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A partir de la rentrée 2007-2008, les éléves du college
demandent de plus en plus a lire des Mangas, surtout en
édition papier.

L'objectif primordial du CDI est celui d'encourager la
lecture par tous les moyens. Alors, la lecture « Manga »,
avec ses spécificités peut créer de vraies passerelles vers
la lecture de l'image comme de I'écrit et elle peut, donc
réconcilier avec la lecture de fagon générale.

Bien évidemment, parallelement a cette lecture les éléves
désirent entrer dans la culture «Manga » par
l'intermédiaire d'autres activités, comme par exemple :
consultation des sites Internet, dessins des personnages,
etc.

Pendant la journée portes ouvertes 2008-2009 , nous
avons pu montrer nos productions aux parents.

Le Théme a été choisi par les éléves en liaison avec la
Vie Scolaire, c'est-a-dire: « La prévention de la violence a
Rambaud »
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Cette année 2008-2009, le college a ouvert un marché ou plutét deux.

Un le vendredil2 décembre, pour vendre aux collégiens et l'autre a ouvert le
samedil3 décembre, pour I'école.

Odile Puig a ouvert le Marché de Noél.

Les ventes se sont déroulées au Chateau en haut de I'escalier central, c’'est a
dire a I'Aumonerie.

Emilie Lanouhe, c’est beaucoup investie dans les deux projets. Une partie de la
somme récolte pendant cette journée sera utilisée pour le voyage a Rome.

Le Samedil3décembre, Denis Bamale a été notre « petit papa noél vendeur ».
Le mercredi aprés-midi, une de nos surveillantes s’occupait d’'une activité
intitulée. « L'activité Magali » dans laquelle j'y ai participé. Comme l'activité le fait
penser la surveillante s’appelle Magali Martin-Majot.

La moitie de la somme récolté pendant le Marché du 13 décembre ira a
'association Munies cceur_Arc_en Ciel . Cette association aidera les élevés
défavorisés en Afrique.

Le nouveau CDI
Bientét un nouveau CDI verra le jour, I'ancien quant a lui sera remplacé par un
nouveau foyer. Plus grand, celui-ci devrait attirer plus de monde, situé pres du
« lac artificiel » longeant la route ou les bus se garent, celui-ci devrait naitre
courant 2009.




Rafael Nadal Parera est né le 3 juin 1986 a Manacor aux iles baleares.

Il est joueur de tennis depuis qu'il a 8 ans.

A 17 ans, il rentre dans le circuit professionnel.

A 22 ans, il gagne les J.O de Pékin et est quadruple vainqueur de Roland
Garros.

Aprés avoir été le dauphin de Roger Fédérer pendant 160 semaines, il le
détrébne sa premiére place.

Il devient premier le 18 aolt 2008.

Rafael est un des plus grands jeunes joueurs de son époque.

Classement technique

1 Nadal 6675

2 Fédérer 5305

3 Dokovic 5295

4 Murray 3720

5 Davydenko 2715
6 Tsonga 2050

7 Simon 1980

8 Roddick 1970 Roland Garros 2009
9 Del Potro 1945
10 Blake 1775
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Recette pour environ 800g de biscuits. Pour 4 perso  nnes.
Préparation 15 a 20 min au moins une heure a l'avance.

Cuisson : 15 min

ingrédients:
300 g de farine tamisée

180 g de beurre
180 g de sucre en poudre
2 sachets de sucre vanillé

1 pincée de sel

1 ceuf battu
1 zeste de citron non traité
Une cuillere a soupe de cannelle en poudre

30 g de poudre de noisettes

photo: cuisine-Noél.com

Préparation:
Mélangez le beurre mou en petits morceaux, le sucre en poudre et le sucre vanillé. Lorsque le mélange
est homogéne, ajoutez l'oeuf battu, mélangez. Puis la pincée de sel, la farine et mélangez.
Partagez la pate en trois parts égales. Ajoutez le  zeste de citron finement haché a la premiére, une
cuillere de cannelle a la seconde et la poudre de n  oisette a la troisieme. Formez une boule avec chaqu
part de pate, recouvrez d'un film alimentaire etla  issez reposer au moins une heure au réfrigérateur.
Sortez du réfrigérateur, préchauffez votre foura2  00C.
Etalez votre pate sur une épaisseur de 5a 6 mm. Uti  lisez des emporte-pieces de formes différentes pour
découper les biscuits que vous disposez sur une pla gue recouverte de papier sulfurisé.
Enfournez pour 15 min environ. Laissez refroidirav  ant de déquster
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