
Bienvenue
en NORMANDIE 

GOURMANDE
La Normandie est une addition de passions gourmandes et de 
produits de grande qualité. Terre d’élevage et de maraîchage 
par excellence, la Normandie allie saveurs des herbages et 
parfums de la mer avec ses quelques 600 km de côtes de la 
Baie du Mont Saint-Michel jusqu’au pied du Tréport. Entre 
terre et mer, tradition et modernité, humilité et esprit de 
conquête, voyagez au cœur de la Normandie gourmande 
et découvrez les trésors de notre région : produits laitiers, 
viandes et charcuterie, poissons et coquillages, fruits et 
légumes, produits cidricoles, produits sucrés et céréaliers…

L’Origine
Des produits traditionnels ou 

innovants, fabriqués en Normandie 
privilégiant des matières premières 

normandes.

La Qualité
Des produits élaborés selon 
un savoir-faire et de bonnes 

pratiques de fabrication.

Le Goût
Des produits dégustés et approuvés

par un panel consommateurs 
(aspect, odeur, texture, saveur).

L’Emploi
Des entreprises agricoles 

et agroalimentaires contribuant 
au développement de l’économie 

et de l’emploi en Normandie.

En choisissant les produits agréés Saveurs de Normandie,
retrouvez toute la richesse alimentaire d’une région tournée vers la qualité,
la diversité et l’équilibre, pour vivre des moments gourmands, sains et variés !
Marque contrôlée par un organisme indépendant. saveurs-de-normandie.fr

Repère de confi ance 
et d’authenticité depuis 2003, 

la marque Saveurs de Normandie s’engage 
autour de valeurs essentielles :

QUADRICHROMIE AVEC DÉGRADÉ

En choisissant les produits agréés 
retrouvez toute la richesse alimentaire d’une région tournée vers la qualité,
la diversité et l’équilibre, pour vivre des moments gourmands, sains et variés !
Marque contrôlée par un organisme indépendant.
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SIGNES OFFICIELS D’IDENTIFICATION DES PRODUITSLA

APPELLATION D’ORIGINE CONTRÔLÉE / PROTÉGÉE
La garantie d’une qualité résultant d’un terroir.
L’AOC désigne un produit dont toutes les étapes de fabrication 
(la production, la transformation et l’élaboration) sont 
réalisées selon un savoir-faire reconnu dans une même zone 
géographique qui donne ses caractéristiques au produit. L’AOP, 
équivalent européen, protège le nom d’un produit dans tous les 
pays de l’Union Européenne.

Les AOP/AOC en Normandie
Camembert de Normandie, Livarot, Pont-l’Evêque, Neufchâtel, 
Beurre d’Isigny, Crème d’Isigny, Agneau de prés-salés du 
Mont-Saint-Michel, Calvados, Calvados Pays d’Auge, Calvados 
Domfrontais, Pommeau de Normandie, Cidre Pays d’Auge, Poiré 
Domfront, Cidre Cotentin.

LABEL ROUGE 
La garantie d’un produit de qualité supérieure.
Le Label Rouge atteste que le produit possède un 
ensemble de caractéristiques spécifiques établissant un niveau 
de qualité supérieure à un produit courant similaire.
À toutes les étapes de la production et de l’élaboration, 
le produit doit répondre à des contrôles et exigences 
notamment en matière de goût.

Les Labels Rouges en Normandie
Noix et coquilles Saint-Jacques, volailles fermières, carottes des 
sables, mimolette, viandes, charcuterie, poireau des sables…

SPÉCIALITÉ TRADITIONNELLE GARANTIE 
La garantie d’un produit traditionnel.
La STG permet de protéger les dénominations 
de produits à caractère traditionnel qui ne présentent pas (ou plus) 
de lien avec leur origine géographique. La STG peut s’appliquer 
à des fromages, des produits à base de viande, des produits  
de la mer, de la bière, des gâteaux et des biscuits…

La STG en Normandie
La moule de bouchot.

