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Fabriqué en Normandie

VENTE EN DIRECT
Horaires d'ouverture

Du lundi au vendredi de 9h-12h et 14h-18h

Huile vierge de colza

Le Manoir
DU BOCAGE

MAGASIN D’USINE
Vente de confiseries & d’aides culinaires

Les mercredis et vendredis
Horaires HIVER : 

15h-17h

Horaires ÉTÉ (01/07 au 11/09) : 

14h-17h

Zone artisanale, Chemin de Trousseauville - 14510 HOULGATE -
 Tél : 02 31 28 15 83 - 384 726 600 RCS Lisieux

SIGNES OFFICIELS 

D’IDENTIFICATION DES PRODUITSLA

APPELLATION D’ORIGINE CONTRÔLÉE 
PROTÉGÉE (AOC / AOP)
C’est la garantie d’une typicité grâce à un lien étroit 
entre le produit, le terroir et le savoir-faire de l’homme. 
Les caractéristiques du produit sont dues 
essentiellement au milieu géographique (facteurs 
naturels et humains) et à la non reproductibilité du
produit dans une autre région. 
L’Appellation d’Origine Protégée (AOP) est l’extension 
européenne de l’AOC.

En Normandie : produits laitiers et cidricoles, agneau.

LABEL ROUGE 
Il garantit la qualité supérieure d’un produit, grâce à un 
cahier des charges rigoureux.
Un écart supérieur significatif (notamment gustatif), 
par rapport aux produits courants similaires, est 
directement perceptible par le consommateur.

En Normandie : de nombreux produits parmi lesquels : 
coquille et noix de Saint-Jacques, volaille fermière, 
carotte des sables, mimolette, viandes et charcuterie…

SPÉCIALITÉ TRADITIONNELLE GARANTIE  (STG)

Elle protège une recette en mettant en valeur la 
composition traditionnelle du produit, ou son mode de 
production spécifique.

En Normandie : moule de Bouchot.

CERTIFICATION DE CONFORMITÉ PRODUIT (CCP)
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.

En Normandie : lapin Père Guillaume, filière Qualité 
Race Normande, agneau de pays, porc, légumes…

INDICATION GÉOGRAPHIQUE PROTÉGÉE  (IGP)
Elle désigne un produit originaire d’une région, 
dont une qualité déterminée, la réputation, ou une 
autre caractéristique peut être attribuée à cette 
origine géographique et dont la production et/ou la 
transformation et/ou l’élaboration ont lieu dans l’aire 
géographique délimitée.

En Normandie : volaille de Normandie, cidre de 
Normandie, coquillages...

AGRICULTURE BIOLOGIQUE 
C’est le signe d’un produit issu d’une agriculture 
respectueuse de l’environnement, des équilibres 
naturels et du bien-être animal. 
Des contrôles réguliers garantissent la non utilisation 
de produits chimiques de synthèse et d’organismes 
génétiquement modifiés.

En Normandie : produits laitiers, viandes, fruits et 
légumes, céréales…

Qualité
NORMANDE

Saveurs
DES VIANDES
QUALITÉ ET TRAÇABILITÉ

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…

Richesses

Cette réputation solide se fonde sur une gamme exceptionnelle, 
notamment nos 6 produits d’Appellation d’Origine Protégée : 
Camembert de Normandie, Pont-l’Évêque, 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

Trésor s
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 (de Granville IGP) et de produits conchylicoles 
(moules et huîtres avec ses 4 crus renommés : Côte Ouest, 
Isigny, Saint-Vaast et Côte de Nacre).

DES MERS ET DES RIVIÈRES
FRAÎCHEUR ET DIVERSITÉ

Fraîcheur

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…

DU JARDIN
LE SAVOIR-FAIRE 
AU SERVICE DE L’INNOVATION

Gourmandises

Les artisans et industriels normands proposent un éventail de 
spécialités délicieuses : galettes et sablés normands, chocolats, 
caramels (d’Isigny), madeleines, confi tures 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.

