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DE VOYAGE

AVEC PLAGNOUS ET SIFFLOTE
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La Plagne vallée est habitée depuls
L'époque néolithique |

La ville de Alme g’appetaﬁt alors
AXLma et etalt DGGI/LPé@ par Le peuple
Ceutrons.

La premiére statlon qui a été créée
fut Plagne Centre en 1961 puls
Plagwne Bellecote, Plagne Alme 2000
et Plagine village.

Plagwne Mowntalbert fait sont
apparition entre 1970 ek 1974 en
mene tevps que Montehavin.

Pour termingr en 1982 Belle
Plagwne et Pagne 1800 sont Les
derniers villages i avolr v Le jour




“LE MATERIEL DU PARFAIT

SKIEUR QU SNOWBOARDEUR:




-
-
-
-
-
-
-
-

Sous pull
Sous pantalon
Chaussettes
Veste de ski
Pantalon de skl
Bonnet
GANES

Bottes de nelge




Le vol oe La forét

Le pulgga nk cochon
oes montaones
§

Le grimpenr des (S84
MONEADNES

e plus malin de P

g

La plus grosse dormeuse
de la montagmne
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Ma recette du
Myrtillouw

/ 7/
lngrédients :
1 pot de yaourt 1/2 pot od’hutle 1 sachet de Levure 2 pots de coulls de my vtille

2.5 pots de farine 1.5 pots de sucre 1 sachet de sucre vanillé = peufs

1. Mettre dans cet ordre : un pot de yaourt nature, Lo
farine, e sucre, Le suere vanlillé et mélanger.

2. Rﬂjouﬁc@r les = oeu{s, métamger.

3. Mettre Lhuile, mélanger et ajouter Le sachet ole
Levure. Mélanoer encore, La pate dott etre Lisse.

4. Ajouter Les myrtilles puis mélanger jusqu'n ce
que ce solt homoggne.

5. Beurver ow fariner wn moule et Y verser La pate.

6. Mettre au four 20 min a 180°C (thermostat &), en
sunvelllant régulierement.

MIAM MIAM |
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