
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DOSSIER DE PRESSE - OFFRE FESTIVE  2025 

RETROUVEZ TOUS NOS PRODUITS FESTIFS POUR DES FÊTES 
DE FIN DõANN£E GOURMANDES ET CONVIVIALES ! 

MAÏSADOUR DISTRIBUTION, LE MEILLEUR DU SUD-OUEST. 



MAÏSADOUR DISTRIBUTION 

LES RICHESSES DE NOS FILIÈRES, 
LõEXCELLENCE DE NOS MARQUES, 

LE MEILLEUR DU SUD-OUEST. 

 
 

 
DES FÊTES RÉUSSIES AVEC MAÏSADOUR DISTRIBUTION 

 
N®e en 2025 de lõunion des ®quipes marketing et 

commerciales de Delpeyrat et Fermiers du Sud-Ouest, 
Maïsadour Distribution réunit sous une même bannière les 

savoir-faire historiques du Groupe Maïsadour.  

 
Cette entité  incarne la force dõun territoire,  la passion de ses 
éleveurs et  la richesse de ses filières  dõexcellence :  volaille, 
canard et poisson, pour offrir le meilleur du Sud -Ouest aux 

professionnels, comme aux consommateurs gourmets. 

 
À travers ses marques emblématiques, Maïsadour 

Distribution  valorise le travail  de plus de 650 éleveurs et 
perpétue  un savoir-faire  régional unique,  alliant  qualité, 

traçabilité et respect des traditions.  

 
ë lõheure des f°tes, cette exigence prend tout son sens : foies 

gras, volailles festives, truites ou saumons fumés illustrent 
lõengagement dõun collectif qui place le go¾t, lõauthenticit® et 

le plaisir du partage au cïur de son m®tier. 

 
Maïsadour Distribution,  cõest lõexcellence gastronomique du 

Sud-Ouest, servie à la table des fêtes.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Nicolas Guilhot,  Directeur  de Maïsadour Distribution  :  « Les fêtes 

sont un moment unique pour faire  rayonner notre  savoir-faire 

coop®ratif. Nos produits portent lõexigence et la passion de tout un 

territoire.  Ils reflètent notre engagement pour une gastronomie de  

qualité, ancrée dans le territoire et respectueuse de notre tradition 

culinaire.  Pour cette  fin  dõann®e 2025, nous invitons  chacun à 

redécouvrir  le goût du Sud-Ouest, celui  du partage et  de la vraie 

qualité. »  
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Derri¯re chaque volaille se cache bien plus quõun simple produit : il y 
a une histoire profond®ment humaine. Celle dõhommes et de femmes 
passionn®s, qui chaque jour sõinvestissent avec rigueur et respect 
pour perpétuer un savoir -faire transmis de génération en génération. 
Leur engagement se traduit dans chaque geste, depuis lõ®levage 
attentif des animaux jusquõ¨ la pr®paration soign®e destin®e aux 
gourmets. Grâce à eux, une tradition culinaire vivante continue de 
rayonner, offrant à chacun la possibilité de savourer une gastronomie 
authentique,  portée  par la qualité  et  le respect des terroirs.  
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Deux marques, deux expertises complémentaires viennent enrichir cette  

offre :  

;  

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Maïsadour Distribution  présente lõensemble de ses volailles  festives,  déclinées 
en formats adaptés à chaque canal de distribution.  

En GMS, la gamme Saint SEVER propose des volailles  complètes et  des rôtis 
prêts à cuire, pensés pour accompagner toutes les tables familiales.  

Pour les professionnels, la marque Marie Hot offre des également des 
volailles et des d®coupes pratiques et pr°tes ¨ lõemploi, id®ales pour des 
cuissons rapides ou pour la réalisation de paupiettes, ballotines, mini -rôtis ou 
paletots  festifs.  Des solutions simples, efficaces et  parfaitement  adaptées aux 
besoins des bouchers, charcutiers et traiteurs.  

 
 
 
 
 

 
Le petit  des grands repas 

Pensé pour les tablées de 5 personnes, le mini-chapon offre 
tout le fondant, la richesse et la gourmandise du chapon 
fermier traditionnel, dans une version plus adaptée aux 
foyers modernes. Il séduit par sa chair moelleuse et 
savoureuse, promesse dõun vrai moment de f°te, ¨ la fois 
simple,  raffiné  et  résolument authentique.  

