GAZETTE

Jardins de Noisy

Décembre 2023

e DICTONS DE DECEMBRE

A Noél il est tout aussi

important d'ouvrir notre

coeur que d'ouvrir nos
cadeaux !

-Les jours entre Noél et les Rois indiquent
le temps des douze mois.
-Octobre ensoleillé, décembre emmitouflé.
-Si la nature est verte en décembre, pour
Paques elle sera blanche.
-Si le soleil se montre a Noél, I'année sera

NN | belle.

-De la Toussaint a la fin de I'Avent, jamais
trop de pluie ou de vent.




e RAPPEL POUR LES ABSENCES

e Mme Douchet vous rappelle qu'il est

impératif de prévenir :
- lorsque vous quittez la résidence pour

A plusieurs jours

HO HOHO! - le restaurant

- les infirmieres et aides de vie
Pour le bien de tous, merci de votre
compréhension.

e LE WEEK-END ET LE SOIR

e En cas de probleme, contacter la

personne d'astreinte (Arnold, Linda ou
Corinne, selon les semaines) au :

01 30 56 60 99




e BRAIN BALL

e Le vendredi a 10h00 :
Animé par Nathalie qui vous propose une

activité qui se pratique a |'aide de balles,
de sacs lestés ou d'anneaux en rythme.
Nathalie sera absente pendant les
vacances de Noél, reprise le 12 janvier.
Salon des Lauriers Roses

e ATELIER DECO AVEC LINDA

e Calendrier pour le mois de décembre :
- Vendredi 1°" a 14h30

- Vendredi 22 a 14h30
Salon des Lauriers Roses




e ATELIER MEMOIRE
e Corinne vous accueille :
- Le lundi a 15h00
- Le mardi a 15h00
Salon des Lauriers Roses

Pas d'atelier mémoire le :

-Lundi 4 décembre

-Mardi 5 décembre
-Lundi 18 décembre
-Lundi 25 décembre

o DECORATION DES SAPINS

e Lundi 4 décembre a 14h30
e Mardi 5 décembre a 14h30
Salon des Lauriers Roses




GYMNASTIQUE

a e Le mardi matin a 10h00 avec Patricia :

L

m:.,\ Salon des Lauriers Roses
s &

e GYMNASTIQUE

e Le mercredi matin a 10h00 avec
Matthieu :

Pas de gymnastique pendant les vacances

de Noél, reprise le 10 janvier.

Salon des Lauriers Roses

e MARCHE DE BAILLY
e Mercredi matin a 10h30
Rendez-vous a l'accueil si le temps le permet.




e COURS DE PEINTURE

> [ Le mercredi a 14h00 :
W Géraldine vous accueille avec plaisir

‘ﬂ Grand salon du 2°™ étage

Pas de cours pendant les vacances de

Noél, reprise le 10 janvier.

e SALON DE COIFFURE

e Jamila vous accueille de 9h a 12h :

- Jeudi 7 décembre
- Jeudi 14 décembre
- Jeudi 21 décembre

- Jeudi 28 décembre
Prendre rendez-vous auprés de Corinne

Salon de coiffure au 2™ étage




e DISTRIBUTION D’EAU

Jeudi a partir de 9h30
Evian 1,5 litre : 3,13€
Evian 1 litre : 2,65€
Vittel 50cl : 2,00 €
Vittel 1 litre : 2,26€
Vittel 1,5 litre : 2,52€
Cristaline 1,5 litre : 1,15€
Cristaline 50cl (6) : 1,10€
Hépar 1 litre : 2,87€
Vichy 1 % litre : 3,83€
Perrier 50cl (6) : 3,20€

REVEIL MUSCULAIRE

e Le jeudi matin a 10h00 avec Jessica :

Salon des Lauriers Roses

En raison de la préparation du marché de

noél, le cours du 7 décembre est annulé.




e MARCHE DE NOEL

il e Le Jeudi 7 décembre de 15h00 a
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Vente de bijoux, vétements, chocolats,
déco de noél, chaussons, confitures,
gateaux, huile d'argan, gaufres...
Salon des Lauriers Roses

e CINEMA

e Samedi 9 décembre a 14h30 :

« MAMA MIA | »
C'est en 1999, sur I'lle grecque de Kalokairi

que |'aventure commence, dans un hotel
méditerranéen isolé, la villa Donna, tenu par
Donna, sa fille Sophie et le fiancé de Sophie,
Sky. Juste a temps pour son mariage
prochain, Sophie poste nerveusement trois
invitations destinées a trois hommes bien
différents dont elle pense que I'un d'eux est
son pere. De trois points du globe, trois
hommes s'apprétent a retourner sur |'lle et
vers la femme qui les avait enchantés 20 ans
auparavant.

Salon des Lauriers Roses




e ET SI NOUS PARLIONS DE ...

