
VERNEWS +
3ème numéro

DECEMBRE2021

C’est dans ce livre-là qui se trouve au CDI. 
Réf: Patchett, Fiona. Desserts de Noel. Usborne, 2010.

 
 
 
 

 
 
 
 

Préparation:
1)Préchauffe le four à 180 °C ,thermostat 4. Graisse et tapisse le moule . Sépare les œufs et verse les

blancs dans un bol et les jaunes dans un autre . 
2)  Bats le sucre et les jaunes  jusqu’à ce qu’ils soient pâles et épais. Puis ajoute la poudre d’amande , le

cacao et la levure .
3) A l’aide d’un fouet ,bats les blancs en neige jusqu’à ce qu’ils soient bien épais .Quand tu soulèves le

fouet ,ils doivent former des crêtes .
4) Incorpore les blancs au mélange et verse-le dans le moule. Fais cuire 20-25 minutes au four, jusqu’à ce

que le gâteau soit ferme.
5) Laisse le gâteau dans le moule 10 minutes. Couvre-le d’une serviette propre et place-le 1 heure au

réfrigérateur.
6) Pour la crème au beurre, bats le beurre et le sucre glace dans un bol jusqu’à obtenir une pâte lisse.

Mélange l’eau et le cacao et ajoute-les à la crème au  beurre.
7) Pour la garniture, fouette la crème(voir page 42). Écrase les framboises avec une fourchette et intègre-

les à la crème avec le sucre.
8) Sors le gâteau de réfrigérateur et passe un couteau le long des bords. Tamise un peu de sucre glace

sur le dessus et retourne-le.
9) Décolle le papier, puis étale la garniture sur le gâteau. Avec précaution, enroule-le à partir d’un petit

côté. Dépose-le sur un plat.                     
10) Étale la crème au beurre chocolatée sur le gâteau.

 
 
 

                                                                                                                                                                                    
 
 

Noël est la période des pâtisseries ,nous vous présentons LA BÛCHE DE NOËL:
 

                                                      Ingrédients :                                                               
 

                                                                                   4 gros œufs                                                                                                                      
                                               125g de sucre en poudre                                                

60g d’amandes en poudre
21/2  cuillère à soupe de poudre de cacao

11/4 cuillère à café de levure chimique
 

Pour la crème au beurre chocolatée :
100g de beurre, ramolli

 
225g de sucre glace

1 cuillère à soupe d’eau chaude
1 cuillère à soupe de poudre de cacao

 
Pour la garniture à la crème de framboises:

200ml de crème fouettée 
150g de framboises fraîches

11/2 cuillère à soupe de sucre en poudre 
 

Il te faudra aussi :
un moule à gâteau de 35x25 cm 

Par Axelle & Nina



 
Les Tuche 4

 
Le film est sorti en salle le 8 décembre!
.
 La bande annonce officielle nous montre Cathy Tuche qui présente le film: ils sont de retour à Bouzolles !
 
 Nous retrouvons Jeff et sa famille dans leur village de Bouzolles après que Jeff ait démissionné de son poste de
Président. A l’approche des fêtes de fin d’année, Cathy aimerait que sa sœur soit présente mais Jeff ne veut pas à
cause de son beau-frère Jean-Yves car ils se sont disputés pour des bêtises il y a 10 ans...

La réconciliation aurait pu se dérouler sans problème, sauf que Jeff et Jean-Yves vont une nouvelle fois trouver un
sujet de discorde : NOËL. Cette querelle familiale va se transformer en bras de fer entre Jeff et un géant de la
distribution sur Internet. Jeff se met en tête de racheter une usine de jouet et de fabriquer des jouets en bois...

Maxim

SORTIES CINEMA

COUP DE CŒUR LITTERAIRE
 

Le Royaume de Pierre d’Angle de Pascale QUIVIGER.
 

A lire absolument!

4 tomes de plus ou moins 500 pages, Cela paraît fou de s’engager dans une telle lecture, mais
une fois commencé, vous ne lâcherez plus ce livre.
Vous voudrez savoir comment Thibault, prince aventureux parti comme capitaine de navire à
la découverte du monde, parviendra à surmonter les péripéties, les dangers, les embûches de
la vie.
Il sera accompagné par Ema, esclave en fuite, et toute une bande de matelots plus originaux
les uns que les autres.
Il devra revenir sur son île-royaume et devenir roi, mais …. pourra t-il se conformer aux
traditions ? Sera t-il assez fort pour se confronter à son frère et sa soif de pouvoir ? Et quel est
le terrible secret de Pierre d’Angle ?
A vous de lire ce roman de Fantasy pour découvrir toutes ces aventures !

L.V



LA RACLETTE
 
 

Vive les raclettes, Vive les raclettes, Vive les raclettes d'hiver, qui se servent coulantes, dans un
appareil à raclette, Oooooooooooooh ! Vive les raclettes, Vive les raclettes, Vive les raclettes

d'hiver, boule de fromage et charcuterie, et une  pour grand-mère!
 

