
NEWSLETTER SEPTEMBRE 2026

 Valette & vous !
Valette pour vous.

L’ACTUALITÉ CANARD

L’ACTUALITÉ DE VALETTE

D’après le CIFOG, Pour 92 %[1] des Français, le Foie Gras fait 
partie du patrimoine gastronomique hexagonal !
Et ils ont raison !

Ce mets emblématique de notre pays bénéficie de la 
reconnaissance officielle « Produit du patrimoine culturel et 
gastronomique protégé en France » depuis 2006 !

Alors, pour faire découvrir ses métiers et produits d’excellence 
au grand public et aux groupes scolaires, la filière française 
du Foie Gras ouvre les portes de ses élevages et entreprises 
spécialisées à l’occasion des Journées du Patrimoine les 18 
et 19 septembre prochains.

L’occasion pour les petits et grands gourmands de découvrir 
un savoir-faire ancestral du terroir, un symbole de l’art de vivre 
et une spécialité dont la France est le premier producteur 
mondial !

[1] Source : Enquête CIFOG / CSA, décembre 2025

A VOTRE SERVICE : 
Notre réunion commerciale estivale est de retour !

Du 15 au 17 juillet, nos équipes ont eu le plaisir de se retrouver 
pour partager, échanger et préparer ensemble la belle saison des 
Fêtes à venir.

Ces quelques jours ont été l’occasion de croiser les expériences, 
de faire remonter les retours du terrain, d’aligner nos ambitions 
et surtout de renforcer les liens qui nous rassemblent.

Des moments riches, studieux et ensoleillés, dans une ambiance 
conviviale et chaleureuse, fidèle aux valeurs de notre entreprise.

NOS PRODUITS À L’HONNEUR

UNE SURPRISE GOURMANDE ARRIVE…

Notre Calendrier de l’Avent Valette revient bientôt avec 24 
délicieuses découvertes à offrir à vos clients, partenaires ou 
collaborateurs.

Rendez-vous très prochainement pour le découvrir !

(Vous recevrez tous les détails le vendredi 18 septembre)

Vous souhaitez mettre en avant les produits Valette dans votre point de vente ?

Pensez à demander, lors de votre prochaine commande, nos affiches PLV au format A5, conçues pour présenter les produits 
par famille.

En voici quelques exemples :

Une belle affiche pour mettre en avant les coffrets 
cadeaux de chez Valette : 

C’EST LE MOMENT DE PRÉPARER VOS 
STOCKS !

La saison des Fêtes approche et s’accompagne d’une hausse 
d’activité à anticiper. Découvrez nos coffrets gourmands 
et préparez dès maintenant vos approvisionnements pour 
éviter les ruptures et assurer la continuité de votre activité.

Les Compositions Festives – Collection 2026
Une sélection de coffrets gourmands spécialement imaginés 
pour les Fêtes de fin d’année.
Offre valable jusqu’au 31 décembre 2026. 

Prochainement : l’Offre Flash n° 3
Profitez bientôt d’une nouvelle offre exclusive
Offre valable  du 7 au 27 septembre 2026.

Prochainement : La Sélection Festive
À partir du 28 septembre 2026, découvrez notre sélection 
dédiée aux Fêtes de fin d’année.
Offre valable jusqu’au 31 décembre 2026.

Notre équipe commerciale reste à votre écoute pour vous 
conseiller, vous accompagner et vous aider à optimiser vos 
approvisionnements.

NOS OFFRES COMMERCIALES

L'Offre Flash #3 Du 07 au 27 Septembre 2026

Créateur de
Grandes Recettes

Référence

Désignation
Cond. / Poids net Prix PRO € HT

pour 2 UC Au lieu de 2 UC

1737VA Le Délicat Accord de Foie de Canard et Truite fumée du Périgord signés
aux Graines de Paradis DLC 5 mois barquette 

operculée
180g

266,24 €soit 16,64€ l’unité  355,04 € 161738VA "L'Irrésistible" Foie de Canard aux Cranberries et aux Noix de Pécan
DLC 5 mois

barquette 
operculée

180g
266,24 €soit 16,64€ l’unité  355,04 € 1611525VA "L'Eclat" de Foie de Canard aux Noisettes Torréfiées «Cuisson Douce»

DLC 5 mois
barquette 
operculée

200g
174,96 €soit 14,58€ l’unité  233,28 € 12P1704VA Le Foie Gras de Canard Entier du Périgord mariné au Poivre de Sarawak

DLC 5 mois
barquette 
operculée

180g
268,32 €soit 16,77€ l’unité  357,76 € 16SO17063VA Le Foie Gras de Canard Entier du Sud-Ouest «Recette à l’Ancienne»

DLC 9 mois
bocal 

traditionnel
300g

267,00 €soit 22,25€ l’unité  356,04 € 12SO11222VA Le Foie Gras de Canard Entier du Sud-Ouest « Le Marbré »
DLC 5 mois

barquette 
operculée

1kg
396,72 €soit 49,59€ l’unité  528,96 € 8P15164VA

Le Foie Gras de Canard Entier du Périgord «Recette à l’Ancienne»

bocal LPS
125g 187,52 €soit 11,72€ l’unité  249,92 € 16P15028VA

bocal LPS
180g 247,52 €soit 15,47€ l’unité  329,92 € 16P15023VA

bocal LPS
300g 275,28 €soit 22,94€ l’unité  366,97 € 123302VA « Le Fameux Papitou » Pâté au foie de canard (30% bloc de foie gras) boîte

130g 90,72 €
soit 3,78€ l’unité  120,96 € 243102VA « Le Pastignac » Pâté au foie de canard à la truffe noire du Périgord 3% (50% de 

foie gras)  

boîte
130g 188,40 €soit 7,85€ l’unité  230,16 € 24360114VA Petit Cake Moelleux au Magret fumé et aux Pignons de pin  bocal TO