DU PAYS
TRADITION ET MODERNITÉ

Jus de pomme

Les pommiers et les poiriers normands donnent naissance à 
des produits cidricoles prestigieux : les cidres frais et fruités 
(dont les AOP Pays d’Auge et Cotentin), le Poiré (dont le Poiré 
Domfront AOP), le Pommeau de Normandie AOC, les AOC 
Calvados, Calvados Pays d’Auge et Calvados Domfrontais, sans 
oublier les jus de pomme fermiers.

ET AUTRES BOISSONS
DES PARFUMS SUBTILS
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE

Route de Lisieux - 27260 Cormeilles
Tél. + 33 (0)2 32 57 80 08 - Fax +33 (0)2 32 42 29 33

www.distillerie-busnel.fr

Découvrez les secrets du Calvados en visitant
la Distillerie BUSNEL à travers la salle de distillation

Pays d’Auge, les chais de vieillissement…
La visite se termine au cœur de notre boutique par

la dégustation de nos références prestigieuses.

VISITES           VISITS          

Ouvert de 10 h - 12 h 30 / 14 h 30 - 18 h 30
Tous les jours de mars à mi-novembre 

Les week-end et vacances scolaires
de mi-novembre à fin décembre

Groupes : sur rendez-vous - Entrée : 4 euros

BUSNEL-ENCART-SdN-110x97.5.pdf   1   10/03/2020   09:56

www.fabriquemoiunbonbon.com
Retrouvez-nous sur 

Nous vous accueillons 

du mardi au samedi 

de 9h00 à 19h00 

sans interruption

02 31 91 17 53

•  Confiserie
•  Chocolaterie
•  Biscuiterie

FABRICATION 
ARTISANALE 

23, bis route de Paris 
14370 Vimont
fabriquemoiunbonbon@orange.fr

110x97,5.indd   1110x97,5.indd   1 04/03/2020   16:5204/03/2020   16:52

VENTE DIRECTE
DE CAMEMBERTS
DE NORMANDIE
MOULÉS MANUELLEMENT À LA LOUCHE

8 rue du marché - 14170 Saint-Pierre-sur-Dives
Dimanche et lundi : 9h30 / 13h

Jeudi, vendredi et samedi : 10h / 13h et 14h / 19h
Tél : 02 31 90 50 69 
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boutique.jort@gmail.com / https://www.routedesfromagesdenormandie.fr 

et autres produits du terroir

Bienvenue
en NORMANDIE

GOURMANDE
La Normandie est un mariage 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 coeur 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 le goûtla qualité L’engagement sociétal
Des produits traditionnels 
ou innovants, fabriqués en 

Normandie privilégiant
des matières premières

normandes.

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

saveurs-de-normandie.fr
normandie-tourisme.fr
normandie-gourmande.com

G e Ö

Des produits dégustés, 
testés et approuvés 

par les consommateurs.

Repère de confiance
et d’authenticité depuis 2003,

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

piliers de son cahier des charges :

Des produits élaborés selon
un savoir-faire et de bonnes

pratiques de fabrication.

Des entreprises de proximité 
partageant la même éthique et 
porteuses d’emplois (agricoles et 
agroalimentaires) sur le territoire.

interbev-normandie.fr
fqrn.fr  

Déroulé : 

Tailler en brunoise 250 g de bœuf et le Camembert, 
mélanger avec un trait de sauce anglaise, de la 
ciboulette. Assaisonner, mélanger, réaliser des nems 
avec les feuilles de brick et réserver. 
Tailler en brunoise le reste du bœuf et la Granny 
Smith, mélanger avec la noisette, de la coriandre, 
une cuillère de vinaigre de cidre, du tabasco et 
assaisonner. 
Mélanger 100 g de gelée de cidre, la moutarde, 
une cuillère de vinaigre de cidre, assaisonner et 
émulsionner au mixer plongeant. 
Faire frire les nems 3 min, dresser le tartare dans 
un cercle, la roquette, des copeaux de mimolette, la 
vinaigrette et les nems. 

