand classique du patrimoine culinaire français. 
De généreux morceaux de cuisses de poulet habillés de queues 
d’écrevisses rissolées, associés à une sauce fine, mariage de 
tomates et d’une pointe de crème fraîche. 

42957VA	 La boîte de 280 g (1 part)	

42959VA	 Le bocal de 560 g (3 parts)	

Le Bœuf de l’Aubrac en Bourguignon Cuisiné 
au Vin de Marcillac et aux Petits Légumes 
Le secret de cette recette réside dans le choix de la viande 
associé au talent de nos cuisiniers. Sélectionné pour son label 
rouge, le bœuf de l’Aubrac est réputé pour son goût puissant 
et la tendreté de sa chair. 

421048VA	 La boîte de 280 g (1 part)	

42102VA	 Le bocal de 560 g (3 parts)	 	
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se régaler

 

Valette
Le

	 Prix/100 g	 Prix Euros

	 1,61 €	 4,50 €
	 1,45 €	 5,80 €
	 1,41 €	 7,90 €

	 Prix/100 g	 Prix Euros

	 1,71 €	 4,80 €
	 1,60 €	 6,40 €
	 1,57 €	 8,80 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 5,73 €	 22,90 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 1,46 €	 8,20 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 2,00 €	 5,60 €
	 1,88 €	 10,50 €	

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 1,79 €	 5,00 €
1,70 €	 9,50 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 1,36 €	 14,90 €

2,00 €	 8,00 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 1,75 € 	 4,90 €
	 1,70 € 	 6,80 €
	 1,64 € 	 9,20 €

2,05 € 	 8,20 €
	 2,29 € 	 12,80 €	



Cèpes délicatement parfumés, petits gâteaux de légumes savoureux, 
sauces onctueuses, rien de tel pour accompagner avec originalité nos plats cuisinés ou vos viandes grillées.

La Fondue de Poireaux au Foie Gras de Canard 
et ses Éclats de Truffes de la Saint-Jean 
(20% de Foie Gras) (Tuber Aestivum)
Onctuosité. Aucun mot ne définit assez bien le fondant de 
ces poireaux finement émincés et juste étuvés à l’échalote. 
La finesse du foie gras associée aux pépites de truffes d’été 
densifie le plaisir. Astuce d’épicurien : organiser des fiançailles 
entre cette fondue de poireaux et notre gibelotte de canard.

08086VA	 Le lot de 2 bocaux de 85 g 

Le Risotto Crémeux au Foie Gras de Canard 
et sa Tombée de Cèpes
Le risotto, ce célèbre plat italien est ici revu par nos chefs et
embelli par un Monbazillac séducteur, de savoureux cèpes
et quelques lichettes de foie gras. C’est l’Italie qui vient en-
chanter le Périgord ! Une minute trente au micro-ondes et
ce délicat risotto libèrera une onctuosité rarement égalée.
Infiniment crémeux et italo-périgourdin en somme ! 

L110206VA 	 Le lot de 2 bocaux de 90 g 

La Mosaïque de Cèpes
Cette garniture, aux senteurs de sous-bois, accompagnera 
très agréablement vos confits ou viandes rouges en sauce.

07133VA	 Le lot de 2 bocaux de 85 g	

Les accompagnements et les légumes à ma façon

Nouveau	
➀ L’Écrasée de Patates Douces à la Muscade 
Un accompagnement raffiné pour vos menus. Découvrez cette écrasée de patates 
douces. Le tout est délicieusement relevé d’une pointe de muscade. Des légumes 
cultivés en agriculture biologique pour votre plaisir et votre santé.
36037VA	 Le bocal de 180 g (2 parts)	 « Produit BIO »

