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ACIAH   
Accessibilité Communication Information Accompagnement du Handicap

L’association dite A.C.I.A.H fondée en 2016, a pour objet : Compensation du 
Handicap et Nouvelles Technologies Informatiques pour l’Accessibilité et la 
Communication, il s’agit de promouvoir, faciliter au profit des personnes en 
situation de Handicap, l’égalité des chances en matière informatique.
 Développer, diffuser, améliorer, promouvoir le système d’exploitation 

AccessDV Linux ou tout autre moyen facilitant l’accès et l’utilisation des outils 
de compensation à l’usage des débutants, mal-voyants, non-voyants et toute 
personne en situation de handicap.
 Organiser des réunions et formations ou toute autre manifestation privée ou non autour du 

système d’exploitation AccessDV Linux, de l’Accessibilité et des Moyens de compensation.
 Informer et sensibiliser à la Déficience Visuelle.
 Développer et animer un portail internet de diffusion des savoirs et d’entraide.
 Faire les évaluations du niveau d’accessibilité des sites internet.
 De manière plus générale, exploiter tout le potentiel des technologies de l’Information et de la 

Communication pour promouvoir l’utilisation de systèmes basés sur Linux et les Logiciels Libres, à 
destination des débutants

Ateliers gratuits d’auto-formation, permettant l’utilisation basique d’un ordinateur. 
Ateliers ayant lieu dans les bibliothèques de la CCCD.

Il est nécessaire de s’inscrire au 09 77 81 55 98
Lien pour consulter ces ateliers : www.aciah-formations-informatiques-pour-tous.fr
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Les jeunes de l’AOPA et leurs accompagnateurs lors du séjour d’été AOPA 2019 dans les Alpes de 
Haute Provence.

Après la formidable mobilisation d’un grand nombre de généreux donateurs en 2019, nous comptons 
sur une « encore plus large mobilisation » pour participer en 2020, à une très belle cause : aider ces 
jeunes à retrouver le sourire et l’envie de se battre pour gagner leurs combats !

Merci par avance à tous, bénévoles ou donateurs, qui participeront à cette initiative :
L’Opération Toutes Pompes Dehors 2020

www.aopanantes.fr  
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 exposition à l’étang de Beaumont 
2 juin 2018
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Sapin feuilleté aux 4 chocolats 
 
Prép. : 15 min  Cuisson: 15 min  8 personnes 

Les ingrédients :  
2 Pâtes feuilletées 120 g de Chocolat Praliné 
100 g de Chocolat Lait 
100 g de Chocolat Amande 
100 g de Chocolat Noir 
100 ml de crème liquide + 2 cuillerées à soupe 
50 g de sucre 
1 jaune d'œuf 
1 tube de Chocolat SMARTIES 
 
 
 

Les étapes à suivre:  
1. Préchauffez votre four Th.7/8 (220°C). Faites fondre le chocolat praliné 2 minutes à 500W. Faites fondre le 

chocolat noir avec 50 ml de crème 2 minutes à 500W. 
2. Faites fondre le chocolat au lait avec 50 ml de crème 2 minutes à 500W. Faites fondre le chocolat amande avec 

2 cuillerées à soupe de crème 1 min 30 à 500W. 
3. Déroulez 1 pâte sur la plaque et étalez en haut une bande de chocolat amande de 10 cm puis une bande de 

chocolat noir, puis 1 bande de praliné puis 1 bande de chocolat lait. Déposez une seconde pâte dessus. Placez au 
réfrigérateur 30 minutes. 

4. Découpez une forme de sapin avec un tronc en faisant un minimum de chutes. Découpez à la perpendiculaire du 
tronc des bandelettes de 2 cm sur chaque côté puis tortillonnez-les chacune sur elles-mêmes. Découpez une 
étoile dans les chutes et collez l'étoile dessus. Badigeonnez le sapin de jaune d'œuf. Faites cuire 15 minutes en 
bas de four. Faites un sirop en faisant chauffer 50 ml d'eau et 50 g de sucre dans une casserole. Badigeonnez-en 
le gâteau à la sortie du four. Laissez refroidir puis collez les Smarties dessus avec un peu de chocolat fondu. 
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Gâteau magique au chocolat praliné 
 

Prépa. : 20 min   Cuisson : 50 min    
 12 personnes 

Les ingrédients :  
1 tablette de 
Chocolat NESTLÉ DESSERT Praliné 
100 g de 
Chocolat NESTLÉ DESSERT Noir 
500 ml de 
lait demi-écrémé UHT 
4 œufs 
100 g de sucre en poudre 
100 g de farine 
100 g de beurre 
1 cuillerée à soupe d'eau tiède 

 
Les étapes à suivre :  

1. Pour commencer la réalisation de votre gâteau magique au chocolat praliné, préchauffez votre four Th.5-6 
(160°C) en chaleur traditionnelle. 