Animé par Graciela Lamarque
e Mercredi 13 décembre a 15h00 :

- le programme de la maison...
e Mercredi 27 décembre a 15h00 :
- des projets ?

Salon des Lauriers Roses

e Jeudi 14 décembre a 15h00 :
Salon des Lauriers Roses




e REPAS DE NOEL

o Samedi 16 décembre a 12h00
Salle des Anciennes Ecuries

Déjeuner/spectacle : menu a 35€
Champagne et canapés
Salade de Rocamadour aux poireaux
Supréme de pintadeau roti au pineau
Moussaka d'aubergines et Pommes paillasson
Pavlova
Café/vins
Inscription auprés de Corinne ou Mme
Douchet avant le 1°¢
Nous vous donnons rendez-vous au
restaurant vers 11h45 pour vous

accompagner si vous le désirez.

Lors du repas,
une tombola sera organisée, Corinne vous
propose d'apporter un petit lot avant le 1°¢"
décembre a son bureau. Merci de votre
participation




e RESTAURANT

2 4

e En raison du repas de noél, le restaurant

w‘?," ,
ot |8 sera fermé :

le samedi 16 décembre

e CHORALE

e Dimanche 17 décembre :

« Noél en cheeurs »
Chant de Noél du monde
Eglise Saint-Sulpice a Bailly
Les bénévoles de I'Association des amis de
Jardins de Noisy vous proposent de vous
accompagher en voiture.
Libre participation aux frais
Rendez-a l'accueil a 16h15

Inscription auprés de Corinne ou Mme
Douchet.
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e PASSAGE DES POMPIERS POUR
LES CALENDRIERS

e Lundi 18 décembre a partir de 10h00 :
Réservez-leur un bon accueil

Corinne passera avec eux.

e VACCINATION COVID
’] e Lundi 18 décembre :

ol B2 Venir a I'heure de votre convocation et
S { R S avec votre carte vitale au salon des

Lauriers Roses.

e Mercredi 20 décembre a 9h00
Restaurant, Salle Aquarelles

Fabrication de petits sablé de Noél avec
Mme Achard et Mme Sauzéat.




e FORMATION DIETETIQUE

o Jeudi 21 décembre a 10h30
Un atelier de sensibilisation diététique d'une

durée 1h15 ayant pour théme :
« L'équilibrage alimentaire »
Animée par Lucile Kajdan

Restaurant, Salle Aquarelles, 1¢" étage

e GOUTER DE NOEL

e Jeudi 21 décembre a 15h00
Le goliter sera accompagné de chants de

Noél avec la Chorale Orange Bleue.
Salon des Lauriers Roses




e REPAS DE NOEL

e Vendredi 22 décembre a 12h00

Restaurant de la résidence

Nous vous proposons un menu festif au
prix habituel :

MENU NOEL

Petit fours salés 3/pers
Champagne/kir

Foie gras de canard aux baies roses concassées
et compoté d’oignon

Parmentier de canard a la patate douce et
salade verte

Assiette de Fromages

St nectaire et comté AOP, salade d’endives et
noix

Biiche glacée aux fruits rouges avec sa
décoration de fruits

Inscription auprés de Corinne ou Mme
Douchet avant le 13 décembre




e RESTAURANT
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e En raison des fétes de Noél le
restaurant sera fermé :
- le lundi 25 décembre
- le lundi 1°" janvier

e ANNIVERSAIRES DU MOIS

e Jeudi 28 Décembre a 12h00
+ Mme AYMARD Simone

+ Mme BRAME Héléene

4+ Mme BERTRAND Catherine
4+ Mme DEVAUX Fanny

+ Mme ELEDO Paulette

4+ Mme GARNIER Annie

4+ Mme LAVERNHE Colette

+ M. MAGNE Gérard

4+ Mme MEGIA Monique

4+ M. KOEBERLE Patrick




o SUPER LOTO
o Jeudi 28 décembre a 14h30
Salon des Lauriers Roses

~ e
"
- '

(4

e PAS DE LA ST SYLVESTRE

e Vendredi 29 décembre a 12h00

Restaurant de la résidence

Nous vous proposons un menu festif au prix
habituel :

MENU DE LA ST SYLVESTRE

Petit fours salés 3/pers
Champagne/kir

Tarte fine a la saint Jacques sauce miel curry
et mesclun

Filet de daurade sébaste, sauce crevette et ses
petits légumes

Biche du Pilat et gorgonzola, salade d’endives
& noix

Gateau stracciatella a la cerise, meringue et
créme anglaise

Inscription auprés de Corinne ou Mme
Douchet avant le 20 décembre




e CONGES

*Mme Douchet sera en vacances du 23

ﬁ? | décembre 1°" janvier inclus

. AA\ ‘
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“®@& -7 *Linda sera en vacances du 23 décembre au
Bennes vacances | qer janvier inclus

*Anliat sera en vacances du 30 décembre 7
inclus

*Arnold sera en vacances du 2 au 10
décembre inclus

e Mme Douchet est absente tous les

mercredis aprés-midi.

e ARRIVEE

e Nous souhaitons une bonne intégration

a:
- Mme TROADEC Huberte - studio n°52
- M. MOUFAOUAD Nahim - studio n°47




e GOUTER

e Le golter est servi tous les jours sauf le

week-end au Salon des Lauriers Roses
Corinne vous propose d'apporter un paquet
de gdteaux régulierement.