➁ La Timbale aux Deux Pommes et sa Fondue de Carottes
L’alliance de la pomme de terre avec sa « cousine » la pomme fruit, ponctuée de pépites 
de fines carottes pour escorter avec raffinement vos viandes grillées ; un mariage doux 
et onctueux dans lequel les pommes fruits apportent légèreté, fraîcheur et une petite 
pointe d’acidité.
36026VA	 Le bocal de 180 g (2 parts) « Produit BIO »

L A  L I G N E  B I O
Produits issus de l’Agriculture Biologique Certifiés par ECOCERT sas
F-32600 (FR-BIO 01)

Nouveau	
➂ Les Lentilles Vertes du Puy à la Fine Crème d’Ail et à la Sauge
Une préparation toute en onctuosité dans laquelle les lentilles vertes du Puy sont associées 
à des échalotes et des carottes finement émincées. Le tout est délicieusement relevé par 
une fine crème d’ail et une pointe de sauge. Un ensemble de saveurs subtilement équilibrées.
360302VA	 Le bocal de 180 g (2 parts)	

goûterLa Timbale en Duo de Céleri et Marrons Braisés
Une petite mousseline parfumée par le céleri rave, adoucie de 
marrons braisés et délicatement relevée par une pointe d’ail. 
Cet accompagnement gourmand riche en saveurs et en onc-
tuosité enchantera vos plats d’automne et d’hiver.

L100237VA	   Le lot de 2 bocaux de 90 g

➊ ➋

➌
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Prix/100 g 	 Prix Euros

	 3,88 €	 6,60 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 3,44 €	 6,20 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 4,15 €	 7,05 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 3,44 €	 6,20 €

	 Prix/100 g	 Prix Euros

	 2,17 €	 3,90 €

	 2,17 €	 3,90 €	

	 Prix/100 g	 Prix Euros

3,00 €	 5,40 €



La Sauce Périgueux 
aux Truffes Noires du Périgord 1,5%
43011VA	 La boîte de 100 g	

43014VA	 La boîte de 200 g	

La Sauce au Foie Gras (15% de Foie Gras)
43082VA	 La boîte de 200 g	

La Sauce aux Morilles Extra Cuisinée au Jus de Truffes
4312VA	 La boîte de 200 g	

La Sauce aux Cèpes
43051VA	 La boîte de 100 g	

43052VA	 La boîte de 200 g	

La Sauce au Poivre Vert
43032VA	 La boîte de 200 g	

Les sauces précieuses
Ces sauces précieuses ont de vraies affinités 

avec notre cuisine du terroir. 
Apportez richesse et couleur à vos plats

et savourez le plaisir de saucer. 
La Maison Valette vous ouvre les portes 
de son épicerie fine. Venez découvrir sa 
nouvelle gamme de produits sélectionnés 
avec le plus grand soin.

Le Vinaigre Balsamique Aromatisé à la Truffe 
Ce produit parfumera avec raffinement toutes vos vinaigrettes. 
Idéal pour déglacer les foies de volaille, le foie gras poêlé, 
le canard, les oeufs au plat. 

670345	 La bouteille verre de 20 cl	
670358	 La mignonnette de 5 cl	
670346	 L’encrier de 5 cl	

Le Vinaigre de Noix
67037	 La bouteille verre de 25 cl	  

Le Sel de Camargue à la Truffe et Poivre Noir 
La fleur de sel de Camargue, réputée pour ses qualités gustatives 
donne un goût incomparable aux aliments qu’elle accompagne. 
Une petite pincée de ce sel et tous vos plats changeront... 
Découvrez et faites découvrir ce produit rare aromatisé avec subtilité. 
Nous vous le recommandons particulièrement avec les poissons, 
viandes rouges et foie gras.

670355	 Le bocal de 30 g	

670356	 Le bocal de 90 g	

Nos Sirops et Liqueurs
Ces sirops sont conditionnés dans une jolie bouteille de verre 
avec bouchon « métallique ». Ils peuvent être utilisés pour 
différents usages : nappage, pâtisserie, cuisine, mais aussi  
à déguster dans une boisson chaude ou en kir avec du vin blanc.