Accor d cidricole : Cidre du Perche AOP

Ingrédients :
• 500 g de bœuf normand
• ¼ de Camembert de 
Normandie AOP

• 4 feuilles de brick
• ¼ de pomme Granny Smith
• 25 g de noisettes hachées
• 150 g de gelée de cidre
• 100 g de moutarde
•  1 cuillère de moutarde à 

l’ancienne
• 50 g de roquette
•  50 g de mimolette d’Isigny 

Label Rouge
•  Sauce anglaise, ciboulette, 

coriandre, vinaigre de cidre

CROUSTILLANT DE BŒUF AU CAMEMBERT, 
TARTARE DE POMME ET NOISETTES

Freddy Pommier
Hôtel du Tribunal
Mortagne au Perche (61)

Déroulé :

Mixer les graines de lin, les ajouter à la chapelure. Passer 
les escalopes dans l’œuf battu puis dans le mélange lin/
chapelure. Les poser sur une plaque de cuisson allant au 
four. 
Disposer les légumes dans des ramequins beurrés. 
Mélanger les œufs et la crème, assaisonner, verser sur 
les légumes puis faire cuire au bain-marie pendant 30 
min à 160°C. 
Cuire les escalopes au four 10 min à 180°C.
Pour le dressage, démouler les flans et déposer l’escalope 
à côté.

Accor d cidricole : Cidre IGP Nor mandie br ut

Ingrédients :
•  4 escalopes de porc normand 

de 120 g
•  80 g de chapelure
•  40 g de graines de lin dorées
•  4 œufs
•  400 g de légumes Normands 

cuits au choix (carottes, 
poireaux…)

•  20 cl de crème liquide de 
Normandie

ESCALOPES DE PORC PANÉES AUX GRAINES DE 
LIN ET SON FLAN DE LÉGUMES

Alain Hauchecorne
Collège Roncherolles
Bolbec (76)

20 min

20 min 40 min

3 min

Recettes

isigny-aop.com
fromage-normandie.com

routedesfromagesdenormandie.fr

Déroulé : 

Faire suer les poireaux avec les champignons au beurre, bien 
assaisonner. 
Détailler 2 bandes de 20 cm de longueur et de 10 cm de 
largeur dans les feuilles de brick, les badigeonner de beurre 
fondu puis les cuire sur un tube inox de 2,5 cm de diamètre 
environ, dans un four chaud à 180°C pendant 8 min. 
Faire revenir les échalotes ciselées au beurre, verser le cidre 
et crémer. 
Ajouter le Pont-l’Évêque en morceaux et laisser fondre à 
feu très doux. Mixer, passer, porter à ébullition, rectifi er 
l’assaisonnement. 
Dresser un croustillant de brick garni de légumes et verser la 
sauce autour. 

Accor d cidricole : Cidre Cotentin AOP

Ingrédients :
•  1 petit Pont-l’Évêque AOP
•  4 poireaux de Créances 

émincés
•  200 g de champignons 

fi nement hachés
•  100 g de beurre d’Isigny AOP
•  8 feuilles de brick
•  2 échalotes ciselées 
•  1 verre de cidre brut de 

Normandie IGP
•  100 g de crème fraîche 

d’Isigny AOP
•  Sel, poivre

CROUSTILLANT DE LÉGUMES 
AU PONT-L’ÉVÊQUE 

Les Toques Rebelles
Groupe Rougereau
Caen (14)

Déroulé : 

Retirer le camembert de sa boîte et réserver cette 
dernière. Sans retirer la croûte, couper le camembert en 
disques égaux dans le sens de l’épaisseur. Réserver sur 
une assiette.
Faire fondre les 40 g de beurre dans une poêle à feu 
doux, puis ajouter les poires coupées en fi nes tranches. 
Faire suer légèrement, flamber et laisser refroidir.
Reconstituer le camembert en disposant les tranches 
de poires et le jus entre chaque disque de fromage.
Déposer le camembert dans sa boîte d’origine et 
le laisser s’affi ner toute la journée à température 
ambiante en le retournant de temps en temps (repos 
9h).  Réserver au frais une heure avant de servir.