CERTIFICATION DE CONFORMITÉ PRODUIT 
Certification de conformité produit.
Elle atteste qu’un produit est conforme à des caractéristiques 
spécifiques ou à des règles fixées dans un cahier des 
charges portant sur la production, la transformation 
ou le conditionnement.

Les CCP en Normandie
Lapin Père Guillaume, filière qualité Race Normande, agneau du 
Pays Normand, viande fraîche de porc, volaille de chair…

INDICATION GÉOGRAPHIQUE PROTÉGÉE 
La garantie d’un lien entre un produit et son territoire d’origine.
L’IGP désigne un produit dont les caractéristiques sont liées au 
lieu géographique dans lequel se déroule au moins sa production 
ou sa transformation, selon des conditions bien déterminées. 

Les IGP en Normandie
Volailles fermières de Normandie, cidre de Normandie, poireau 
de Créances, bulot de Granville…
En cours : huîtres de Normandie, sablé normand.

AGRICULTURE BIOLOGIQUE 
La garantie d’une qualité attachée à un mode de production 
respectueux de l’environnement et du bien-être animal.
La mention « Agriculture Biologique » atteste que le 
produit est issu d’un mode de production et de transformation 
respectueux des équilibres naturels et du bien-être animal 
défini dans un cahier des charges strict avec des contrôles 
systématiques.

Le BIO en Normandie
Produits laitiers, produits cidricoles, viandes bovines, ovines, 
porcines, volailles, fruits et légumes, céréales…

Qualité
NORMANDE

normandiealaferme.com
Retrouvez nous sur :

La Normandie, c’est non 
seulement de bons produits,
mais aussi l’art de les 
cuisiner !

Les Beaux-Arts Culinaires, action de valorisation des 
produits, de notre gastronomie normande et de ses 
acteurs, célèbre la Fête nationale de la Gastronomie en 
Normandie.

Les Chefs normands sont invités à visiter l’un des 
musées partenaires et à choisir une œuvre exposée, 
dont ils s’inspirent pour créer une recette normande. 
Puis, les Chefs effectuent une animation culinaire dans 
le musée, au pied du tableau où est installée une cuisine 
mobile : ils expliquent alors aux visiteurs les raisons du choix 
de leur tableau et de la recette associée qu’ils ont créée. 
Ils réalisent ensuite la recette et la font déguster 
aux visiteurs, avec l’accompagnement cidricole 
correspondant.

Amateurs d’arts, familles, curieux, touristes, gourmets 
et gourmands… Cette action est dédiée à un large public ! 

www.lesbeauxartsculinaires.com 

AlimentairePÉDAGOGIE

Tradition  modernité !ET
GASTRONOMIE  NORMANDE,

CulinairesLES  BEAUX-ARTS 

Grâce aux grands chefs normands, premiers ambassa-
deurs de cette qualité, le patrimoine gastronomique de la 
Normandie se perpétue, avec tradition et créativité.

Découvrez les bonnes tables à travers des associations 
de restaurateurs : les Toques Normandes, les Disciples 
d’Escoffier, le Club Hôtelier de Bagnoles-de-l’Orne, les 
Toques Rouennaises, les Toques de la Pointe-de-Caux, 
Manche Gastronomie, Chef et Terroir de Normandie, 
la Normande à la table des Chefs et bien d’autres…

LE RÉSEAU ÉDUCALIM NORMANDIE
Le réseau rassemble des compétences permettant 
d’apporter au jeune public la culture du produit et le 
sensibiliser aux enjeux de l’alimentation: agriculture, 
nutrition, qualité, traçabilité, proximité, sensorialité, 
environnement, gaspillage alimentaire, développement 
durable… Cette offre diversifiée d’éducation alimentaire 
est désormais disponible sur le portail du Réseau 
EDUCALIM Normandie. 

www.reseau-educalim-normandie.fr

LA NORMANDIE GOURMANDE
Spécialement conçu pour les jeunes, ce site web, drôle et 
instructif, invite à la découverte de la Normandie et de ses 
produits gourmands à travers de nombreuses activités : 
 jeux, tests, recettes, quiz… et un fonds documentaire 
pour les plus grands.

www.normandie-gourmande.fr 

www.civ-viande.org 
www.fqrn.fr   

Saveurs

IDÉESRecettes

Déroulé : 
Saisir les épaules de lapin au beurre salé dans 
une sauteuse, ajouter le cidre et laisser cuire 
20 min à feu moyen. 