Le Sirop Saveur Châtaigne 
911776	 La bouteille de 20 cl	

Le Sirop Saveur Violette 
911779	 La bouteille de 20 cl	

Le Sirop Saveur Rose 
911778	 La bouteille de 20 cl	

Le Sirop Sucre Extra Violette 
911781	 La mignonnette de 5 cl	

Le Sirop Sucre Extra Pomme d’Amour 
911782	 La mignonnette de 5 cl	

La Limonade Nature 
911773	 La bouteille de 75 cl	

Trio de Moutardes à l'Ancienne
Reine de l’assaisonnement, la moutarde donne du caractère 
à votre cuisine. C’est le théatre de votre imagination culinaire. 
Nos chefs vous proposent cet assortiment de 3 moutardes 
créatives à l’ancienne pour flatter vos papilles.

 La Moutarde à l’Ancienne Aromatisée à la Truffe 
Une moutarde fine aux parfums inattendus et distingués pour un
mariage d’élégance avec toute sorte de recettes chaudes ou froides.

670857VA	 Le bocal de 50 g	  

 La Moutarde à l’Ancienne Framboisée 
Une moutarde à l’ancienne douce délicieusement fruitée pour 
accompagner tendrement salades gourmandes, viandes et poissons.

670858VA	 Le bocal de 50 g	   

 La Moutarde à l’Ancienne 
au Balsamique et Épices Douces 
Une moutarde très aromatisée au goût relevé par le parfum complexe 
du vinaigre balsamique, harmonie de notes aigres et douces mêlées 
aux arômes musqués de curcuma.

670859VA	 Le bocal de 50 g	

Nos Huiles et Condiments
L’Huile d’Olive Aromatisée à la Truffe 
Cette huile est issue de variétés d’olives les plus rares du monde. 
Cette préparation culinaire à base d’huile d’olive et d’arôme naturel 
de truffe apportera à vos mets des saveurs de grande cuisine.

670343	 La bouteille verre de 25 cl	  

670357	 La mignonnette de 5 cl	   

670344	 L’encrier de 5 cl	

L’Huile de Noix
67033	 La bouteille verre de 25 cl	

L’Huile d’Olive Aromatisée à la Truffe 
La finesse et la typicité de son goût incomparable 
donne à vos recettes (omelette, pommes de terre chaudes, 
soupe de potimarrons...), un côté exceptionnel et raffiné.
Elle vous accompagne au quotidien pour cuisiner 
et assaisonner toutes vos préparations. 
Idée recette : idéale pour les œufs brouillés, risotto, 
pommes de terre rissolées.

Le guide des sauces
Difficile de choisir celle qui sublimera votre plat, 
alors voici un petit mémo conçu par nos Chefs.

Pour les rôtis : la sauce Périgueux truffée 1,5%, 
la sauce au foie gras.
Pour les viandes blanches : la sauce Périgueux truffée1,5%, 
la sauce aux morilles, la sauce aux cèpes.
Pour le canard : la sauce au foie gras.
Pour le poisson : la sauce aux morilles, la sauce aux cèpes.

assaisonner, saucerSublimer,
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Prix/100 g 	 Prix Euros

	   ------	 6,30 €

	   ------	 6,30 €

	   ------	 6,30 €

	   ------	 3,50 €

	   ------	 3,50 €

	   ------	 5,80 €

	   ------	 10,30 €
	   ------	 4,10 €

	   ------	 4,75 €

	   ------	 5,50 €

	   ------	 8,95 €
	   ------	 4,90 €

	   ------	 4,75 €

	   ------	 4,20 €

	   ------	 3,60 €
	   ------	 4,30 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	   4,80 €	 2,40 €

	   4,80 €	 2,40 €

	 4,80 €	 2,40 €

Prix/100 g 	 Prix Euros

	 3,70 €	 3,70 €
	 2,95 €	 5,90 €

	 2,50 €	 5,00 €	

	 2,95 €	 5,90 €

	 2,30 €	 2,30 €
	 1,80 €	 3,60 €

	 1,50 €	 3,00 €



Les Délices de la Bouriane

	

La Petite Faiblesse aux Marrons
Cuillère à la main, découvrez cette mousse onctueuse 
et légère ponctuée d’inclusions de pépites de marrons. 
Un jeu de contraste qui est une vraie réussite !

