


LE NEUFCHÂTEL 6
Croque - betterave au Neufchâtel ®

Rôti de la mer au Neufchâtel ®

Rôti de porc au Neufchâtel ®

LE LIVAROT 8
Poule au blanc sauce Livarot ®

Soufflé au Livarot ®

Velouté de portion au Livarot ®

LE PONT-L’ÉVÊQUE 10
Coquilles Saint-Jacques normande ® s au Pont-l’Évêque
Quiche au Pont-l’Évêqu ® e et aux poireaux
Tartiflett ® e au Pont-l’Évêque

LE CAMEMBERT DE NORMANDIE 12
Faux filet au Pommeau de Normandi ® e et au Camembert de Normandie
Feuilletés de Camembert de Normandi ® e aux pommes
Salade au Camembert de Normandie ®

LE BEURRE D’ISIGNY 14
Sprits chocolat au Beurre d’Isigny ®

Confit de chou rouge, tournedos d’andouille de vire, émulsion de grati ® n 
et jus au Pommeau de Normandie et Beurre d’Isigny
Huître pochée au Cidre et sa julienne de légume ® s étuvés  
au Beurre d’Isigny

LA CRÈME D’ISIGNY 16
Flan de carottes à la Crème d’Isign ® y et au coulis de moules de bouchot
Escargots en feuilleté à la Crème d’Isign ® y et au Pommeau de Normandie
Poêlé ® e de Saint-Jacques et d’huîtres à la Crème d’Isigny safranée

LE CIDRE PAYS D’AUGE 18
Roulade de poisson et chou étuvé au Cidre Pays d’Auge ®

Blanquette de veau au Cidre Pays d’Aug ® e et aux champignons
Magrets de canard et confit d’oignons au Cidre Pays d’Auge ®

LE POIRÉ DOMFRONT 20
Filet de sandre au Poiré Domfron ® t et à l’Andouille de Vire
Fricassée de pintade fermière au Poiré Domfront ®

Gratin de poires aux amandes ® , sabayon au Poiré Domfront

LE POMMEAU DE NORMANDIE 22
Coquille Saint-Jacques sauce mousselin ® e  
aux senteurs de Pommeau de Normandie
Pintade en cocott ® e cuite aux vapeurs de Pommeau de Normandie
Fondant chaud au chocola ® t et velouté au Pommeau de Normandie

CALVADOS A.O.C. 24
Lotte au Calvado ® s et Pommeau de Normandie
Rognons de veau flambé ® s au Calvados Pays d’Auge
Tarte aux pomme ® s au Calvados Domfrontais

LES COCKTAILS NORMANDS 26
Vrai Normand ®

Red Pear ®

Le Soleil d’Automne ®

Le Green Heart ®

Le Calvados Tonic ®

Eng-Ler ®

L’Aurore Boréale ®

Le Soleil Normand ®

Douceur normande ®

Galahad ®
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LA NORMANDIE : TERRE DES A.O.C

Richesse du lait
Les 6 A.O.C. laitières normandes

Le climat de la Normandie lui assure de verts et tendres pâturages, qui 
donnent au lait toute sa richesse. La région a ainsi pu développer son 
activité traditionnelle autour de produits reconnus, par leur A.O.C, 
comme authentiques, sains et savoureux. Que ce soit au niveau des 
exploitations laitières ou des entreprises de transformation, tous les 
savoir-faire sont mis en œuvre afin d’offrir aux consommateurs des  
produits laitiers normands d’une très grande  qualité. 

Camembert de Normandie

Livarot

Pont l’Evêque

Neufchâtel

Beurre d’Isigny

Crème d’Isigny

Parfums de pommes
et de poires
Les 6 A.O.C. cidricoles normandes

Fascinantes par leurs diversités et leurs qualités, les A.O.C. cidricoles il-
lustrent ce que les femmes et les hommes de passion sont capables de 
faire à partir de notre terroir normand et de nos fruits : pommes à cidre et 
poires à poiré. 
Des sols et des vergers identifiés, des variétés de fruits sélectionnées, des 
cahiers des charges rigoureux et un savoir-faire unique ont permis l’ob-
tention de six appellations d’origine contrôlée cidricoles en Normandie.