Pendant ce temps, laver, éplucher et 
émincer les carottes et le chou vert. Tailler 
le jambon fumé en lardons et ajouter  
à la cuisson du lapin. Laisser colorer les lardons 
puis ajouter les carottes et le chou.

Terminer la cuisson à feu vif afin de réduire 
le jus de cuisson. Contrôler la cuisson et 
l’assaisonnement avant de servir.

Dresser au centre de l’assiette le chou, disposer 
dessus le lapin puis les carottes.

Accord cidricole : Cidre du Perche

Ingrédients :
8 épaules de lapin Père 
Guillaume
37,5 cl de cidre but 
du Perche
½ chou vert
750 g de carottes 
de Créances
50 g de jambon fumé 
de la Manche
25 g de Beurre demi-sel 
d’Isigny AOP
Sel, poivre

ÉPAULE DE LAPIN CONFITE  
À LA NORMANDE 

DES VIANDES

Paulo Ferreira 
Lycée Jean Monnet  
Mortagne-au-Perche (61) 

Déroulé :
Découper et dédoubler les escalopes dans le filet 
et les aplatir légèrement. Assaisonner. 

Disposer sur chacune, du jambon, un morceau 
de Pont-l’Evêque et finir avec quelques tranches 
de pommes préalablement poêlées. Refermer 
les escalopes comme un portefeuille.

Pour la panure, préparer une assiette de farine, une 
assiette avec les 2 œufs  battus puis une assiette de 
chapelure. Paner les escalopes farcies en suivant 
cet ordre : farine, œuf puis chapelure. Poêler  
les escalopes dans de l’huile pendant 10 min en  
les retournant à mi-cuisson. 

Servir avec des légumes verts. 

Accord cidricole : Cidre de Normandie IGP demi-sec

Ingrédients : 
400 g de filet de veau 
normand
½ Pont-l’Evêque AOP
4 tranches de jambon 
du Cotentin
2 pommes normandes
30 g de farine
2 œufs de Normandie
150 g de chapelure
Sel, poivre

CORDON BLEU DE VEAU  
MADE IN NORMANDY

Joël Rapp / Marc Inesta
Préfecture du Calvados 
et de la Manche 
Caen (14) / Saint-Lô (50)

TRAÇABILITÉ ET QUALITÉ

Terre d’élevage par excellence, grâce à la richesse 
de ses herbages, la Normandie est à l’origine de 
produits de qualité : viandes bovines, ovines, volailles 
de Normandie, lapins… ainsi qu’une variété de 
spécialités renommées : andouille de Vire, boudin noir 
de Mortagne, jambon du Cotentin, saucisson du marin, 
tripes à la mode de Caen, canard de Rouen…

20 min

20 min

35 min

10 min

www.isigny-aop.com
www.fromage-normandie.com

RecettesIDÉES

Richesses

Déroulé : 
Éplucher les poires et les couper en 
morceaux. Cuire dans le bouillon de poule 
et ajouter de la crème liquide. Ensuite, 
mixer le tout et réserver.  

Faire des dés de Livarot et de pain d’épices. 
Dorer le pain d’épices avec du beurre dans 
une poêle. 

Dans une assiette creuse, mettre le velouté 
au fond de l’assiette puis ajouter les dés  
de pain d’épices dorés et les dés de Livarot.

Décorer avec des herbes et assaisonner 
avec une touche d’huile de noisette.