67411DB	 Le bocal de 85 g	

Les Babas au Sirop de Rhum Ambré
Petites douceurs pour un café gourmand raffiné.

67409DB	 Le bocal de 240 g (12 babas) 

Pour accompagner la pause café...

Fabrication Artisanale
Héritier d’une longue tradition gourmande, acquise sur les cahiers des recettes familiales, notre Maître Pâtissier fait revivre 
pour vous les délices d’antan. De savoureux biscuits et petits gâteaux de nos chaumières tendrement parfumés mais aussi 
de délicieuses friandises aux noix qui émoustilleront votre palais. D’un geste lent et précis, notre Maître Pâtissier respecte 
scrupuleusement les traditions pâtissières de notre terroir. Travaillant chaque jour chacune des préparations avec amour et
passion à partir d’une sélection des meilleurs ingrédients.          			       Didier LACASTA « Chef Pâtissier »

Nouveau	
« Le Sablinoix » Galette aux Noix du Périgord 
A l’heure du thé ou du café, laissez-vous tenter par cette 
savoureuse galette sablée bien dorée et agrémentée d’éclats 
de noix du Périgord pour un croustillant encore plus intense.

671302DB	 Le sachet de 200 g 	

Traditionnel Gâteau aux Noix du Périgord
« Le Bourianoix »
671301DB	 Le gâteau de 250 g 	

	

Les Croquants aux Noix du Périgord
67142DB	  La boîte de 110 g	

Les Pralinettes aux Noix
67146DB	 Le sachet de 150 g	

Les Noix au Gianduja 
67063DB	 Le sachet de 150 g	

Les Noisillons au Chocolat
670535DB 	Le sachet de 150 g	

L’Assortiment Dégustation « Les 3 Délices » 
(Noix au Gianduja, Noisillons au Chocolat, Pralinettes aux Noix)

L100157DBL  Le lot de 3 sachets de 150 g	

	Les Petits Plaisirs au Café 
Délicieuses mignardises imprégnées d’un sirop de rhum 
ambré aromatisé au café.

67410DB	 Le bocal de 140 g	

Les Louisettes à La Vieille Prune de Souillac 
671475DB	 Le sachet de 90 g	

Les Louisettes aux Fraises 
671472DB	 Le sachet de 90 g	

Le Cake aux Fraises 
671432DB	  Le cake de 180 g	

 

Valette
Le

	

La Douceur de Chocolat Noir 
et Ses Poires Fondantes 
Façon « Belle-Hélène »
Ce fondant au chocolat noir onctueux et parfumé 
de tendres morceaux de poires est tout simplement 
sublime. A déguster entre amateurs de pur cacao.

08067DB	 Le lot de 2 bocaux de 85 g	
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Notes parfumées et sucrées, craquantes, moelleuses ou fondantes, 
« Les Délices de La Bouriane » vous offrent de séduisantes douceurs et d’irrésistibles moments de plaisir à partager à tout moment de la journée.

