
Lundi  9h-11h  Permanence téléphonique  

(03.81.55.20.09) 

Fermé  

                        Roulans      (Espace  culturel) 

Mardi  9h-12h 13h30-17h30 

                        Sur RDV uniquement  de 17h à 19h 
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Fermeture du Relais  
 

En Mai: 2, 4 (matin), 9, 26, 29, 30  

En Juin: 19  

 

Le Relais sera fermé du 24avril au 3 mai 

 Pendant mon absence vous pouvez con-
tacter le RAM de Devecey au 

06.88.60.18.80 

Activités ROULANS 
 

Vend 12 mai: croq ‘livres 

Vend 9 juin: Croq ‘livres 

Mardi 20 juin 

Mardi 27 juin 

Mardi 4 juillet 

Temps Jeux libres à ROULANS   
 

Mardi 16 mai 

Mardi 13 juin 

Activités BOUCLANS 

Jeudi 18 mai  

Jeudi 22 juin  

Jeudi 29 juin 

Jeudi 6 juillet 

Médiathèque BOUCLANS 

Jeudi 1er juin (croq’livres de 9h30-10h) 

Jeudi  15 juin (médiathèque)  

Animations pour TOUS au périscolaire de 9h à 11h sur inscription  

Calendrier des rencontres avec les enfants 





Agenda des nounous 2017 

 

Cet agenda destiné aux ASMATS permet de noter tous les mois les 
modalités d’accueil de chaque enfant en accueil chez vous. Il en 

reste des disponibles au relais et vous sont remis gratuitement 

Petit format: 4 enfants               Grand format: 6 enfants  
 

Si vous êtes intéressé, contacter le Relais au 06.87.79.14.14 pour 
venir le récupérer. 

Dès aujourd'hui, le casque à vélo est obligatoire pour les enfants de moins de 12 ans, y compris dans les ACM. 
Tous les déplacements en vélo sont concernés (pas uniquement les ballades ou randonnées) : les vélobus scolaires, 
le transport d'enfants par les parents .... 
 

Pensez-y pour pédaler en toute sécurité ! 

Impôts, préparez 

votre déclaration  
 

Vous allez recevoir pro-

chainement votre relevé 
d’imposition. En tant qu’ASMAT, vous avez le 

choix entre le régime général ou le régime 
Particulier (abattement forfaitaire: 9.67€ 

BRUT en 2016). Si vous choisissez ce dernier, 
le relais vous met à disposition des grilles 
pour le calculer.  RDV au RAM aux heures et 

jours de permanence de votre secteur ou en-

voi par mail  à rfam.ccva@francas-doubs.fr. 

Pour tout renseignement, contacter le 

Centre des Impôts au 03.81.65.39.18 

Informations 

 Fête du Jeu  

Les Francas de 

Tarcenay au  

03 81 86 42 10   

Fête de la musique acous-

tique... ou presque ! 

Samedi 17 juin 2017 

6e édition 

Loin du brouhaha des villes, à cent lieues de la 
bande FM, on dit qu’il y a une fête de la musique 

différente avec une programmation étonnante et ra-

fraîchissante ! 

Dans le cadre privilégié du musée un soir de juin, 
venez flâner et découvrir notre façon de fêter la mu-

sique : pas besoin de bouchons d’oreilles, pas be-

soin de baby-sitter, pas besoin de se garer sur le 
trottoir. Et si nous avions retrouvé l’esprit originel 

de la fête de la musique ? Venez avec votre cor, votre 

accordéon, votre guitare… le reste de la programma-
tion, c’est vous qui la faites (s’inscrire au 03 81 55 

29 77). Abri en cas de pluie. 

Adulte : 2 €  
Enfant 12-16 ans : 2 € 

Enfant < 12 ans : gratuit 
 

C’est au Musée des Maisons Comtoises 
À NANCRAY 



FORMATIONS PROFESSIONNELLES CONTiNUES                     Inscrivez-vous il reste de la place !!! 
 

Les sessions se dérouleront uniquement sur le PLAN de Formation. Il n’est donc plus nécessaire de four-
nir votre relevé DIF de l’IRCEM. Chaque employeur peut faire partir son assistant maternel en forma-
tion 48 heures par an.  

