DOSSIER®MEPRESSE OFFREFESTIVE 2025

RETROUVEZTOUS NOS PRODUITSFESTIFSPOURDESFETES
DE FI' N DOANNEE GOURMANDES ET C

MAISADOUR DISTRIBUTION, LE MEILLEUR DU SUD-OUEST.




MAISADOURMISTRIBUTION :

LES RICHESSES DE NOS FILIERES, DESFETESREUSSIE®VECMAISADOURDISTRIBUTION

L O EXCEL DENOCGMARQUES, . N®e en 2025 de | 6union des ®qui
commerciales de Delpeyrat et Fermiers du Sud-Ouest,
LE MEILLEUR DU SUHDUEST. Maisadour Distribution réunit sous une méme banniére les

savoir-faire historiques du Groupe Maisadour.

Cette entité incarne la force d 6 uemritoire, la passionde ses

éleveurs et la richesse de sesfilieres d 6 e x ¢ e | volaille,c e

canard et poisson, pour offrir le meilleur du Sud -Ouest aux
professionnels, comme aux consommateurs gourmets.

°-

A travers ses marques emblématiques, Maisadour
Distribution valorise le travail de plus de 650 éleveurs et
perpétue un savoir-faire régional unique, alliant qualité,

tracabilité et respect des traditions.

€ | dheure des f °tes, cett efolesxi gence
gras, volailles festives, truites ou saumons fumes illustrent
| 6engagement doéun coll ectif qui pl a

|l e plaisir du partage au ciur

MaisadourDistribution, ¢ 0 el sdte x ¢ e dastrenomngicrie du
SudOuest, servie a la table des fétes.

Nicolas Guilhot, Directeur de Maisadour Distribution : « Les fétes
sont un moment uniqgue pour faire rayonner notre savoir-faire
coop®ratif. Nos produits portent | 6e
territoire.  lls refletent notre engagement pour une gastronomie de
qualité, ancrée dans le territoire et respectueuse de notre tradition
culinaire. Pour cette fin d & a n n2025, nous invitons chacun a
redécouvrir le golt du SudOuest, celui du partage et de la vraie
qualité. »




L’EXCELLENCE COOPERATIVE

Derri re chaque volaille se cadwe bien plus quodoun simple produit
a un _e histoire . profond ®m_e nt hu [n_a' ne. _Cel (S.Janddlgs h:aglép rg%epﬁrentedtor eq de vglo%r{n Matsadour Distribution
passi onn®s, qul chaque jour SOl nNnvesti s s e glebrelaplushélle des traditions: celle du goidt. | € S p e c &

pour perpétuer un savoir -faire transmis de génération en génération.

Leur engagement se traduit dans chaque 90'@! ces fetes 2025 le Sud-Ouest s’inyite) aryotre table avec une collection
attentif des animaux jusqudé |l a pr ®par atdeylajles §_es(5“’|esgar?e®%’”ge Jub igcarne FP‘@&e \quiy fgjtyla force e
gourmets. Grace a eux, une tradition culinaire vivante continue de gzzr;ss’lﬁz bagi]g'r:’ne‘s 8 R G TS RN TR O PR
rayonner, offrant a chacun la possibilité de savourer une gastronomie '

authentique, portée par la qualité et le respect desterroirs. Notre gamme, compléte et variée, a été pensée pour répondre a toutes les
envies : des grandes tablées familiales aux repas plus intimistes. Chaque
volaille, née, élevée et préparée dans le respect du terroir, a été imaginée
pour transformer chaque instant en un moment d’émotion et de partage.

Davy Trieulet, Directeur du site Fermiers Landais a

Saint-Sever (40) : « La période des fétes est un moment clé
pour notre site. Elle révele toute la force de nos équipes et la
maitrise de notre savoir-faire autour de la volaille festive. Chacun
met son expertise et son engagement au service de la qualité et

de la performance, illustrant ainsi la fierté de produire leur table ; - o _
localement et de contribuer au succes des filiéres Maisadour. » + Marie Hot, marque historique destinée aux bouchers, charcutiers et
traiteurs, offre quant a elle un service professionnel sur mesure, adapté

aux besoins des artisans et des spécialistes de la gastronomie.

Deux marques, deux expertises complémentaires viennent enrichir cette

offre :

+ St SEVER, proposée en grande distribution, accompagne les
consommateurs en quéte de produits festifs d’exception pour sublimer

Elevées en plein air et nourries au mais et au blé 100 % francais sans OGM
(<0,9 %), nos volailles Label Rouge expriment chacune une identité
gustative unique. Une harmonie de saveurs authentiques, capable de ravir
tous les palais, des amateurs les plus exigeants aux gourmands les plus

Bernard Tauzia, producteur de chapons a Campagne (40) : curieux.