 

Lõincontournable des fêtes  
er jaune est la star absolue des repas de fin 

dõann®e. Sa chair tendre,  légèrement  persillée,  dévoile un 
goût inimitable, sublimé par une finition aux produits laitiers. 
Symbole de raffinement,  il  promet  des moments de 
convivialit® et dõ®motion autour de la table. 
Le véritable  bijou  du Sud-Ouest. 

 
 
 

 

Reine des gourmets  
La poularde landaise, à la chair fondante  et  délicate,  est 
élevée lentement  en plein  air.  Véritable  symbole de 
lõ®l®gance culinaire, elle est la promesse dõun repas de f°te ¨ 
la fois généreux et raffiné.  

 

 
Le goût  du vrai,  en toute  simplicité  

Maïsadour Distribution répond à toutes les envies avec 
une gamme « Prête à cuire » de rôti de poularde ou de 
chapon, pensée pour allier plaisir et praticité : ficelés à 
la main, déjà assaisonnés de sel, poivre et de muscade, 
ils se préparent en 45 minutes au four. Le résultat : une 
volaille  festive  dorée à souhait,  moelleuse et  parfumée, 
pour un repas dõexception sans effort. 

Leur format idéal pour 3 à 4 personnes répond 
parfaitement aux nouvelles habitudes des 
consommateurs : des repas plus intimes, mais toujours 
empreints de goût et de convivialité.  

 

 
À retrouver  en grandes surfaces uniquement,  sous la marque St SEVER. 

 

 
La volaille  généreuse 
Avec sa chair ferme et juteuse, la dinde fermière Label Rouge 
sõimpose comme la volaille des repas conviviaux. Elle offre un 
goût franc et authentique, sublimé par une cuisson lente et 
dor®e au four. Id®ale pour rassembler autour dõun grand plat, 
elle c®l¯bre le plaisir simple dõune volaille festive savoureuse. 

 
 

 

 

 
 

 



LE CANARD, 
VÉRITABLE ICÔNE 
DU SUD-OUESTé 
ET DES TABLES 
DE FÊTES ! 

 
Chez Delpeyrat, le canard se réinvente 

avec audace. Cette année, on pourra le 

redécouvrir à travers une création 

originale du chef Michel Sarran ou dans 

une incroyable collection anniversaire. 

Au menu des fêtes également, une lyre à 

foie gras unique spécialement conçue 

pour réaliser de belles tranches et du 

magret séché pour de généreuses 

salades hivernales. 

 
Cette année, Michel Sarran signe une recette  exclusive, digne dõun grand restaurant  : 

le foie gras de canard entier du Sud -Ouest aux notes subtiles de grué de cacao, de 

gingembre  et  de piment  du Béarn.  Élaborée à partir  de canards de la plus belle 

qualité, selon le savoir -faire emblématique de Delpeyrat, cette création originale est  

sublimée par un assaisonnement de caractère.  En bouche, lõintensit® du foie  gras 

sõaccorde délicatement  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 Sarran partage 4 idées dõassiettes 

inspirantes, que ce soit pour un apéritif dînatoire, une table sophistiquée ou plus 

traditionnelle.  Des conseils à retrouver  sur les flyers  distribués en magasins et  sur intern et.  
 

 
Disponible au torchon, en 
bocal, en barquette  
Torchon 180g / PMC* : 30,90û 
(hors promotion)  
Bocal 270g/PMC*: 
(hors promotion)  

27,90û 

 
À DÉCOUVRIR 

+ 
Une campagne digitale qui casse les 

codes : unique, décalée et puissante, 

portée  par trois  vidéos où le chef 

Michel Sarran affronte avec  humour 

lõimmense succès (parfois  démesuré) 

de son foie gras.  
 
 

 

LA COLLECTION 
LA COLLECTION 

 

 

 
Le foie  gras de canard  entier  du 

Sud-Ouest,  selon Michel  Sarrané 

Entre le chef étoilé Michel Sarran et Maison 

Delpeyrat, la rencontre était une évidence. Très 

attachés à la convivialité  de leur  Sud-Ouest natal, 

ils partagent une même passion pour les savoir- 

faire  dõexcellence et  la gastronomie responsable. 