Accord cidricole : Cidre du Perche demi-sec

Ingrédients : 
2 poires conférence
15 cl de bouillon de poule
15 cl de crème liquide
1 Livarot AOP
1 pain d’épices normand
Beurre
Sel, poivre
Huile de noisette

VELOUTÉ DE POIRE, MINESTRONE DE LIVAROT 
ET PAIN D’ÉPICES CROUSTILLANT

Cette réputation solide se fonde sur une gamme 
exceptionnelle, notamment nos 6 produits d’Appellation 
d’Origine Protégée : Camembert de Normandie, Pont-
l’Evêque, Livarot, Neufchâtel, Crème et Beurre d’Isigny 
et autres spécialités fromagères, ainsi que tous les 
desserts innovants : yaourts, desserts lactés, crèmes, 
laits fermentés…

DU LAIT
UNE NOTORIÉTÉ MONDIALE

Didier Godefroy
Hôtel du Dauphin
L’Aigle (61)

Déroulé : 
Dans une casserole, faire fondre le 
Camembert avec la crème et le lait. Mixer 
le mélange, assaisonner et filtrer. Verser 
le tout dans un siphon et gazer 2 fois. 

Faire un caramel avec le sucre et déglacer 
avec le cidre. Réserver. Avec un emporte-
pièce, réaliser des disques de pâte 
feuilletée de 3 cm de diamètre et cuire entre 
2 plaques pendant 10 à 12 min à 180°C. 

Couper l’andouille en cubes d’1 cm de côté 
et tailler la pomme en bâtonnets. 

Sur un fond de feuilletage, disposer un 
cube d’andouille. Arroser avec le caramel 
de cidre et recouvrir avec le siphon  
au Camembert. 

Décorer avec les bâtonnets de pomme.

Accord cidricole : Cidre du Pays d’Auge AOP

Ingrédients : 
1 pâte feuilletée
200 g d’andouille de Vire
15 cl de Cidre Pays d’Auge AOP
 ½ Camembert de Normandie AOP
 40 cl de crème liquide
 10 cl de lait
 50 g de sucre
 1 pomme verte acidulée
 Sel, poivre

TARTELETTE APÉRITIVE AU CAMEMBERT

Arnaud Leconte
Au site normand
Clécy (14)

10 min

15 min

15 min

15 min

www.normandiefraicheurmer.fr  
www.huitres-normandie.com

RecettesIDÉES

DES MERS 
ET DES RIVIÈRES

Déroulé : 
Dans une casserole, faire cuire les 
pommes de terre préalablement 
épluchées et coupées dans l’eau salée. 
Egoutter les pommes de terre et les 
écraser dans la casserole. Remettre sur 
le feu et ajouter le beurre puis le lait  
en remuant avec la spatule. 
Faire réduire l’échalote, le cidre et le 
vinaigre dans une casserole. Dans une 
poêle, faire chauffer de l’huile d’olive et 
déposer les pavés de truite côté peau  
à feu doux pendant 5 min.
Dans une assiette, dresser la purée, 
poser le pavé de truite dessus et napper 
de sauce. 

Accord cidricole : Cidre du Pays de Caux

Ingrédients :
700 g de pavés de truite 
de Normandie 
1 échalote
20 cl de cidre fermier normand
20 cl de vinaigre de cidre 
normand
15 cl de Crème d’Isigny AOP
250 g de Beurre d’Isigny AOP
25 cl de lait 
1,5 kg de pommes de terre 
Cerfeuil, estragon
Huile d’olive, sel et poivre

PAVÉ DE TRUITE NORMANDE 
À L’ÉMULSION D’HERBES POTAGÈRES

François Deduit
Hostellerie du Moulin Fouret
Saint-Aubin-le-Vertueux (27)

Déroulé :

Tailler finement le blanc de poireau. 

Émincer l’oignon, faire suer au beurre puis 
ajouter le poireau. 

Retirer l’huître de sa coquille et rincer sous 
un filet d’eau. 

Les rouler dans un petit morceau de truite 
fumée pour le dressage. 

Bien laver les coquilles avant d’y ajouter  
la fondue de poireau, un peu de crème 
épaisse et l’huître roulée. 