« Derriere chaque volaille festive, il v a des mois d’attention, de
patience et de respect. Dans notre métier, on ne travaille
jamais seul : c’est toute une chaine de savoir-faire qui veille a la
qualité de chaque volaille. De [’alimentation jusqu’a la
préparation finale, tout est fait avec soin. Quand on sait
qu’elles seront au centre des repas de féte, on ressent la fierté
du travail accompli. »
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Le goiit de I’ engagement.



LA COLLECTION DE VOLAILLES FRAICHES 2

by
ENICTENEEE oU LaseL RouGE (G40

mi-chemin entre (e chapon et la pintade, cette volaille
de connaisseur séduit par son golt franc et sa texture
moelleuse. Sa chair légerement corsée en fait une piece
de choix pour les gastronomes en quéte d’originalité.

MaisadourDistribution présente | & e n s elersedvaailles festives, déclinées Parfait pour allier modernité et tradition.
en formats adaptés a chaque canal de distribution.

En GMS,la gamme Saint SEVERpropose des volailles complétes et des rotis
préts a cuire, pensés pour accompagner toutes les tables familiales.

Pour les professionnels, la marque Marie Hot offre des également des
vol ail |l es et des d®coupes pratiques et
cuissons rapides ou pour la réalisation de paupiettes, ballotines, mini -rétis ou
paletots festifs. Dessolutions simples, efficaces et parfaitement adaptées aux
besoins des bouchers, charcutiers et traiteurs.

offre
tout le fondant, la richesse et la gourmandise du chapon
fermier traditionnel, dans une version plus adaptée aux
foyers modernes. |l séduit par sa chair moelleuse et
savour euse, promesse dodun Vvr &
simple, raffiné et résolument authentique.

in
d & a n n$Aechair tendre, |égerement persillée, dévoile un
godt inimitable, sublimé par une finition aux produits laitiers.

Symbole de raffinement, il promet des moments de !

Maisadour Distribution répond a toutes les envies avec
€une gamme « Préte a cuire » de r6ti de poularde ou de
chapon, pensée pour allier plaisir et praticité : ficelés a
la main, déja assaisonnés de sel, poivre et de muscade,
ils se préparent en 45 minutes au four. Le résultat : une
volaille festive dorée a souhait, moelleuse et parfumée,
pour un repas doexception s

convivialit® et do®moti on autour t abl

Le véritable bijou du SudOuest.

Leur format idéal pour 3 a 4 personnes répond

b clevée lentement  en plein air. Véritable symbole de parfaitement aux nouvelles habitudes des
> | 0®l ®gance culinaire, elle est | a cdhsommdieurs €dedrépad plus mtimes$ mdlsetoujburst €
la fois généreux et raffiné. empreints de go(t et de convivialité.

Aretrouver en grandes surfaces uniquement, sousla marque St SEVER.

ge
sO0Oi mpose comme | a volaille des

golt franc et authentique, sublimé par une cuisson lente et :
dor ®e au four. | d®al e pour rassegj
ell e ¢c®l bre |l e plaisir simple dag



LE CANARD,
VERITABLE ICONE
DUSUDOUEST é
ET DES TABLES
DE FETES !

Chez Delpeyrat, le canard se réinvente
avec audace. Cette année, on pourra le
redécouvrir a travers une création
originale du chef Michel Sarran ou dans
une incroyable collection anniversaire.
Au menu des fétes également, une lyre a
foie gras unique spécialement concue
pour réaliser de belles tranches et du
magret séché pour de généreuses
salades hivernales.

DELPEYRAT

LA COLLECTION |
I, ACCORD PARFAL'l

Al

| Le foie gras de canard entier du
Sud-Ouest, selon Michel Sar r an é

Entre le chef étoilé Michel Sarran et Maison

Delpeyrat, la rencontre était une évidence. Tres
attachés ala convivialité de leur SudOuest natal,

ils partagent une méme passion pour les savoir-

faire d © e x c e ktllaggastoaomie responsable.

Il ni ti ®e | 6an derni er avec
« Noél a ma fagon », cette collaboration se traduit

en cette deuxiéme saison par une collection en

édition limitée, intitulée « L 6 a c garfaitd »é

Cette année, Michel Sarran signe une recette exclusive, digne d 6 ugrand restaurant
le foie gras de canard entier du Sud -Ouest aux notes subtiles de grué de cacao, de
gingembre et de piment du Béarn. Elaborée a partir de canards de la plus belle
gualité, selon le savoir -faire emblématique de Delpeyrat, cette création originale est
sublimée par un assaisonnement de caractére. En bouche, | 6 i nt edn sfaiet @ras
s 0 a c c délicdtement avec la profondeur aromatique du cacao et la vivacité épicée
du gingembre et du piment du Béarn.

