
Le Mont-Saint-Michel est devenu un site 
mondialement connu autant pour sa dimension 
spirituelle et symbolique que pour son intérêt 
historique et architectural. Près de 3 millions de 
visiteurs s’y rendent chaque année.

Prouesse de l’architecture médiévale, place forte 
imprenable construite sur un piton rocheux, 
l’Abbaye est le belvédère idéal pour découvrir 
le paysage sans fin de la Baie. Ses salles 
témoignent de la vie d’un des plus grands lieux 
de pèlerinage de la Chrétienté.

La baie qui l’entoure recèle une extraordinaire 
diversité. Les différents milieux, prés salés, bancs 
coquilliers, marais périphériques..., constituent 
des zones de grand intérêt ornithologique. 134 
espèces d’oiseaux sont ainsi répertoriées chaque 
année sur la Baie.

Le Mont Saint Michel
«Merveille de l’Occident»

A 1 heure des «Voiles de Sienne»



La Batterie d’Azeville, l’une des premières 
constructions du mur de l’Atlantique en France.

Le Mémorial de la Liberté Retrouvée : des 
scènes vivantes et réalistes grandeur nature 
vous plongeront dans l’ambiance de cette 
période trouble. Vous pourrez même scruter la 
plage d’Utah Beach à partir d’un authentique 
blockhaus du Mur de l’Atlantique intégré au 
Mémorial.

Le Musée du Débarquement (Utah Beach) 
retrace le débarquement des troupes américaines 
le 6 juin 1944. 836 000 hommes participèrent 
à cet exploit militaire et technique. Le musée 
abrite une belle collection de matériel, d’armes, 
de photos et de souvenirs.

Le Musée Airborne à Sainte-Mère-Eglise.

Les sites & musées 
du Débarquement



Les coquillages et crustacés
La Manche est le 1er département producteur 
d’huîtres de pleine mer. Granville s’illustre 
comme le 1er port pour la débarque du bulot 
voisinant avec praires, palourdes et coquilles 
Saint-Jacques. Enfin, la côte ouest et l’Archipel 
de Chausey foisonnent de homards.

La pomme à boire et à manger: cidre, 
liqueur de pomme...

Les produits laitiers: beurre, crème crue et 
fromages.

L’Andouille de Vire

L’Agneau de Pré-salé

Des gourmandises variées : bonbons et 
caramels au beurre salé, tarte normande...

Les produits du 
terroir de la Manche



La Teurgoule
Ingrédients :
90 gr de riz rond 
100 gr de sucre (blanc, de canne, ou cassonade) 
1,5 Litres de lait entier (ou de lait de ferme) 
1 gousse de vanille 
1 pincée de cannelle 
1 noisette de beurre 

Préparation :
Préchauffer le four à 150° (thermostat 2). 
Mélanger le sucre, le riz et la cannelle dans un 
plat en terre de préférence. Faire chauffer le lait 
dans une casserole avec la noix de beurre. Ne pas 
faire bouillir. Incorporer le lait. Mettre la terrine 5 
heures à four chaud sans ouvrir. 
Le riz doit absorber les trois-quarts du lait (le riz 
doit finir par se fondre complètement avec le lait 
jusqu’à former une crème) et être couvert d’une 
peau brune et dorée. 
Servir à température ambiante.