Enfourner 2 à 3 min à 190°C. 

Déguster chaud.

Accord cidricole : Cidre rosé 

Ingrédients 
pour 10 bouchées :

4 huîtres de Normandie
1 tranche de truite fumée
1 poireau de Créances
1 oignon rouge
Beurre d’Isigny AOP
Crème épaisse d’Isigny AOP
Poivre

ROULÉ D’HUÎTRE DE NORMANDIE 
ET TRUITE FUMÉE, FONDUE DE POIREAU

Jérémy Savoye  et Catherine Coiffard
Auberge de la Houssaye / La Table de Catherine
Épaignes (27) / Fontenai-sur-Orne (61)

FRAÎCHEUR ET DIVERSITÉ

La Normandie, c’est 600 km de côtes pour une pêche 
fructueuse : harengs, soles, mulets, bars, turbots, 
merlans, maquereaux… C’est la première région 
productrice de coquilles Saint-Jacques (Label Rouge 
depuis 2002) mais aussi de bulots et de produits 
conchylicoles (moules et huîtres avec ses 4 crus 
renommés : Côte Ouest, Isigny, Saint-Vaast et Côte 
de Nacre).

20 min 15 min

Trésors
25 min 5 min

RecettesIDÉES

www.jardinsdenormandie.com

Fraîcheur
DU JARDIN

Déroulé : 
Éplucher les carottes et les émincer avec 
l’oignon. Les faire suer avec le beurre, 
déglacer avec le jus d’une orange. 
Mouiller avec le bouillon de poule et cuire 
30 minutes. Mixer et assaisonner.
Éplucher les pommes, les couper en 
quartiers. Les cuire avec un peu d’eau à 
couvert.
Faire suer l’échalote et l’ail à l’huile d’olive. 
Ajouter les coques bien dégorgées, déglacer 
au poiré. Une fois cuites, débarrasser. Passer 
le jus au chinois, ajouter le lait au jus.
Dans une assiette creuse, disposer la 
mousseline de carottes et faire une quenelle 
de pommes. Ajouter les coques, émulsionner 
le jus, déposer l’écume dans l’assiette.

Accord cidricole : Cidre du Cotentin

Ingrédients :
35 g de Beurre d’Isigny AOP
8 carottes de Créances
1 oignon doux
1 orange
25 cl de bouillon de poule
25 cl de crème fraîche
5 graines de carvi
2 pommes de Normandie
400 g de coques dégorgées 
la veille
2 échalotes émincées
2 gousses d’ail
15 cl de Poiré Domfront AOP
5 cl d’huile d’olive
25 cl de lait entier

MOUSSELINE DE CAROTTES 
DE CRÉANCES, MINUTE DE COQUES 
ET POMME DE NORMANDIE

Stéphane Lhernault et Laurent Blanchard 
Cuisine centrale des Douaires / In Situ 
Gaillon (27) / Rouen (76)

Déroulé : 
Faire revenir au beurre les poireaux, les oignons 
puis les carottes en petits dés et les tomates 
mondées. Ajouter les carcasses de poisson et 
la gousse d’ail. Couvrir d’eau, ajouter le fumet 
de poisson, le sel, le poivre et le curry. Laisser 
cuire environ 40 min. 

En fin de cuisson, retirer les carcasses, mixer 
et passer au chinois le velouté. 

Crémer et servir chaud avec des croutons 
gratinés.