Cidre Pays d’Auge

Pommeau de Normandie

Poiré Domfront

Calvados

Calvados Pays d’Auge

Calvados Domfrontais

Les autres démarches de reconnaissance en A.O.C. en Normandie :
L’agneau de Prés-Salés du Mont Saint Michel dont le cahier des charges a été approuvé par l’INAO, et dont le décret 
de reconnaissance en A.O.C. a été publié, attend maintenant l’enregistrement de l’A.O.P. à Bruxelles.
Autres projets : le cidre Pays de Caux, le cidre du Cotentin, le cidre du Perche et le Bœuf normand de Normandie.
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LA QUALITÉ EN NORMANDIE

IndIcatIon GéoGraphIque 
protéGée (I.G.p.)

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 produc-
tion et/ou la transformation et/ou l’élaboration ont lieu dans 

l’aire géographique délimitée. 
En Normandie : Poireau de Créances, volaille de Normandie, porc de 
Normandie, cidre de Normandie...

Il garantit la qualité supérieure d’un produit, grâce à un cahier 
des charges rigoureux. Un écart supérieur significatif (no-
tamment gustatif), par rapport aux produits courants simi-

laires, est directement perceptible par le consommateur. La 
réactualisation périodique des critères de labellisation lui confère un 
positionnement haut de gamme.
En Normandie : coquille St Jacques, volaille fermière, carotte des sables, 
cidre tradition, mimolette, viandes et charcuteries …

LabeL rouGe

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

SpécIaLIté tradItIonneLLe 
GarantIe (S.t.G.)

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 généti-

quement modifiés. 
En Normandie : produits laitiers, viandes bovine, ovine, porcine, volaille, 
fruits et légumes, céréales…

aGrIcuLture bIoLoGIque appeLLatIon d’orIGIne 
contrôLée/protéGée (a.o.c./a.o.p.)

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 caracté-
ristiques du produit sont dues essentiellement au milieu 
géographique (facteurs naturels et humains) et à la non re-

productibilité du produit dans une autre région. 
En Normandie : Cidre Pays d’Auge, Poiré Domfront, Pommeau de 
Normandie, Calvados, Pays d’Auge et Domfrontais.

L’Appellation d’Origine Protégée (A.O.P.) est l’extension euro-
péenne de l’A.O.C.  
En Normandie : Camembert de Normandie, Neufchâtel,  

Pont l’Évêque, Livarot, Beurre et Crème d’Isigny.

Démarches de certification produit (D.C.P.) 
Elle atteste qu’un produit est conforme à des caractéristiques 
spécifiques ou à des règles fixées dans un cahier des charge, 
portant sur la production, la transformation ou le condition-
nement. 

En Normandie : noix de St jacques, lapin Père Guillaume, Filière 
Qualité Race Normande,  légumes… 

déMarcheS de certIFIcatIon

A.O.C. / A.O.P.
Appellation d’Origine Contrôlée / Appellation d’Origine Protégée

L’Appellation d’Origine permet de préserver un 
patrimoine culturel et gastronomique. C’est une 
garantie d’origine et de typicité. L’A .O.P. est la 
transposition au niveau européen de l’A.O.C. 
française pour les produits laitiers et agroalimen-
taires (hors vins et spiritueux).
 
Ce signe de qualité assure qu’un produit a été 
fabriqué selon un savoir-faire transmis de géné-
ration en génération et transcrit dans un cahier 
des charges précis.

La démarche d’A.O.C. / A.O.P. joue également 
un rôle important dans le maintien des paysages 
et l’activité économique d’un territoire.

Provenir d’une aire de  produc-•	
tion délimitée 

Répondre à des conditions de •	
production précises

Posséder une notoriété dûment •	
établie

Faire l’objet d’une procédure •	
d’agrément de reconnaissance 
en A.O.C. par l’Institut National 
de l’Origine et de la Qualité 
(I.N.A.O) puis, en A.O.P. par 
l’Union Européenne.

Pour être reconnu en 
Appellation d’Origine Contrôlée 
puis Protégée, un produit doit :

En savoir plus :
http://ec.europa.eu/agriculture/foodqual/quali1_fr.htm   
www.inao.gouv.fr
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