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   Directrice Directeur adjoint 



Décembre  2021 

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi Dimanche 

  1 2 3 4 5 

6 7  

Congé 
secondaire p.m. 

 

Conseil 
d’établissement 

18h30 

 

8 9 10 

VACCINATION 

A l’école pour 
les 5 à 11 ans 

11 12 

13 14 15 16 17 
Congé maternelle  

4-5 ans p.m. 

 

18 19 

20 21 

Congé de 
NÖEL 

 

22 

Congé de 
NÖEL  

 

23  

Congé de 
NÖEL  

 

24  

Congé de 
NÖEL  

 

25  

 

 

26  

 

 

27 

Congé de 
NÖEL  

 

28 

Congé de 
NÖEL 

  

29 

Congé de 
NÖEL 

 

30 

Congé de 
NÖEL 

 

31 

Congé de 
NÖEL 

 

  

Diverses activités auront lieu dans les classes pour fêter NOËl. Les détails vous seront acheminés 

aussitôt que les professeurs nous auront avisés du déroulement de leurs journée ou soirée. Il 

serait donc possible qu’il y ait des modifications au calendrier.  



 

Avec   le temps froid qui arrive, assurez-vous d’habiller votre enfant 

adéquatement pour qu’il ait du plaisir à jouer dehors. 

Petit truc pour qu’il n’ait pas froid aux pieds, mettez- lui une paire de bas de laine 

ou bas thermal dans son sac à dos, de cette manière, il pourra changer ses bas 

pour aller dehors et remettre ses bas secs en rentrant après la récréation. Pour les 

mains, 2 paires de mitaine pour ne pas remettre les mitaines mouillées en après-

midi. Merci de votre bienveillance 

VIVE L’HIVER!!!!!! 

 

 



 

 

 

À tous les parents 

 

Un rappel qu’il est important de mettre à jour vos coordonnées au dossier de votre enfant (adresse, 

téléphone, courriel). De cette façon, nous sommes assurés que l’information vous est acheminée au bon 

endroit et que nous pourrons vous joindre sans problème en cas de besoin. 

 

Vous pouvez faire ces changements en me contactant au 418-392-4350, poste 3003, ou par courriel au 

veronique.dion@csrl.net. 

 

Je vous souhaite un magnifique temps des fêtes ! 

 

Véronique Dion, T.O.S. 

 

 

 

 

 

mailto:veronique.dion@csrl.net


 



 

Ingrédients 

• 4Jaunes d’oeufs 

• 100g Sucre 
• 250g Farine(+ 2 cuil. à soupe) 
• 150g Beurre demi sel 
• 1pincée Levure chimique 

Pour le glaçage : 

• 150g Sucre glace 

• 1Blanc d’oeuf 
• 0,5Citron 

Perles en sucre de toutes les couleurs 

• 1Paquet de feuilles d’or alimentaire 

• 1Paquet d'emporte pièce en forme d'étoile(et sapin) 

 

Fouettez les jaunes d’œufs et le sucre jusqu'à obtenir un mélange mousseux. 
Ajoutez la farine mélangée avec la levure, puis le beurre en morceaux. 
Mélangez en effritant les ingrédients du bout des doigts. Formez une boule, 



filmez et réservez 1 h au frais. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Etalez la 
pâte sur le plan de travail fariné. Découpez des sablés à l'aide des emporte-
pièces, perçez un petit trou si vous voulez mettre un ruban et accrocher les 
sablés dans le sapin. Disposez les sablés sur une plaque de cuisson 
recouverte de papier sulfurisé et enfournez pour 15 min. Laissez refroidir sur 
une grille. 

Préparez le glaçage. Fouettez légèrement le blanc d’œuf à la fourchette. 
Incorporez le sucre glace et 1 filet de jus de citron. Mélangez jusqu’à obtenir 
une pâte lisse. Versez le glaçage dans un cône en papier sulfurisé, coupez la 
pointe et dessinez des motifs sur les sablés. Décorez de perles en sucre et 
d’éclat de feuille d’or. Laissez sécher 30 min environ. 

Découvrez nos recettes de biscuits de Noël ultra gourmands. 

 

https://www.femmeactuelle.fr/cuisine/recettes-de-cuisine/recettes-des-biscuits-de-noel-tous-nos-conseils-pour-les-reussir-2085652

