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Pas de feuille de chou ce mois ci mais seulement un 

flash info  pour vous donner quelques dates d’évène-

ments à venir. Et les infos associatives . Prochaine pa-

rution complète en mars. 

Rappel :  

Dates à retenir : 

Visite de l’entreprise Badoit vendredi 08 mars :Covoiturage à 13h 15 sur la place de Châtelneuf ou 

13h 30 sur le parking de l’hôpital. Venez sans bijou et vous pouvez amener une bouteille vide pour 

la remplir. 

 

Sortie théâtre « la veillée » le jeudi 14 mars à 20h 30 à la salle Guy Poirieux. Covoiturage pour les 

personnes inscrites à 19h 45 sur la place de Châtelneuf ou 20h sur place. 

Cinéma : 

Une nouvelle sortie cinéma est programmée le jeudi 15 février à 18h10 pour 

aller voir « Maison de Retraite 2 » ce film fait suite au premier film sorti en 

2022. 

Quand le foyer Lino Vartan - qui accueille jeunes orphelins et seniors- doit fer-

mer pour raisons sanitaires, toute la troupe débarque dans une maison de re-

traite dans le sud au bord de la mer. Mais le paradis tourne à l’enfer car an-

ciens et nouveaux pensionnaires du 3e âge se détestent ! La guerre des seniors 

est déclarée. 

Covoiturage à 17h40 sur la place de Châtelneuf ou rendez-vous sur place à 

18h 

Tarif : 5€  - Inscription auprès de Chantal (06 49 25 32 65) avant mardi 13 février. 



Infos diverses 

Comité des fêtes : 

 

Soirée du comité le 20 avril 2024 à la salle d’animation. Repas 18€ avec apéritif offert : 

 

Salade/ patia-saucisse/ fromage / dessert. 

 

Réservation auprès d’Angelina Guillot 06 70 50 30 06 avant le 10 avril. 
 

Sou des Ecoles : 

 

Le sou des écoles fait pour la deuxième année son loto le 03/03/2024. Ouverture a 13h, dé-

but des parties à 14h. A cette occasion,  le sou est à la recherche de sponsors, toutes les en-

treprises locales qui veulent participer peuvent se renseigner au 06.70.50.30.06 . 

La recette du mois : Biscuits à la cuiller 

· 6 œufs 

· 180 gr de sucre 

· 180 gr de farine 

· ½ sachet de levure 

 

Battre les blancs d’œufs et quand les blancs sont mousseux, incorporer 60gr de sucre jusqu’à obten-

tion d’une consistance meringuée. Les blancs doivent être compacts et faire « le bec d’oiseau ». 

Dans un autre saladier, battre les jaunes d’œufs avec une cuillérée d’eau froide et 120 gr de sucre 

jusqu’à ce qu’ils doublent de volume. Mélanger délicatement les jaunes et les blancs à la spatule. 

Ajouter la farine et la levure tamisées et mélanger délicatement. 

Etirer les biscuits à la poche à douille unie et saupoudrer de sucre glace avant cuisson. 

Mettre à cuire à four chaud (180° th 6) pendant 10 à 12 minutes. 