Veuillez prévenir le restaurant pour tout
changement de menu ou absence avant

10h00 au : 01 30 49 26 60

e M.Thannberger propose son aide pour tous
problémes informatiques. Vous pouvez le
contacter au 06 62 17 51 17.




e ACCOMPAGNEMENT

e Un service d'accompagnement par la

CNAV vous est proposé pour vos courses,
vos promenades, etc...
- jeudi aprés-midi et vendredi matin

Inscription auprés de Mme Douchet

e PETITES ANNONCES

e Un panneau a eté posé a coté de l'entrée

du salon des Lauriers Roses. Vous pouvez
y mettre vos petites annonces : a
vendre, a donner, cherche quelque
chose...




e ASTUCE DE CORINNE

Pour combattre le froid :

-Boire suffisamment d'eau, le froid est
plus pénétrant quand on est déshydraté.
-Privilégiez une alimentation riche en
vitamines A, B et D, carottes, citrouilles,

ceufs, poissons gras, laitue, épinards,

bananes, lait, avocat, navets, pommes de
terre ..

-Crémez-vous bien le visage mais surtout
les mains cela vous permettra de raviver un
peu de chaleur aux creux de vos mains
gelées. Privilégiez les cremes aux beurre
de karité ou I'huile de coco. Bonus : des
mains toutes douces !




Les anniversaires du mois

de novembre

Mme Catherine LASRI




Biscuits sablés de Noél

Temps de préparation : 25 minutes
Temps de cuisson : 15 minutes

Ingrédients (pour 16 sablés) : Pour la pate des sablés :
- 250 g de farine

-90 g de sucre en poudre

- 2 sachets de sucre vanillé

- 1/2 sachet de levure

- 150 g de beurre

- 1 ceuf entier + 1 jaune d’ceuf

- 1 pincée de sel

- cannelle (facultatif)

Pour le glacage :

- 125 g de sucre glace

- 1 blanc d’ceuf

- 3 gouttes de jus de citron

- Facultatif : colorants alimentaires

Préparation de la recette :

Préparation des biscuits :

Mélanger la farine, le sucre, le sucre vanillé et la levure dans un
saladier.

Ajouter le beurre coupé en morceaux, et mélanger avec les doigts
jusqu'a obtenir un mélange sableux. Ajouter le sel et la cannelle.
Incorporer ensuite I’ceuf entier et le jaune d’ceuf (mettre le blanc de
coté pour le glacage).

Mélanger avec les mains jusqu'a obtention d'une pate homogene : en
faire une boule et la mettre au frais pendant au moins 1h.

Ensuite, préchauffer le four a 200°C (thermostat 7).

Etaler la pate (1 cm d'épaisseur environ), puis découper les biscuits a
I'emporte-piece.

Les mettre a cuire sur la plaque du four (en les espacant) pendant 15
min.

Décoration des biscuits :

Préparer le glagage en mélangeant le sucre glace, le blanc d’ceuf, le
jus de citron (et du colorant alimentaire si vous souhaitez obtenir un
glacage coloré).

Quand les biscuits sont cuits et refroidis, les recouvrir de glacage et
laisser durcir 5 min.

Remarque : si le glagage vous parait trop liquide, notamment si vous

souhaitez dessiner des motifs sur les biscuits, ajoutez du sucre glace.



http://www.marmiton.org/recettes/recettes-incontournables-detail_sables_r_59.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/tendances-gourmandes_le-gout-des-sucres_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/diaporamiam_pur-beurre-c-est-meilleur_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/magazine/plein-d-epices_cannelle_1.aspx
https://www.bing.com/images/search?q=image+de+sabl%c3%a9s+de+noel&view=detailv2&&id=57671955968453BD694651170AD127E90AD9CC70&selectedIndex=94&ccid=J2J1QHMr&simid=608027345850273189&thid=OIP.M27627540732b8ba399542237d56b4d4bo0

Jeudi 2 novembre, aprés-midi avec Pascal Denis
et ses chansons populaires des années 70/80.




Promenade a la ferme de Gally

Madame Douchet et son équipe vous
souhaitent de passer de bonnes fétes,
que I'année 2024 vous apporte santé et
joie avec vos familles.