Pour dresser le foie gras comme un chef, Michel Sarranpartage 4idéesd 6 as si et t e

inspirantes, que ce soit pour un apéritif dinatoire, une table sophistiquée ou plus
traditionnelle. Desconseils a retrouver sur les flyers distribués en magasinset sur intern et.

Disponible au torchon, en

bocal, en barquette

Torchon 180g/PMC*: 30, 90 @
(hors promotion)
Bocal 270g/PMC*:
(hors promotion)

bnner b

-
W Acdonn
CARFALY

-

== 27,900

Une campagne digitale qui casse les

codes : unique, décalée et puissante,
_xceoso portée par trois vidéos ou le chef
Michel Sarran affronte avec humour
| 81 mmesucceas (parfois démesuré)

de son foie gras.

RECONNU

Un foie gras mi-cuit au torchon,

décliné en trois saveurs

Pour célébrer ses 135 ans, Delpeyrat signe
une collection anniversaire distinguée
Saveur de | 8Ann®e 20:26.
un foie gras entier « cuit au torchon »,
issu de canards nés, élevés et préparés en
France. Ce savoir-faire unique repose sur
une cuisson lente dans un bouillon unique
{inpnge@ releve, offrant au foie gras une
texture fondante et raffinée. Trois recettes
sont proposées pour varier les plaisirs

°t es

En pochon
Format 180g / PMC*: 3 0, 9 (Bdis promotion)
Format 270g / PMC*: 4 3 , 3(Bdis promotion)

Nature, Touche de sel ou Subtilement En bocal
assaisonne. Format 170g, 5/6 parts /PMC* : 3 0, 9 (bais
promotion)

* Prix Marketing Conseillés: prix conseillés par Delpeyrat, le distributeur conservetoute liberté pour fixer, entoute indépendance, ses
prix de revente a la clientéle en et hors magasin, selon sa propre appréciation de la situation concurrentielle.


https://www.delpeyrat.com/
https://www.delpeyrat.com/

Magret de canard du Sud -Ouest
séché - Latouche gourmande et
raffinée des salades hivernales.

En magret séché ou fumé, le canard séduit
|l es amat eur s doentr ®els
salades généreuses. Apres une premiere
édition limitée aux épices du soleil,
Del peyr at propose pou cette
une version Sal ade dohi ver a u poi vr e
Madagascar avec u nda pointe d e

pY

mariage aromatique adapté a tous les
palais pour apporter une note de peps

LA PREI\/”EREF_YRECHK: L e ' '. : dans | assiette. Et

ET COLOREE POUR DES ' ’ garantie de qualité, puisque la Maison
TRANCHES PARFAITES N s des canrds 0 Susuest our

francaises par ses éleveurs engageés.
Envi e ddune d®coupe

présentation élégante le soir du réveillon ?

Delpeyrat innove avec Les Belles Tranches

et dévoile la premiére lyre a foie gras au

desi gn ®l ®gant et

ustensil e pratique,

accessoire de féte : sa teinte rouge inédite

subl i me | es tabl es de

assurant une découpe nette et précise, q u 0 i |

s6agisse doun f oi e gr as mM@spodible &rles 3 se@nients b | o ¢C

avec morceaux. Entier 1709/Bloc310g
Bloc morceaux 280g

PMC*: 2 6 , 7 (Badiis promotion)

Et pour accompagner le foie gras, A Pour sublimer le foie gras un
Delpeyrat propose également une sélection  assortiment de chutneys aux figues, aux
de produits complémentaires, toujours  oignonsou a la mangue, ainsi que la fleur de
dans ce méme esprit festif. s el de Gu®r ande 7 | a

ANE

G
o

Ve,

A Pour préparer des toasts : le pain APour dresser de belles assiettes : le délice
do®pices figue et n oi x deomangpeu spéciali d&doration) ure npetiber e
les petits toasts briochés. nouveaut ®, qui fait bes

16 tranches minimum,
70g/ PMC*: 4, 200




Fid | e " s a tradi't
gourmande, Delpeyrat sublime chaque
année ses deux poissons emblématiques.

e | honneur: un gravlaxhdev e
saumon signé Michel Sarran et un
généreux plateau de truite fumée
francaise, pour magnifier les tables de
féte tout en reflétant les engagements
responsables de la Maison.