Accor d cidricole : Poiré de Nor mandie

Ingrédients :
•  1 Camembert de Normandie 

AOP
•  2 poires
•  40 g de beurre d’Isigny AOP
•  1 c. à s. de Pommeau de 

Normandie AOC

MILLEFEUILLE DE CAMEMBERT DE 
NORMANDIE AUX POIRES

Christophe Poirier
La Licorne Royale
Lyons-la-Forêt (27)

25 min

20 min

15 min

Recettes

normandiefraicheurmer.fr
huitres-normandie.com

Déroulé : 

Cuire les homards 4 min au court bouillon, les 
égoutter, retirer la tête et réserver le reste au frais.
Ciseler les échalotes, émincer le fenouil, le 
gingembre et la pomme. Concasser les têtes, suer 
à l’huile d’olive et au beurre, ajouter l’échalote, le 
fenouil, le gingembre, la pomme, déglacer au cidre 
et cuire 20 min.
Filtrer le jus, réduire et monter au beurre. 
Décortiquer les queues de homard, rôtir 10 min 
à 120°C, servir une demi-queue par personne et 
napper de sauce. Accompagner d’une salade de 
saison et quelques tranches de pommes.

Accor d cidricole : Cidre Cotentin AOP

Ingrédients :

•  2 homards de Normandie
•  2 échalotes
•  40 cl de Cidre Pays d’Auge AOP
•  10 g de gingembre frais
•  50 g de fenouil
•  200 g de Beurre d’Isigny AOP
•  1 pomme de Normandie

CIVET DE HOMARD AU CIDRE NORMAND

William Bocquelet
Auberge de la Pomme
Les Damps (27)

Déroulé :

Disposer le merlan en tranches sur une plaque 
préalablement huilée, saler et poivrer. Réserver au 
réfrigérateur.
Éplucher et ciseler fi nement l’échalote. Faire 
revenir dans une sauteuse avec le poiré. Incorporer 
progressivement, le beurre découpé en petits 
morceaux, en l’émulsionnant à l’aide d’un fouet. 
Incorporer les salicornes grossièrement hachées. 
Assaisonner. Réserver à 40°C le beurre blanc à couvert, 
dans un bain-marie.
Éplucher la carotte, canneler puis mettre à cuire. Après 
cuisson, tailler en fi nes rondelles et réserver dans une 
eau tiède.
Faire cuire les spaghettis. Faire cuire le merlan à 200°C 
pendant 6 à 8 min. Conserver au chaud. Dissoudre 
l’encre de seiche dans un peu d’eau, puis l’incorporer 
dans les spaghettis.
Mettre une portion de spaghettis dans le centre de 
l’assiette, placer le merlan au centre, napper de sauce 
et ajouter les carottes.

Accor d cidricole : Poiré Domfront AOP

Ingrédients :

•  200 g de spaghettis
•  400 g de fi let de merlan des 

côtes normandes
•  2 cl d’encre de seiche
•  10 g de salicornes
•  1 carotte de Créances
•  20 g de beurre de Normandie
•  10 cl de Poiré Domfront AOP
•  ½ échalote
•  5 cl de crème liquide

FILET DE MERLAN AUX PETITS LÉGUMES 

Stéphane Eon 
et Jérôme Selosse
Collège Françoise Dolto
L’Aigle (61)

20 min 40 min

DES MERS ET DES RIVIÈRES
25 min 25 min

Recettes

jardinsdenormandie.com

Déroulé : 

Blanchir les blancs de poireaux, puis les couper en 
rondelles assez épaisses. Bien égoutter et réserver.
Préparer l’appareil à tempura en mélangeant la 
farine, la levure, la fécule de maïs, le sel puis ajouter 
l’eau jusqu’à l’obtention d’une pâte homogène. 
Laisser reposer.
Pour les chips, couper finement les verts des 
poireaux puis les faire frire et réserver.
Tremper les blancs de poireaux dans l’appareil 
à tempura puis frire jusqu’à l’obtention d’une 
coloration dorée.
Dans une assiette, dresser les beignets de poireaux 
avec les chips au-dessus.