Initi®e lõan dernier avec un foie gras baptis® 

« Noël à ma façon », cette  collaboration  se traduit 

en cette deuxième saison par une collection en 

édition  limitée,  intitulée  « Lõaccord parfait  »é 

Un foie gras mi -cuit au  torchon, 
décliné en trois saveurs  
Pour célébrer ses 135 ans, Delpeyrat signe 

une collection anniversaire distinguée  

Saveur de lõAnn®e 2026. La star des f°tes : 

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 

finement relevé, offrant au foie gras une 

texture fondante et raffinée. Trois recettes 

sont proposées pour varier les plaisirs : 

Nature, Touche de sel ou Subtilement 

assaisonné. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
En pochon  

Format 180g / PMC* : 30,90û (hors promotion) 
Format 270g / PMC* : 43,30û (hors promotion) 
En bocal 
Format 170g, 5/6 parts /PMC* : 30,90û (hors 
promotion)  

 
* Prix Marketing  Conseillés : prix  conseillés par Delpeyrat,  le distributeur  conserve toute  liberté  pour fixer,  en toute  indépendance, ses 
prix  de revente  à la clientèle  en et  hors magasin, selon sa propre  appréciation  de la situation  concurrentielle.  

https://www.delpeyrat.com/
https://www.delpeyrat.com/
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LA PREMIÈRE LYRE CHIC 
ET COLORÉE POUR DES 
TRANCHES PARFAITES 

Envie dõune d®coupe soign®e pour une 

présentation élégante le soir du réveillon ? 

Delpeyrat innove avec Les Belles Tranches 

et dévoile la première lyre à foie gras au 

design ®l®gant et color®. Plus quõun 

ustensile pratique, cõest un v®ritable 

accessoire de fête : sa teinte rouge inédite 

sublime les tables de fin dõann®e tout en 

assurant une découpe nette  et  précise, quõil 

sõagisse dõun foie gras entier, en bloc ou 

avec morceaux. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Disponible  sur les 3 segments : 
Entier 170g/Bloc310g 

Bloc morceaux 280g 
PMC* : 26,70û (hors promotion)  

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

En magret séché ou fumé,  le canard séduit 

les amateurs dõentr®es originales ou de 

salades généreuses. Après une première 

édition limitée aux épices du  soleil, 

Delpeyrat propose pour cette fin dõann®e 

une version Salade dõhiver au poivre de 

Madagascar avec une pointe dõail. Un 

mariage aromatique adapté à tous les 

palais pour apporter une note de peps 

dans lõassiette. Et toujours la m°me 

garantie de qualité, puisque la Maison 

utilise des canards du Sud-Ouest, nourris 

sans OGM (<0,9%) à base de céréales 

françaises par ses éleveurs engagés. 

 
 

 

Et pour  accompagner  le foie  gras, 
Delpeyrat propose également une sélection  

de  produits  complémentaires,  toujours  

dans ce même esprit festif.  

Å Pour sublimer le foie gras : un 

assortiment de chutneys aux figues, aux 

oignons ou à la mangue, ainsi que la fleur  de 

sel de Gu®rande ¨ la truffe dõ®t®. 

 

Å Pour préparer des toasts : le pain 
dõ®pices figue et noix ou pur miel ou encore 

les petits toasts briochés.  

Å Pour dresser de belles assiettes : le délice 
de mangue spécial décoration, une petite 

nouveaut®, qui fait beaucoup dõeffet ! 

 
16 tranches  minimum,  
70g /  PMC* : 4,20û 



LE SAUMON ET 
LA TRUITE : DES 

INCONTOURNABLES 
DES FÊTES, REVISITÉS 
AVEC PANACHE 

Fid¯le ¨ sa tradition dõinnovation 
gourmande, Delpeyrat sublime  chaque 

année ses deux poissons emblématiques. 

ë lõhonneur cet hiver : un gravlax de 

saumon signé Michel Sarran et un 

généreux plateau de truite fumée 

française, pour magnifier les tables de 

fête tout en reflétant les engagements 

responsables de la Maison. 

« LõACCORD PARFAIT » 

Le saumon mariné façon gravlax, 
signé Michel Sarran  

Cette nouvelle création du chef, lancée en 

édition limitée, revisite le plaisir du saumon. 

Comment ? Grâce à une recette de  

caractère, qui va donner un petit goût de 

Provence aux tables de fête ! Ses secrets : 

du basilic pour une attaque franche, de la 

tomate pour la rondeur, de lõolive noire 

pour  la délicatesse  et  de lõail pour  une 

note puissante en fin de bouche . Inspirée 

de la tradition  scandinave, cette  recette 

non fumée préserve toute la fraîcheur du 

poisson, son goût fin  et  délicat,  ainsi que 

son assaisonnement pensé pour sublimer la 

chair.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
8 à 10 tranches /  PMC* : 9,99û 

 
 
 
 

 
Truite  fumée  française  : 

un grand plateau  festif  inédit  

 
Également 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. Élevé et 

préparé en France, le poisson est tranché dans la 

partie noble du filet au sein de lõatelier normand de 

Delpeyrat, avant dõ°tre fum® au bois de h°tre. 