Accord cidricole : Cidre de Normandie IGP brut

Ingrédients :
80 g de poireaux de Créances 
80 g de carottes de Créances
160 g de tomates
12 g de Beurre d’Isigny AOP 
30 g d’oignons
1 gousse d’ail
8 g de fumet de poisson
80 cl de crème liquide
120 g de carcasse 
de poisson (rouget)
½ pain tranché
60 g d’emmental râpé
Sel, poivre, curry

SOUPE DE POISSON 
AUX LÉGUMES NORMANDS

Emmanuel Hervouet  et Line Samin
MFR Vimoutiers 
Vimoutiers (61)

LE SAVOIR-FAIRE 
AU SERVICE DE L’INNOVATION

La Normandie apporte toute l’année une variété de fruits 
et légumes d’une fraîcheur et d’un goût exceptionnels : 
pommes, poires, salades, choux, poireaux, oignons, 
navets et carottes. Entre plaisir et équilibre, la 
Normandie c’est aussi des produits innovants : salades 
croquantes prêtes à l’emploi, légumes prêts à cuire, 
soupes chaudes et froides, purées…

45 min

25 min

30 min

40 min

RecettesIDÉES

Gourmandises
DU PAYS
TRADITION ET MODERNITÉ

Les artisans et industriels normands proposent un éventail 
de spécialités délicieuses : galettes et sablés normands, 
chocolats, caramels (d’Isigny), madeleines, confitures de 
fruits et de lait, miels divers et variés, ainsi que les sucres 
de pommes rouennais, la célèbre Teurgoule (riz au lait à 
la cannelle) et l’inoubliable tarte normande.

FEUILLETÉ DE POMME AU POIRÉ 
DE NORMANDIE
Ingrédients : 
2 pommes reinette
75 g de beurre 
de Normandie
75 cl de Poiré Domfront AOP
1 pâte feuilletée 
rectangulaire
200 g de sucre en poudre
25 cl de crème fleurette
Sucre glace

Philippe Molinié
Chez Philippe 
Rouen (76)

Déroulé :
Découper les pommes en cubes, cuire au four 
10 min à 150°C. Séparer le jaune du blanc 
d’œuf. Fouetter le jaune avec 30 g de sucre, 
ajouter le mascarpone et 50 g de sablés 
normands émiettés.

Battre le blanc en neige, ajouter une pincée 
de sel et de sucre à la fin. Incorporer 
délicatement au mélange précédent. 
Réaliser un caramel avec 200 g de sucre et 
15 cl d’eau, décuire au beurre et ajouter la 
crème, mélanger à feu doux et refroidir. 

Dans les verrines, disposer successivement 
les sablés entiers, les cubes de pomme, la 
crème au mascarpone et le caramel. 

Accord cidricole : Cidre de Normandie IGP doux

Ingrédients :
1 œuf
200 g de mascarpone
230 g sucre
250 g de sablés normands
2 pommes normandes
10 cl de crème liquide
100 g de beurre demi-sel 

TIRAMISU NORMAND SUR SON LIT DE SABLÉS 

Pascal Gos
Lycée Jacques Prévert
Pont-Audemer (27)

Déroulé :
Réaliser un caramel avec 200 g de sucre et 
25 cl de poiré dans une casserole à feu doux.

Dans une autre casserole, faire tiédir la crème 
liquide et l’incorporer au caramel en remuant 
au fouet et en ajoutant peu à peu 25 g de 
beurre.

Étaler la pâte feuilletée sur 3 mm d’épaisseur 
et enfourner entre deux plaques 15 min 
à 210°C. Eplucher et découper les pommes 
en 8. Dans une poêle, faire dorer les pommes 
dans 50 g de beurre puis ajouter 50 cl de poiré 
et laisser confire.

Dresser le feuillé en disposant successivement 
un rectangle de feuilletage (5 x 10 cm), 
les pommes, le caramel et couvrir par du 
feuilletage. Saupoudrer de sucre glace. 

Accord cidricole : Cidre du Pays d’Auge AOP

15 min

20 min

15 min

15 min

www.idac-aoc.fr
www.maison-cidricole-normandie.fr

KEY WEST
4 cl Calvados, 1 cl liqueur de caramel, 0,5 cl de sirop de pamplemousse, 
8 cl jus de cranberry

Mettre tous les ingrédients dans le shaker avec de la glace. 
Shaker vigoureusement. A l’aide d’une passoire, verser dans un verre long 
drink rempli de glaçons.