LE SAUMON ET

LA TRUITE : DES
INCONTOURNABLES
DESFETES,REVISITES
AVEC PANACHE

«L 0 ACCBPARBAIT»

Le saumon mariné facon gravlax,
signé Michel Sarran

Cette nouvelle création du chef, lancée en
édition limitée, revisite le plaisir du saumon.
Comment ? Grace a une recette de
caractere, qui va donner un petit godt de
Provence aux tables de féte ! Ses secrets :

du basilic pour une attaque franche, de la

t omat e pour | a rondeur ,
pour la délicatesse et de | & apour une
note puissante en fin de bouche Inspirée

de la tradition scandinave, cette recette

non fumée préserve toute la fraicheur du
poisson, son godt fin et délicat, ainsi que

son assaisonnement pensé pour sublimer la
chair.
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parti e

* TRUITE
FUMEE

¥ 100% FRANCE

e

« SAUMON MARINE

GRAVLAX
2 -
\

8 a 10 tranches/ PMC* 9, 99 (

Truite fumeée francaise
un grand plateau festif inédit

Egalement reconnue pour sa truite fumée de qualité,
originaire de Normandie ou de Bretagne, la Maison
propose cette année un nouveau format on ne peut
plus festif : le grand plateau de truite fumée.
préparé en France,
nobl e du filet au se
Del peyr at,

" 100% FRANCE

Elevé et
le poisson est tranché dans la

avant ddo°tre f ume

3 I AR50, I

DELPEYRAT

8 tranches / PMC*: 9, 89 (i



UNEAPPROCHH OUJOURSPLUS
ENGAGEE

A traversson PacteRespectSaumon, Del peyr at sd0eng
un saumon ®l ev® ou p°ch® dans
sélectionné en Norvége, Ecosse ou Alaska pour garantir qualité,
go(Qt et respect des origines.

S 23

Pour les saumons Pour les océans Pour les consommateurs

plus de 18 mois des fermes aquacoles des saumons élevés sans
do®l evage dacedifiéese respectueuses antibiotiques, nourris sans OGM

zones a densité de | denvi r on n(Ehdeo sales et fumés avec des
limitée. i ngr ®di ents ddor

Delpeyrat maitrise aussil 6 e n s a@aevshfliliere truite, via la coopérative Maisadour, propriétaire ou actionnaire de sites

de pisciculture. Parmi ses engagements :un syst me novateur
I & ®n esaglage via 6 000 M2 de panneaux photovoltaiques ou encore une approche favorisant le bien-étre animal.

OLIR

NOTRE CULTURE, VOTRE BIEN-VIVRE

Pour faire ri mer f°tes et solidarit
Secours Populaire des Landes : pour chaque produit acheté, un
don est reversé pour offrir un diner de fétes a nos ainés isolés.

POURENSAVOIRPLUS

de recircul ati on



LA MARQUE SARRADE

yrermrremem AU SERVICE
B3OS hES PROFESSIONNELS

Des produits pensés pour des fétes gourmandes et ’
des professionnels exigeants

Depuis 175 ans, Sarrade accompagne les professionnels de la restauration

avec des solutions pensées pour sublimer chaque service. Ses gammes de L
foies gras et de volailles fraiches allient praticité, go(t et maitrise des

C 0 %t s, pour que chaque assiette soit un
produit est concu pour faciliter la vie des chefs tout en offrant une

expérience gustative digne des plus belles fétes.

-

Edition limitée des 175 ans - Foie gras de canard entier

Cuit au torchon ) ; .
La Truite fumée bretonne Sarrade, issue

% d'une fabrication 100% francaise, offre
% une texture fondante et une saveur

n tdélicatement iodée. Préparée sans
' conservateurs et garantie sans OGM,
elle séduit par sa qualité maitrisée de

Un lobe généreux au godt authentique, cuit au torchon
pour conserver toutes les saveurs du bouillon. Sa DLC
opti mi s®e et sa <cCcui sson d
fraicheur et maitrise de la fonte, pour des moments de
dégustation raffinés. Parfait pour une clientéle

traditionnelle en qu°te d | 6 ®1 eV & @ s s Coaditibnaée pour
Noél. une maitrise parfaite du codt portion,
el | e sOadapt e B t out e
Le fondant ¢ culinaires.
Spécialité au foile gras de canard (50%) : Un

incontournable malin et pratique pour les inserts, farces,
toasts ou sandwichs de féte. Grace a son poids fixe et
safacilité atrancher, il fait gagnerun temps précieux en
cuisine sans sacrifier le golt. Son prix accessible en fait
une solution économique pour des repas de féte
réussis.

Avec Sarrade, les fétes deviennent un véritable
xture llisse, ¢ %‘Ome@tld%”&ﬁg,'e e”f”.;‘?"”f : 9:”;".” d%tempi't
=t o0 offre une p FO@s’[gagc? ep gualife, praticite et maitrise des codits, _
=== 00 out en offrant des produits /d
: enchantent les papilles.

Le bloc de foie gras de canard, format duo

D®) ~ tranch® et dot ® ddune
parfum® ° | dar magnac et au p
rapide et pratique. Il garantit qualité et régularité pour
sublimer les fétes sans stress en cuisine.