2. Faites fondre le beurre avec le chocolat praliné pendant 2 minutes 30 à 500W au four à micro-ondes. Séparez 
les blancs des jaunes d'œufs. 

3. Dans un saladier, fouettez les jaunes avec la cuillère à soupe d'eau tiède et le sucre jusqu'à ce que le mélange 
blanchisse. Ajoutez le mélange beurre-chocolat, la farine puis le lait. Montez les blancs en neige et incorporez-
les délicatement au fouet. Versez dans un moule à manquer beurré. 

4. Faites fondre le chocolat Nestlé Dessert Noir pendant 2 minutes à 500W au four à micro-ondes dans un 
récipient en verre puis versez-le en filet dans la pâte. Faites cuire au four environ 45 à 55 minutes. Laissez 
refroidir puis placez au réfrigérateur. 
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REPORTEZ DANS LA GRILLE DE DROITE DES PRÉNOMS FORMÉS À PARTIR

DES ANAGRAMMES DE LA GRILLE DE GAUCHE, ET PARVENEZ À FORMER LE NOM D’UN

NEUVIÈME PRÉNOM DANS LA COLONNE INDIQUÉE.
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VI

V

IV

III

II

X

IX

VIII

VII

HORIZONTALEMENT
I. On est censé y manger mieux qu’en 1 vertical, mais ça n’est pas
toujours vrai. II. Tête en l’air. Bientôt plus que 27. III. Gras sur les
bonnes tables, en crise chez les gros mangeurs. Salé, en ce qui
concerne l’addition. IV. Nation celtique. Pour appeler. V. Ouvrent les
portes et les portées. Elle a une certaine pêche sur la carte. VI. Planté
sur le parcours. Grugés. VII. Dans certaines gargotes, elles sont
serrées autour de la table, à défaut d’être grillées. VIII. Quatuor
romain. Déesse de la chasse. IX. Un classique de la cuisine italienne.
X. Fournit des technocrates. Charnel.

VERTICALEMENT
1. Salle à manger. 2. Le sésame pour entrer dans un célèbre petit livre
rouge. Cuit à l’apéro. 3. De bonnes occasions d’aller au restaurant.
Possessif. 4. Abattues. Presque adulte. 5. Commune de l’ile de Ré.
Cuits comme des poulets. 6. Bout de noeud. Onze à Marseille.
Rendez-vous avec l’histoire. 7. Il faut l’être assurément pour s’offrir
une très bonne table. Acier chromé. 8. Belle au dessert. 9. Sans effets,
mais pas forcément sur celui qui la regarde. Sifflée (la bouteille).
Entendu à Marseille. 10. Un endroit à manger dehors.
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toujours vrai. II. Tête en l’air. Bientôt plus que 27. III. Gras sur les
bonnes tables, en crise chez les gros mangeurs. Salé, en ce qui
concerne l’addition. IV. Nation celtique. Pour appeler. V. Ouvrent les
portes et les portées. Elle a une certaine pêche sur la carte. VI. Planté
sur le parcours. Grugés. VII. Dans certaines gargotes, elles sont
serrées autour de la table, à défaut d’être grillées. VIII. Quatuor
romain. Déesse de la chasse. IX. Un classique de la cuisine italienne.
X. Fournit des technocrates. Charnel.

VERTICALEMENT
1. Salle à manger. 2. Le sésame pour entrer dans un célèbre petit livre
rouge. Cuit à l’apéro. 3. De bonnes occasions d’aller au restaurant.
Possessif. 4. Abattues. Presque adulte. 5. Commune de l’ile de Ré.
Cuits comme des poulets. 6. Bout de noeud. Onze à Marseille.
Rendez-vous avec l’histoire. 7. Il faut l’être assurément pour s’offrir
une très bonne table. Acier chromé. 8. Belle au dessert. 9. Sans effets,
mais pas forcément sur celui qui la regarde. Sifflée (la bouteille).
Entendu à Marseille. 10. Un endroit à manger dehors.
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