Accor d cidricole : Cidre de Nor mandie IGP br ut

Ingrédients :
• 10 cl d’eau tiède
• 80 g de farine
• 6 g de levure
• 6 g fécule de maïs
• 3 g de sel
• 2 poireaux de Créances
• 1,5 l d’huile de friture

TEMPURA DE BLANC DE POIREAUX 
DE CRÉANCES ET SON VERT EN CHIPS

Eric Roy
Le Lion d’Or
Beaumont-le-Roger (27)

Déroulé : 

Tailler les carottes en julienne, étuver avec 40 g de 
beurre dans une poêle avec un peu d’eau, lier au miel, 
assaisonner et refroidir.
Beurrer les feuilles de brick, couper chacune en 4, poser 
un peu de julienne de carottes et rouler en bonbon, cuire 
au four 10 min à 240°C.
Dans une casserole, faire suer l’échalote au beurre, 
ajouter le cidre, le fond de veau, laisser réduire. Ajouter le 
camembert paré en morceaux et la crème, mixer en fi n de 
cuisson et assaisonner. Mixer le cerfeuil et la coriandre 
avec de l’huile de colza.
Dresser 2 bonbons dans chaque assiette, napper de 
sauce et ajouter un trait d’huile d’herbes.

Accor d cidricole : Cidre Cotentin AOP

Ingrédients :
•  4 carottes de Créances
•  30 g de miel de Normandie
•  ½ Camembert AOP de 

Normandie
•  10 cl de cidre Cotentin AOP
•  80 g de Beurre AOP d’Isigny
•  1 échalote ciselée
•  10 cl de crème liquide
•  2 feuilles de brick
•  10 cl de fond de veau
•  Coriandre, cerfeuil, huile 

de colza

BONBONS DE CAROTTES DE CRÉANCES, 
CRÈME DE CAMEMBERT DE NORMANDIE AOP 
AUX HERBES

Eric Cauvin
Groupe FIM
Agneaux (50)

10 min

20 min

15 min

25 min

Recettes

Gourmandises

LA POMME TATIN 
DE NORMANDIE
Ingrédients :
•  100 g de farine
•  85 g de beurre de Normandie
•  65 g de sucre semoule
•  25 g de jaune d’œuf
•  ½ gousse de vanille
•  3 g de levure en poudre
•  1 g de fleur de sel
•  500 g de pommes de 

Normandie

Stéphane Carbone 
Stéphane Carbone Restaurant
Caen (14)

Déroulé :

Mélanger la crème liquide et le sucre vanillé, verser 
dans un siphon, percuter 1 cartouche de gaz et 
mettre au frais. 
Laver, éplucher, tailler les pommes en brunoise, 
poêler au beurre et réserver au frais. 
Broyer 2 sablés au blender et concasser les 4 autres. 
Mélanger les sablés concassés et les pommes, 
répartir dans les verrines, ajouter la crème au siphon 
et recouvrir de sablé broyé. 