	  Prix/100 g	 Prix Euros 

	 2,48 €	 4,95 €

	 2,36 €	 5,90 €

	 Prix/100 g 	 Prix Euros

	 2,71 €	 2,30 €

1,94 €	 4,65 €	

	 Prix/100 g	 Prix Euros

	 3,00 €	 5,10 €

	 Prix/100 g 	 Prix Euros

	 2,93 €	 4,10 € 

	 4,67 €	 4,20 €

	 4,33 €	 3,90 €

	 2,28 €	 4,10 €

	 Prix/100 g 	 Prix Euros

	 4,00 €	 4,40 €

	 3,37 €	 5,05 € 

	 3,57 €	 5,35 €

	 3,37 €	 5,05 €

	 ----	 13,90 €



« J’ai sélectionné pour vous une gamme de grands vins du Sud-Ouest 
s’alliant parfaitement à notre cuisine du terroir ».

Les apéritifs et digestifs de chez nous
« Quinquinoix » Médaille d’Or en 2008
Un apéritif aux noix emblématique du Périgord Noir.

9951 	 La bouteille de 75 cl avec étui

« Le Secret de Louise »
Cet apéritif avec ses notes de vanille caramélisée et pommes cuites 
se déguste avec délice ou accompagne vos entrées au foie gras.

99377 	 La bouteille dune de 50 cl 	

« La Vieille Prune » Eau-de-vie de Prune Louis Roque 42°
Née d’une sélection minutieuse de différentes variétés de prunes, 
« La Vieille Prune » est la fierté de la Maison Louis Roque de Souillac. 
Un digestif idéal à partager entre amis.

991710	 La bouteille de 35 cl  	

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

Les vins blancs du Sud-Ouest
Sauternes « Château Simon » 2008
De belle couleur dorée, son nez est délicat avec des notes exotiques. L’attaque est élégante 
et fruitée avec une évolution ample, liquoreuse riche et fraîche. A l’aération se développent 
des notes de fruits confits, d’abricot et de pêche. La note finale est finement vanillée.
91056	 La bouteille de 37,5 cl	
91055	 La bouteille de 75 cl	

Sainte-Croix du Mont « Château Lousteau Vieil » 2007
Délicieux en apéritif, sur le melon, les poissons fins, sur le foie gras, ainsi que sur les 
fromages. Moins connu que le Sauternes, ce vin plus moelleux que liquoreux, vous séduira 
par son fruité.
92586 	 La bouteille de 75 cl	

Monbazillac « Château Combes des Bois » 2009
Belle robe brillante couleur or, nez aux arômes délicats de fleurs blanches. C’est un vin de 
très belle facture avec un potentiel de vieillissement important. Il accompagne parfaite-
ment les foies gras et les viandes blanches. Il est délicieux en apéritif.
92701	 La bouteille de 75 cl 	

Les grands vins rouges du Sud-Ouest
Saint-Émilion Grand Cru « Clos des Menuts » 2006  H au Guide Hachette
Une robe profonde, un beau nez de raisins mûrs enveloppé dans un boisé élégant aux 
notes grillées et vanillées. Ces impressions se confirment en bouche : élégance, équilibre 
et harmonie. Il accompagne merveilleusement toutes les viandes et les fromages.
92521	 La bouteille de 75 cl	

Médoc Cru Bourgeois  « Château Le Pey » 2004  H H au Guide Hachette
Robe grenat très soutenue légèrement évoluée, nez puissant de fruits murs, d’épices, notes
vanillées. Egalement puissant en bouche, vin plein, structuré avec de beaux tanins qui se
fondrons encore avec le vieillissement. Retour aromatique sur des notes chaleureuses, 
boisées. Ensemble très savoureux et équilibré. Accompagne parfaitement les viandes 
rouges, les rôtis et les grillades. Délicieux aussi avec des fromages doux.
92693	 La bouteille de 75 cl	

Les grands vins rouges du Sud-Ouest
Cahors « Château Chambert » 2005
Prix des Vinalies - 15,5 / 20 « Guide Bettane & Desseauve » 
Vin à la couleur d’un pourpre profond. Nez frais rappelant de petits fruits noirs légè-
rement épicés. En bouche, la sensation fruitée est assez intense et bien gourmande. 
Empreints de fraîcheur, les tanins sont presque fondus, soutenant bien le vin en 
longueur. Vin franc et vibrant, à l’accent un peu rocailleux qui évoque ses causses 
d’origine.