RED LAGON
10 cl de Cidre Brut du pays de Caux, 2 cl de grenadine, 1 brochette 
de fruits (pommes, poires en petits dés et rondelle de citron).

Dans une flûte, verser le cidre. Ajouter la grenadine au dernier moment. 
Puis ajouter la brochette dans le verre.

ET AUTRES BOISSONS

DUBY NORMAND
1 cl de liqueur de pomme, 1 cl de Calvados AOC, 1 cl de Pommeau  
de Normandie AOC, 1 cl de jus de citron frais, 3 cuillerées de purée 
de framboise,  3 cl de Cidre Cotentin AOC, 2 zestes de citron 

Verser la liqueur de pomme, le Calvados, le Pommeau, le jus de citron  
et la purée de framboise dans un shaker rempli de glace.  
Shaker fortement. Verser dans un verre et compléter avec le cidre. 
Disposer les zestes de citron.

APPLE MOJITO
4 cl de Calvados AOC, 8 cl de Canada Dry, 8 feuilles de menthe, 1/2 citron 
vert, 1 cl de sirop de canne

Dans un verre, écraser les feuilles de menthe, ajouter le citron vert coupé 
en quartiers, le sirop de canne et le Calvados. Compléter avec le Canada 
Dry et de la glace pilée.

DES PARFUMS SUBTILS

Jus de pomme

Les pommiers et les poiriers normands donnent 
naissance à des produits cidricoles prestigieux : le Cidre 
frais et fruité, le Poiré, le Pommeau de Normandie AOC, 
les AOC Calvados, Calvados Pays d’Auge et Calvados 
Domfrontais, sans oublier les jus de pomme fermiers.

CocktailsIDÉES



COMITÉ RÉGIONAL DE TOURISME DE NORMANDIE - 14 RUE CHARLES CORBEAU - 27000 ÉVREUX - FRANCE
TÉL. 00 33 (0)2 32 33 79 00 - FAX 00 33 (0)2 32 31 19 04

www.hotels-charme-normandie.fr

De la petite auberge au château prestigieux, le charme, c’est 
d’abord un cadre et une architecture typique de notre région, 
en bord de mer, à la campagne ou dans nos villes.
C’est encore le savoir-faire de nos chefs qui vous invitent à 
savourer le meilleur de nos produits du terroir et de nos côtes.
C’est surtout le sens de l’accueil sincère et personnalisé, 
associant confort et petites attentions pour un séjour inoubliable.

Une invitation à la découverte tout en respectant les attentes 
de chacun.

Découvrez

Normandie
les charmes de la

La Normandie vous offre cette sélection de 70 hôtels de charme, régulièrement visités par un jury d’experts.
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CARTE GASTRONOMIQUE
& TOURISTIQUE DE LA

QUADRICHROMIE

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.
POUR VOTRE SANTÉ, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LÉGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR

AREA-NORMANDIE 
www.area-normandie.fr

SAVEURS DE NORMANDIE 
www.saveurs-de-normandie.fr  

RÉGION NORMANDIE  
www.normandie.fr

CHAMBRE RÉGIONALE D’AGRICULTURE DE NORMANDIE
www.chambre-agriculture-normandie.fr 

NORMANDIE ATTRACTIVITÉ
www.attractivite-normandie.fr 

COMITÉ RÉGIONAL DU TOURISME
www.normandie-tourisme.fr

COMITÉ DÉPARTEMENTAL DU TOURISME
Calvados : www.calvados-tourisme.com

Eure : www.eure-tourisme.fr
Manche : www.manchetourisme.com

Orne : www.ornetourisme.com
Seine Maritime : www.seine-maritime-tourisme.com

NORMANDIE SITES
www.normandiesites.com

CONTACTSUtiles
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www.saveurs-de-normandie.fr  

France

Normandie
Allemagne

Pays-bas

Belgique

Angleterre

Irelande

Suisse

Espagne

Italie

www.saveurs-de-normandie.fr 

Route du Cidre Pays d’Auge

Route du Poiré

Route de l’Huître et du Pré salé
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