Accor d cidricole : Cidre du Perche AOP demi-sec

Ingrédients :
•  25 cl de crème liquide
•  20 g de sucre vanillé
•  2 pommes acidulées de 

Normandie
•  20 g de beurre d’Isigny AOP 

demi-sel
•  6 sablés d’antan de l’Abbaye

VERRINE DE NORMANDIE 
AUX SABLÉS D’ANTAN

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

Déroulé :

Mettre le beurre en pommade, puis y ajouter dans 
un saladier le sucre semoule, la farine, la levure en 
poudre, la fleur de sel et les grains de vanille. Bien 
mélanger à la spatule, incorporer les jaunes d’œufs et 
laisser reposer 20 min au frais.
Abaisser la pâte au rouleau d’une épaisseur de 1,5 cm, 
découper des cercles de 6 m de diamètre à l’emporte-
pièce et cuire au four 10 min à 160°C. Réserver.
Garder 2 pommes pour le décor, éplucher et vider les 
pommes, découper en fi ne brunoise.
Dans une poêle, caraméliser les dés de pomme avec 
un peu de sucre jusqu’à ce qu’ils soient fondants. 
Vider et couper les 2 pommes restantes en 2, tailler de 
fi nes chips à la mandoline.
Dans l’assiette, placer un biscuit, monter 3 cm de 
pommes caramélisées à l’emporte-pièce et placer 
dessus un « bouquet » de chips de pommes enroulées. 
Servir aussitôt.

Accor d cidricole : Cidre du Perche AOP

50 min

20 min

20 min

120 min

Recettes

Pour réaliser vos cocktails, choisissez parmi les AOC Calvados, Calvados Pays 
d’Auge et Calvados Domfrontais.

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

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. 

POM D’OZ
3 cl de Calvados AOC, 2 cl de Pommeau de Normandie AOC, 6 cl de jus de pomme, 1 trait 
de grenadine, glaçons

Dans un verre, ajouter les glaçons puis verser le Calvados, le Pommeau et le jus de 
pomme. Ajouter la grenadine et mélanger.  

AURORE BORÉALE
4 cl de Calvados, 1,5 cl de Cointreau, 5 cl de jus de goyave, 1 cl de jus de citron 
frais, 0,5 cl de sirop de fraise, quelques cubes de glace

Mettre tous les ingrédients dans le shaker avec les cubes de glace. Shaker 
vigoureusement. Verser dans un verre long drink.

Jus de pomme
ET AUTRES BOISSONS

ENG-LER
4 cl de Calvados AOC, 2 cl de liqueur de poire, 8 cl de jus de pomme, 1 cl de sirop 
de cannelle

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. 
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Carte gastronomique
& touristique de la

André Guépratte - St-Hilaire-du-Harcouët (50)
guepratte.com

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.
POUR VOTRE SANTÉ, MANGEZ AU MOINS 5 FRUITS ET LÉGUMES PAR JOUR . WWW.MANGERBOUGER.FR

La Chaiseronne - Brécey (50)
lachaiseronne.com

Les Chevaliers d’Argouges - Moyon-Villages (50) 
les-chevaliers-dargouges.com

Pêcherie de Normandie  
Blainville-sur-Mer (50)

Fromagerie Réo - Lessay (50)
reo.fr

Cidrerie de la Brique - Saint-Joseph (50)
cidrerielabrique.com

Granvilmer - Bréville-sur-mer (50)
granvilmer.com

Magasins

Vente directe

Magasins de producteurs

Maison Saint-Lô - Saint-Sauveur-Lendelin (50)
maisonsaintlo.fr

Manoir des Abeilles - Pontorson (50)
manoir-des-abeilles.com

Coopérative Isigny Ste Mère - Isigny-sur-Mer (14)
isigny-ste-mere.com

Cidrerie Viard - Guéron (14)
cidrebayeux.jimdofree.com

Les Vergers de Ducy- Ducy-Ste-Marguerite (14) 
lesvergersdeducy.fr

Ferme de Billy - Rots (14)
fermedebilly.fr

Biscuiterie Jeannette - Colombelles (14)
jeannette1850.com

Lequertier La Criée - Mondeville (14)
lequertier.com 

Les Coques de Cabourg - Cabourg (14)
lescoquesdecabourg.fr

Calvados Expérience - Pont-l’Evêque (14)
calvados-experience.com

Patrelle - Houlgate (14)
patrelle.com

Michel Bréavoine - Coudray-Rabut (14)
breavoine.fr

Fabrique moi un bonbon - Vimont (14)
fabriquemoiunbonbon.com

Au Frisson Normand - Saint-Pierre-en-Auge (14)
frisson-normand.com

Fromagerie de Jort - Saint-Pierre-en-Auge (14)
fromagesjort.fr 

Graindorge - Livarot (14)
graindorge.fr

Fromagerie de la Houssaye - Boissey (14)
fromageriedelahoussaye.fr

Piednoir Père et Fils - Ferme de Belleau  
Notre-Dame-de-Courson (14)