92410	 La bouteille de 75 cl	

Cahors « Château Eugénie » 2007
Vin fruité, aux arômes de fruits rouges et noirs, cassis, cerise, fruits des bois, avec des 
touches légèrement épicées. Bouche franche, chaleureuse et bien équilibrée. Quelques 
années en cave accentueront son étoffe. A déguster avec nos grands classiques tels 
que le civet d’oie au vin de Cahors ou encore le coq au vin de Cahors mijoté aux cèpes.

924725	 La bouteille de 75 cl	
06064	 Le carton de 6 bouteilles de 75 cl	

Graves « Château de Carolle » 2007  Médaille d’Or à Bordeaux
Couleur rubis peu évoluée, intense. Nez de fruits mûrs concentrés. Notes chaudes de cuir
légèrement animales. Bouche ample et ronde, charnue. Finale souple et aromatique.
A déguster sur des viandes rouges et blanches, des rôtis, des fromages à pâte douce.

92692	 La bouteille de 75 cl	

Pécharmant Rouge « Château de Biran » 2006
D’une très belle couleur rouge foncée, ce vin présente au nez des arômes d’épices, 
de fruits rouges et de violettes. La bouche est ronde, charnue, pleine d’élégance où les 
notes de fruits rouges se mêlent harmonieusement au boisé. Ce vin accompagne par-
faitement les viandes rouges, les gibiers et les fromages.

92120	 La bouteille de 75 cl	
C110204VA	 Le carton de 6 bouteilles de 75 cl	

Pécharmant Rouge « Château Tiregand » 2008
923591	 La bouteille de 75 cl	
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La sélection deJacques Valette
Champagne Brut « Blin »  Tradition
Ce cépage offre un goût unique et étonnant avec 
une fraîcheur et un fruité tout en nuance.

94102	 La bouteille de 37,5 cl	
94101	 La bouteille de 75 cl	
C110205VA	 Le carton de 6 bouteilles de 75 cl	

Les Prunes à la Liqueur
99141	 Le bocal de 1 litre	

La cave deJacques Valette

Les grands vins rouges du Sud-Ouest
Bergerac Rouge « Château Theulet » Cuvée Spéciale 2005
D’une très belle couleur rouge foncée, ce vin de Bergerac présente au nez des 
arômes d’épices, de fruits rouges et de violettes. Idéal pour accompagner les 
viandes rouges, gibiers et fromages.

92201	 La bouteille de 75 cl	

Montravel Rouge Vieilles Vignes « Château Puy Servain »
92604	 La bouteille de 75 cl	

	 Réf.	 Prix Euros

	 8,30 €
	 14,90 €

	 7,40 €

	 6,70 €

	 17,00 €

	 13,00 €

	 Réf.	 Prix Euros

	 11,50 €

	 5,70 €
	 32,50 €

	 11,50 €

	 8,90 €
	 49,90 €

	 9,90 €

	 Réf.	 Prix Euros

	 9,20 €

	 9,90 €

Réf.		 Prix Euros

	 15,30 €
	 24,50 €

	 139,00 €

	 25,00 €

	 13,50 €

	 7,60 €

	 19,80 €



« La Complicité du Bergeracois »  
La corbeille rectangulaire fond bombé avec anses contenant :
1 Rillettes royales de confit de canard au foie canard (20% de foie gras) - bocal de 180g
1 Terrine campagnarde au jus de truffes - bocal de 180g
1 Terrine de canard aux figues parfumée au Loupiac - bocal de 180g
1 Bergerac moelleux « Château de Peytirat » 2010 - la bouteille de 37,5 cl      
1 Bergerac rouge « Château de Peytirat » 2009 - la bouteille de 37,5 cl
1 Tartineur Laguiole
Réf. C110169VA