Étymologie :
Son nom vient de l’indo-européen red (racler, ronger) qui donne rādo en latin, qui donne rādĕre (gratter)
en latin classique, puis rasiculare en latin populaire, donnant rasclar en ancien occitan, et enfin racler en
français auquel on a rajouté le suffixe -ette qui signifie petite. Racler parce qu’à l'origine c’était une
demi-tome de raclette mise sur un support avec une résistance chauffante réglable en hauteur, que l’on
approchait du fromage. Une fois fondu, on raclait le fromage et on le faisait couler dans notre assiette, 

Lieu : 
La raclette est une spécialité du Valois, pourtant certaines sources disent que c’est une spécialité
auvergnate, On peut aussi trouver des sources le plaçant dans le Valais, en Suisse, ou tout simplement
et largement en Suisse.

Il existe plusieurs sortes de raclette: celle de base, qu’il situe dans le Valais en Suisse, et d’autres
variantes comme la raclette de Savoie, de Franche-Comté, Heidi Fam Raclette et  Maleny Raclette
(raclettes d’Australie), des Appalaches, Spyros, d’Oka, de Compton (2 versions) et Religieuse (raclettes
du Québec).

Local : 
La raclette de Savoie a obtenu une IGP (Information Géographique Protégée) le 27/01/2017, 

Clin d’œil à la Journée mondiale de la raclette qui s'est déroulée le 13 décembre, L’initiative provient
de Topito et RichesMonts.

"On recense les premières mentions
 de fromage fondu et raclé 

à l'aide de pain ou de pommes de terre 
dès le Moyen Age!"

 
Sources :
– Les dictionnaires en ligne
 – Le Petit Robert
 – Larousse
 – Wikitionnaire
– Mes grands-parents
– Wikipédia
– www.lebon.fr
- pixabay.com
- raclette-de-savoie.fr 

 
 

PLAT DE SAISON
                             Par Maxim

http://www.lebon.fr/


Les festivités de Noël à Sallanches
 par A.B

 
Père Noël, sapin, animations,  patinoire et bien d’autres choses !
Pour le Journal du collège, je me suis prêté au jeu... c’est parti!

 
 
 
 
 
 
 
 

    P A T I N O I R E
 

HORAIRES D'OUVERTURE
Période scolaire :

• Lundi, mardi, jeudi et vendredi de 16H30 à 19H
• Mercredi, samedi et dimanche de 10H à 20H

Vacances scolaires :
• du lundi au dimanche de 10H à 20H

• Les 25/12/2021 et 01/01/2022 de 15H à 19H
 

TARIFS : 3 € / heure (patins compris) - 2 € pour les moins de 4 ans
ATTENTION : Accès sur présentation du pass sanitaire (à partir de 12 ans)

 
    P E R E  N O E L

 
Vous avez toujours rêvé de voir le Père Noël, lui parler, le câliner ...

Grand et petit, vous rêverez quand vous le verrez!
 

    LUMIÈRES   ET   ÉTOILES
 

Pendant toute la durée des festivités, la ville de Sallanches propose un parcours lumineux au centre-ville.
Profitez d’une balade au clair de lune pour découvrir les projections animées sur les façades 

de l'église Saint-Jacques et de l'Hôtel-de-ville. 
 

Les projections architecturales animées sont librement inspirées de l’univers de l’illustratrice Isabelle Chatellard, mêlant rêveries
d’enfants et décors de contes.

Les projections MAPPING seront visibles tous les jours, du samedi 4 décembre 2021 au dimanche 2 janvier 2022 :
    • DU LUNDI AU JEUDI : DE 17H30 À 22H 

    • LES VENDREDIS, SAMEDIS ET DIMANCHES : DE 17H30 À 23H. 
    

 LE VILLAGE DU PÈRE NOËL
 

À proximité de la patinoire, les exposants du village vous accueillent tous les jours et vous proposent leurs spécialités savoyardes,
alsaciennes, italiennes,...

En famille ou entre amis, réchauffez-vous autour d’une fondue à l’Ayze, d’une soupe faite maison, d’un vin chaud traditionnel...
 

HORAIRES
• Du lundi au mercredi : DE 15H À 21H

• Les jeudis et vendredis : DE 15H À 22H
• Les samedis et dimanches : DE 10H À 22H

• Les 25 décembre 2021 et 1er janvier 2022 : DE 15H À 19H

IDÉE  SORTIE



Les chiens de traîneau

Pour cet hiver… Et bien pourquoi pas une sortie de chiens de traîneau. D’ailleurs, préparez-vous pour la Grande Odyssée qui se
prépare elle aussi pour nous offrir un spectacle magique!

Mais vous aussi, devenez de vrais mushers à votre tour avec le plateau nordique d’Agy, à Chamonix ou encore Megève.

IDÉE  SORTIE
Par Lucas
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TUTO ZÉRO DÉCHET
Pour un emballage cadeau plus durable : le furoshiki

 
Les élèves des clubs manga et lecture se sont initiés avant les vacances à cet art japonais d'emballer avec du tissu au

CDI. 
Plusieurs modèles sont possibles. Nous vous proposons ici un tuto de l'emballage simple.

 
E.B



Par Coline & Emma
Journée Biathlon avec l’AS

 
Les élèves inscrit à l’AS (associations sportive) ont eu la chance de pouvoir aller voir la coupe

du monde de biathlon , le Vendredi 16 Décembre 2021.
Elle s'est déroulée au Grand-Bornand. Nous avons passé la journée à regarder et encourager le sprint

masculin qui a eu lieu à 14h15.
 
 

TUTO DESSIN

SPORT

Par Naïssiane