La Table de Guillaume
Falaise (14) 

Gaec de la Galotière - Crouttes (61)
lagalotiere.fr

Biscuiterie de l’Abbaye - Lonlay-l’Abbaye (61)
biscuiterie-abbaye.com

Ferme de l’Être Soyer La Trotteuse  
Saint-Brice-sous-Rânes (61)

Norhuil - Passais-Villages (61) 
norhuil.com

Les Cadres Noirs Percherons - Bellême (61)
facebook.com/lescadresnoirspercherons

Cidrerie Traditionnelle du Perche - Val-au-Perche (61) 
cidrerie-traditionnelle-du-perche.fr

Distillerie Busnel - Cormeilles (27)
distillerie-busnel.fr

Le Buisson Duret - Le Tilleul-Lambert (27)
le-buisson-duret.fr

Moulin d’Auguste - Les Andelys (27)
moulindauguste.fr

SARL Vauquelin - Venon (27)
vauquelin.fr

Le Pressoir d’Or - Boisemont (27)
pressoirdor.com

Cafés Charles Danican - Le Havre (76)
cafecharlesdanican.com

Maison Lemetais - Le Havre (76)
cafeslemetais.fr

Sarl Jean Marc Malo  
Goderville (76)

Sepoa Delgove Le Bouquet Normand - Fécamp (76)
lebouquetnormand.fr

Roches Blanches - Cany-Barville (76)
roches-blanches.fr

Brasserie de la Chapelle  
La Chapelle Saint-Ouen (76) - northmaen.com

Viviers de Vatierville - Vatierville (76)
vivierkot.com

Les Ateliers d’Etran - Martin-Église (76)
boutique.apeidieppe.fr

Goût et Qualité - Bretteville-sur-Odon (14) 
goutetqualite.fr

Saveurs de Normandie - Ménilles (27)
saveurs-de-normandie.com

Le Village Fromager 
02 31 48 20 10

42 rue du général Leclerc 
14 140 Livarot 

Découvrez la fabrication du Livarot et du 

Pont-l’Evêque au coeur des ateliers fromagers

Pour en savoir plus
www.graindorge.fr

@FromagerieGraindorge
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CroquezlaNormandie
àpleinesdents!
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deproduitsnormands!

Hors-sériesenvente
surboutique.ouestfrance.fr

Tarterustique,
chèvre,pomme,
lardonsetmiel
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saveurs-de-normandie.fr

Votre engagement en faveur d’une consommation 
locale vous récompense de votre gourmandise !

PASSEPORT FIDÉLITÉ

Du 1er août 2020 au 1er août 2021, dans les magasins d’entreprise  
et vente directe de la marque SAVEURS DE NORMANDIE :

  Bénéficiez de 10% de réduction sur les produits SAVEURS DE 
NORMANDIE (réduction applicable sur un montant de 50€ TTC maximum de 
produits SAVEURS DE NORMANDIE par panier), sur présentation de cette carte

  Gagnez un kit SAVEURS DE NORMANDIE (gourde, sac shopping, gobelet…) 
en faisant tamponner votre carte auprès de minimum 6 magasins 
d’entreprise ou vente directe, dans lesquels vous réalisez des achats ! 

Votre passeport fidélité est complet ?  
Merci de nous faire parvenir une copie de ce dernier à  
contact@saveurs-de-normandie.fr pour recevoir votre cadeau !
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Penser local ,
acheter responsable !
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