« Le Plaisir des Papilles » 
Le coffret bambou vernis contenant :
1 Bloc de foie gras de canard du Périgord - boîte de 130 g
1 Gourmandise de magret de canard au foie de canard et au jus de truffes - boîte de 130 g
1 Coq au vin Cahors mijoté aux cèpes - boîte de 400 g 
1 Pâté campagnard au piment doux d’Espelette - bocal de 90 g
1 Bergerac rouge « Château de Peytirat » 2009 - la bouteille de 37,5 cl
1 Tartineur Laguiole
Réf. C110168VA

« La Tendance en Périgord » 
Le coffret rond noir/fuchsia rayé contenant :
1 Foie gras de canard entier du Périgord - bocal de 125 g
1 Lot de 3 toastissimes - 3 bocaux de 40 g
1 Sauté de canard et sa tombée de cèpes 
à la périgourdine - boîte de 400 g
1 Babas au sirop de rhum ambré - bocal de 240 g
1 Monbazillac moelleux  « Château Combes des Bois » 2009
la bouteille de 75 cl
Réf. C110167VA

Les cadeaux  gourmands

50 51

« La Divine Surprise »
Le coffre en bois brulé et zinc contenant :
1 Foie gras de canard entier du Périgord - bocal de 125 g
1 Gelée à la poire et au poivre de Selim - bocal de 90 g
1 Toasti truffes - bocal de 40 g
1 Confit de canard du Périgord (2 cuisses) -  boîte de 765 g 
2 Risottos crémeux au foie gras de canard et sa tombée de cèpes - 2 bocaux de 90 g
1 Sainte-Croix du Mont moelleux « Château Lousteau Vieil » 2007 - la bouteille de 50 cl
Réf. C110166VA

« Le Seau Chic ! » 
Le seau à champagne blanc contenant :  
1 Foie gras de canard entier du Périgord - bocal de 125 g
1 Chutney aux griottes et épices douces - bocal de 90 g
1 Sainte-Croix du Mont moelleux « Château Lousteau Vieil » 2007 - la bouteille de   75 cl
Réf. C110170VA

A offrir ou à s’offrir...
La Maison Valette vous offre
 gastronomiques de notre terroir
tous les fins gourmets.

un large choix de compositions 
 pour combler de plaisir
Rendez-vous sur www.valette.com pour découvrir 
plus d’offres compositions gastronomiques « Cadeaux Gourmands »

 
  25 €

  35 €

  50 €

  39  €

  65 €



   

                           LE  COFFRE T MENU VALE T TE       

Gastronomie Créative
Réf. C110171VA

La Maison Valette vous propose un menu complet 
pour réussir votre repas pour 2 personnes. 

Présenté dans un superbe coffret siglé Valette, 
c’est aussi une excellente idée cadeau.

Valette Foie Gras - Avenue Georges Pompidou - 46300 Gourdon - France - Tél.                                                             (0,15 € TTC/min.) - Fax : 05 65 41 37 00 
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Une entréee prestigieuse
Le Bloc de Foie Gras de Canard du Périgord 

(la boîte de 100 g)

Un plat savoureux
Le Canard Sauce au Foie Gras et aux Poires 

(la boîte de 400 g)

Un accompagnement de choix
Les Lentilles Vertes du Puy 

à la Fine Crème d’Ail et à la Sauge 
(les 2 bocaux de 90 g)

Un dessert fondant
La Douceur de Chocolat Noir 

et ses Poires Fondantes 
« Façon Belle Hélène » 
(les 2 bocaux de 85 g)

Un vin parfaitement adapté
Une Bouteille de Gascogne Blanc « G de Gascogne » (37,5 cl)

Une Bouteille de Bergerac Rouge « Château de Peytirat » (37,5 cl)

Pour votre santé, pratiquez une activité sportive régulière... www.mangerbouger.fr

                                                                25,90 €