60g 62,14 €
soit 2,39€ l’unité  82,94 € 26360113VA Petit Cake Moelleux au Chorizo et aux Olives noires  

bocal TO
60g 62,14 €

soit 2,39€ l’unité  82,94 € 26

* sur une sélection de produits Valette mi-cuit/conserVe

1 UC ACHETÉ = -50% SUR LE 2ème UC* 
*d’une même référence

La Sélection Festive
Collection 2026

Secteur Traditionnel - du 28 Septembre au 31 Décembre 2026

Les Éléments Clés Nous contacter

  Plus de 105 ans d’existence
  Plus de 40 nouvelles recettes sur ces 2 

dernières années 
  + de 70 médailles gagnées en 38 ans de 

participation aux concours locaux, nationaux et 
internationaux

  3 générations d’entrepreneurs passionnés
  IGP Périgord, Sud-Ouest Oie et Canard :

des Labels distinctifs de qualité supérieure

  Valette s’engage dans une Démarche 
RSE avec pour objectif de répondre 
aux enjeux sociaux et sociétaux.

Valette Gastronomie
46300 Gourdon – France

Tél : 05 65 41 06 02
valette@valette.com

www.valette.fr

Valette Foie Gras 
@ valettefoiegrasgastronomie 

Valette Foie Gras 

Nos commerciaux ont désormais repris la route, avec enthousiasme, pour venir à votre rencontre et vous faire découvrir nos 
nouvelles offres de Noël 2026.

Nous avons hâte de partager cette nouvelle saison avec vous !

Les Terrines Cépages

La Terrine de Lapin aux Graines de Lin et Sauvignon

Une création culinaire alliant la tendre viande de lapin, les bienfaits des graines 
de lin et les arômes subtils du cépage Sauvignon.

La Terrine de Pintade aux Cèpes et Chardonnay

Cette terrine combine la délicatesse de la pintade avec l’arôme riche des cèpes et 
les notes fruitées du cépage Chardonnay.

La Terrine de Sanglier aux Framboises et Malbec

Préparée avec soin, cette terrine marie harmonieusement la saveur robuste du 
sanglier avec la douceur des framboises et les nuances riches du cépage Malbec.

La Terrine de Chevreuil à l’Orange et Merlot

Cette terrine, associe la saveur délicate du chevreuil à l’arôme frais de l’orange
et aux notes riches du cépage Merlot.

La Terrine de Canard au Poivre Vert

Une recette de grand-mère avec cette alliance de canard et de poivre 
vert riche en saveur pour une terrine mariant la force et la délicatesse. 
Le poivre vert diffère des autres poivres par son degré de maturation et 
son traitement, ce qui lui donne une saveur caractéristique et un léger 
piquant.

La Terrine Campagnarde au Jus de 

Truffes Noires du Périgord 3%

Cette terrine « pur porc » allie authenticité et raffinement. Préparée 
selon les traditions artisanales, elle dévoile une texture fondante et des 
saveurs franches, sublimées par une touche subtile de jus de truffes. 
Une charcuterie de caractère, à la fois rustique et élégante.

La Terrine de Canard au Magret

de Canard Fumé

 Une terrine savoureuse typiquement régionale où la noblesse du canard 
et les saveurs de magret délicatement fumé se mélangent parfaitement. 
Une terrine dédiée aux amateurs pour un casse-croûte mémorable.

Terrine du Bistrot du Coin
Terrine au Jambon du Périgord et Tomme du Sarladais
Une terrine authentique qui sent bon le terroir : le fondant du jambon 
du Périgord rencontre le caractère de la tomme Sarladaise. Une recette 
généreuse, rustique et pleine de saveurs, pour les amateurs de produits de 
tradition et de goût vrai.

Les Terrines Originales

Aux P’tits Oignons !
Terrine de Canard au Confit 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

Diablement  Délicieuse
Terrine de Volaille à la Diable
Savourez une terrine artisanale alliant la tendresse de la volaille à la 
puissance subtile de la moutarde à l’ancienne et d’épices relevées. Une 
recette de caractère, à la fois fondante et piquante, idéale pour vos apéritifs 
ou en entrée gourmande. Un goût «à la diable» qui réveille les papilles !

Prise de bec au potager
Terrine du Potager aux 2 Volailles
Une terrine généreuse qui marie deux volailles tendres à une sélection 
de légumes du potager, pour une recette à la fois rustique et délicate. Un 
équilibre parfait entre saveurs authentiques et légèreté, idéale pour une 
entrée fraîche ou un apéritif plein de douceur.

Les
Terrines

Originales

« Cerf Moi Fort »
Terrine de Cerf aux Poires et Piment du Périgord

Un subtil mélange de gibier issu de chasse française 
et de fruits sucrés avec une fin de bouche légèrement 
piquante.

«T’es Beau mon Canard»
Terrine Rustique de Canard

Une terrine préparée selon la tradition périgourdine : de 
la viande de canard et du porc hachés grossièrement et 
un assaisonnement précis.

 « Le Téchou » de Chez Nous au Rocamadour
Terrine de Porc du Périgord au Rocamadour et 
à la Truffe Brumale 3%

Une entrée raffinée alliant une farce aux éclats de 
truffes brumale délicatement parfumée au fromage de 
Rocamadour.

Découvrez des recettes aux saveurs authentiques préparées dans le respect des recettes d’antan. 
Nous avons réuni tous les ingrédients qui font la renommée de notre belle région dans 3 recettes 
gourmandes présentées dans leurs bocaux traditionnels.

Toutes
nos terrines

sont cuisinées
à partir de viande 

ORIGINE 
FRANCE