 
100% FRANCE 

 

8 tranches /  PMC* : 9,89û 



POUR EN SAVOIR PLUS 

UNE APPROCHE TOUJOURS PLUS 
ENGAGÉE 
À traversson PacteRespectSaumon, Delpeyrat sõengage ¨ proposer 

un saumon ®lev® ou p°ch® dans les r¯gles de lõart, soigneusement 

sélectionné en Norvège, Écosse ou Alaska pour garantir  qualité, 

goût et respect des origines.  

 
 
 
 
 

 

Pour les saumons Pour les océans Pour les consommateurs  

plus de 18 mois 

dõ®levage dans des 

zones à densité 

limitée.  

des fermes aquacoles 

certifiées,  respectueuses 

de lõenvironnement. 

des saumons élevés sans 

antibiotiques, nourris sans OGM 

(<0,9%), salés et fumés avec des 

ingr®dients dõorigine naturelle. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Delpeyrat maîtrise  aussi lõensemble de sa filière  truite,  via la coopérative  Maïsadour, propriétaire  ou actionnaire  de sites 
de pisciculture. Parmi ses engagements : un syst¯me novateur de recirculation de lõeau pour lõ®conomiser, le recours ¨ 
lõ®nergie solaire via 6 000 m2 de panneaux photovoltaïques ou encore une approche favorisant  le bien-être  animal.  

 
 
 
 
 
 
 
 

 

« UN NOËL POUR TOUS » 
 

 
Pour faire rimer f°tes et solidarit®, Delpeyrat sõassocie au 
Secours Populaire des Landes : pour chaque produit acheté, un 
don est reversé pour offrir un dîner de fêtes à nos aînés isolés.  

 



 
 
 
 

 
Des produits  pensés pour  des fêtes  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 
foies gras et de volailles fraîches allient praticité, goût et maîtrise des 
co¾ts, pour que chaque assiette soit un moment dõexception. Chaque 
produit est conçu pour faciliter la vie des chefs tout en offrant une 
expérience gustative digne des plus belles fêtes.  

 
 

 

EN FOIE GRAS  
LA TRUITE BRETONNE 

 

Édition  limitée  des 175 ans - Foie gras de canard  entier 
cuit au torchon  

Un lobe généreux au goût authentique, cuit au torchon 
pour conserver toutes les saveurs du bouillon. Sa DLC 
optimis®e et sa cuisson dans lõemballage garantissent 
fraîcheur et maîtrise de la fonte, pour des moments de 
dégustation raffinés. Parfait pour une clientèle 
traditionnelle en qu°te de qualit® et dõauthenticit® ¨ 
Noël. 

Le fondant  

Spécialité au foie gras de canard (50%) : Un 
incontournable  malin et  pratique  pour les inserts,  farces, 
toasts ou sandwichs de fête. Grâce à son poids fixe et  
sa facilité  à trancher,  il  fait  gagner un temps précieux en 
cuisine sans sacrifier le goût. Son prix accessible en fait 
une solution économique pour des repas de fête  
réussis. 

 
Le bloc  de foie  gras de canard,  format  duo 

D®j¨ tranch® et dot® dõune texture lisse, ce bloc 
parfum® ¨ lõarmagnac et au porto offre une pr®paration 
rapide et pratique. Il garantit qualité et régularité pour 
sublimer les fêtes sans stress en cuisine. 

 
La Truite  fumée bretonne  Sarrade, issue 
d'une fabrication 100% française, offre 
une texture fondante et une saveur 
délicatement iodée. Préparée sans 
conservateurs et garantie sans OGM, 
elle séduit par sa qualité maîtrisée de 
lõ®levage à lõassiette. Conditionnée pour 
une maîtrise parfaite du coût portion, 
elle sõadapte ¨ toutes les inspirations 
culinaires.  

 
 
 
 
 
 
 

 
Avec Sarrade, les fêtes deviennent un véritable 
moment de magie en cuisine : gain de temps, 

constance en qualité, praticité et maîtrise des coûts, 
tout en offrant des produits dõexception qui 

enchantent les papilles.  

 
 

 
 