1)Apprentissage de la propreté (16 h soit 2 samedis) 

Objectifs: Accompagner l’apprentissage de la propreté chez un jeune enfant. 

 

2) Prendre soin de soi pour prendre soin des autres (16h soit 2 samedis) 

Objectifs: Développer une écoute de soi pour mieux écouter l’autre. Prévenir les malentendus 

en identifiant les limites entre vie privée et vie professionnelle. 

 

3)Gestion du stress et relaxation (16 h soit 2 samedis) 

Objectifs: Repérer la notion de stress dans son activité. Gérer au quotidien les influences né-

gatives du stress. 

 

Merci de contacter le RAM si vous souhaitez participer à l’une  

de ses formations proposées(il faut être au minimum 6 personnes pour faire un groupe) 

 

  Directeur de publication: Maryna Dornier, IPNS, ne pas jeter sur la voie publique 

Tartelettes amandes vanilles et aux fraises des bois 

 Pâte sablée : 
100 g de farine; 10 g de fécule de pommes 

de terre; 45 g de sucre glace; 60 g de 

beurre salé bien froid; 17,5 g de 

poudre d'amandes 

1/2 oeuf (battez un oeuf entier et n'en gar-

dez que la moitié) 

 Pour la garniture : 

60 g de poudre d'amandes; 1 oeuf; 30 g de 

beurre; 1 gousse de vanille; 40 g de sucre 

1 cuillère à soupe de mascarpone (à dé-

faut, de la crème fraîche épaisse); 250 g 

de fraises des bois (à défaut des fraises 

"mara des bois"); 6 cuillères à soupe de 

confiture de fraises (que le sirop en 

laissant les fruits de côté) 

Préparation 

 

 

 

 

La pâte est assez molle et ne 

forme pas facilement une boule, 
c'est normal. Lorsque tous les in-

grédients sont mélangés, former 

une boule, filmer et stocker au 

frais au moins 2 heures.  

Foncer des moules à tartelettes, 

garnir de haricots ou de billes de 
céramique, et faire cuire à blanc 

une dizaine de minutes.  

Pendant ce temps, préparer la 

crème vanille-amandes. Mélanger 
le beurre mou, le mascarpone, le 

sucre, les graines de la 1/2 

gousse de vanille et la poudre 

d'amandes. Incorporer l'oeuf bat-
tu. Verser l'appareil sur les fonds 

de tarte, remettre au four une 

dizaine de minutes, la crème doit 
être juste prise (la durée de la 

cuisson varie grandement d'un 

four à l'autre). Laisser refroidir 
complètement, puis démouler les 

tartelettes.  

 

Communes rattachées au Relais: Bouclans, Breconchaux, Champlive, Châtillon Guyotte, Dammartin-les-
Templiers, L’Ecouvotte, Glamondans, Laissey, Osse, Ougney-Douvot, Pouligney-Lusans, Le Puy, Roulans, 

Saint-Hilaire, Sechin, Val de Roulans, Vauchamps, Vennans, Villers Grelot 

Ce journal d’information est disponible dans toutes les mairies,  à la PMI de Saône et de Novillars, disponible 

au Relais... 

 

Préchauffer le four à 180°C, TH6. 
Etaler la pâte sur une hauteur de  
mm environ, et la piquer à l’aide 
d’une fourchette. Travailler rapi-
dement la pâte en se réchauffant 

devient très vite (trop) molle... 

Pour finir, disposer les fraises dessus, 

faire tiédir le sirop de confiture defraise 

et badigeonner les fraises. Laisser re-

froidir et déguster ! Bon appétit ! 

Tamiser la farine, la fécule et le 
sucre glace. Couper le beurre et 
le travailler à la main. Ajouter le 

demi-œuf. 

Cuisine, journal des femmes.com 

http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/289/farine.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/285/sucre.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/287/beurre.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/226/oeuf.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/226/oeuf.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/226/oeuf.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/287/beurre.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/208/vanille.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/285/sucre.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette-mascarpone
http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette-confiture
http://cuisine.journaldesfemmes.com/definition/63/foncer.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/definition/29/cuire-a-blanc.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/definition/64/fond.shtml

