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Éditorial du Maire 
 

 

Bonjour à toutes et à tous, 

Je tiens d’abord à évoquer le fait que les travaux d’assainissement ont pris 

environ 4 mois de retard. Ceci est dû au fait que le chantier était plus 

complexe que prévu, en particulier à cause de la nature des sols. Il a 

également fallu lancer le chantier de remplacement de la conduite d’eau 

principale sur la Route Départementale. 

En effet, cette conduite d’eau avait 70 ans et était très dégradée. C’est le 

chantier principal qui a mis ce problème à jour et nous a forcé à engager un 

chantier parallèle pour son remplacement. Vous avez aussi certainement 

noté des baisses de pression d’eau dues à des fuites sur cette conduite, qu’il 

était donc plus qu’urgent de remplacer. 

Au niveau budgétaire, nous sommes en accord avec ce qui avait été prévu 

pour ces travaux d’assainissement. La station d’épuration est opérationnelle 

et nous pouvons la réceptionner quand bon nous semble. Nous sommes donc 

heureux de vous annoncer que nous voyons le bout du tunnel. 

Pour ceux qui ont signé des devis pour le raccordement au réseau, les travaux 

devraient commencer très prochainement. 

La Route Départementale a été entièrement refaite depuis l’entrée du village, 

au croisement RD/rue de la Paule/Rue du château jusqu’à la sortie du village 

au niveau de l’église. Ces travaux ont été entièrement financés par le Conseil 

Général.  

Nous en avons profité pour mettre un cédez-le-passage sur la rue principale 

au niveau du croisement de la route de Montarlot (actuellement, c’est une 

priorité à droite). Ceci nous tient à cœur pour deux raisons : la raison 

principale est de ralentir les automobilistes qui ont parfois tendance à rouler 

assez vite sur cette traversée rectiligne, la seconde est, en hiver, de permettre 

aux gens de monter à Montarlot sans devoir s’arrêter au risque d’être coincés 

si la chaussée est glissante.  
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En ce qui concerne le lotissement, en face de la rue de la Paule, nous n’avons 

aucun renseignement sur la date de début des travaux – nous vous tiendrons 

au courant dès que nous en saurons plus. 

Concernant l’église, la salle de sport a finalement ouvert à Rioz. Ceci nous 

attriste, mais le clergé a trop tardé à répondre à notre demande, et la salle 

devait ouvrir en temps et en heure. Nous continuons les démarches de notre 

côté au cas où une opportunité se présente qui nous permettra de sauver le 

bâtiment. Nous vous tiendrons au courant si de nouvelles opportunités se 

présentent. 

  
N'hésitez pas à nous laisser un message via le site Internet (www.tresilley.fr), 
dans la boîte aux lettres ou lors des permanences. 
  

Bien cordialement, 
  
Le Maire, Emmanuel Fleurot. 

 
 
  

 

 

Mairie de Trésilley           Permanences : Mardi de 9h à 11h30 
1 place de la Mairie                                    Vendredi de 17h à 18h30 

70 190 TRESILLEY 
 

03.84.91.80.22  
 

mairiedetresilley@wanadoo.fr 
 

 
 

mailto:mairiedetresilley@wanadoo.fr
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FOCUS sur le PLUi 

 

Diagnostic du Plan Local Urbanisme intercommunal 

 
Comme nous l’avions déjà évoqué dans notre précédent bulletin, et parce que la 
compétence urbanisme est désormais obligatoire pour la CCPR et que c’est à 
l’échelle de l’intercommunalité que s’organise l’essentiel de nos activités 
quotidiennes, il nous a semblé nécessaire de partager avec vous les grandes 
lignes de ce dossier structurant pour l’avenir de notre territoire. 
Le PLUi permet aux communes de doter leur territoire d’un projet en phase avec 
la réalité du fonctionnement et de l’organisation des territoires puisque 
l’essentiel des activités quotidiennes se déploie au-delà des frontières 
communales : se loger, se déplacer, travailler, se nourrir, s’épanouir… 
Quel sera le visage de nos communes en 2030 ? A quel rythme accueillera-t-on 
des habitants ? 
Comment vont évoluer les villages, les commerces, les paysages ?  
Comment se déplacera-t-on ?  Quels seront les gisements d’emplois de nos 
communes ?  
Autant de réponses à construire à travers le Plan Local d’Urbanisme 
Intercommunal (PLUi), et guider le développement du Pays Riolais de ces 
prochaines années. 
Une réunion publique de présentation du PLUi a eu lieu le 22 novembre dernier à 
Rioz et a rappelé les points essentiels de ce dossier, résumés ci- après : 
-       Cadre de vie et environnement, espaces naturels, patrimoine, changement 
climatique, ressources en eau, réduction énergétique, filière bois énergie. 
-       Habitat, démographie, accueil de nouveaux arrivants, construction et 
logements, accession à la propriété, location, dynamique immobilière et 
influence de Vesoul et Besançon. 
-       Infrastructures et Equipements, commerces, maisons de santé, action 
sociale, service à la personne, résidence seniors, enseignement et pôles 
éducatifs, service public et administrations, commerces, équipements sportifs et 
de loisirs. 
-       Transports et Mobilités, plateformes de covoiturage, déplacements, 
proximité Agglomérations de Vesoul et Besançon et solutions multimodales,  
2X2  voies RN57, trafic RD3, gare TGV Auxons,  gare de connexion d’Ecole 
Valentin, Liveo, Ginko et bus scolaires, sécurité des traversées de village. 
-       Agriculture et Forêts, gestion des terres agricoles et des exploitations, des 
parcelles, sylviculture, circuits courts, voies vertes et cheminement. 



 
 

5 
 

-       Economie et emplois, aménagement de zones d’activités, commerces et 
service, industries, tourisme, artisanat. 
-       Paysages et Urbanisme, attractivité du territoire, qualité du cadre de vie, 
bâti rural, équilibre ruralité et urbanisation, qualité architecturale, cohérence 
urbaine et liaisons quartiers-villages. 
 
Tels sont les enjeux et les constats que décrit le Diagnostic du PLUi, et qui permet 
un questionnement sur ce qu’on veut au niveau du territoire. 
Les 52 élus de nos communes décideront ensuite, en concertation avec la 
population, d’un Projet d’Aménagement et de Développement Durable pour 
notre territoire en vue de définir le juste équilibre entre développement urbain 
et maintien de la qualité de notre cadre de vie dans nos villages périurbains. 
 
Démarche participative avec les habitants de nos communes : 
  
Le dossier est consultable en CCPR et sur son site Internet. 
Un registre des remarques des habitants est à disposition pour que chacun 
formule ses attentes ou fasse part de points de vigilance (chasse, fusion avec la 
Bourgogne, parking covoiturage, etc.) 
9 réunions publiques sont organisées au gré de l’avancement du dossier. 
Un questionnaire de base (que vous trouverez à la fin de ce bulletin) peut être 
rempli et retourné par chacun à la CCPR. 
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La vie de la commune 
 

Ce qui s’est passé… 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

Sortie nature 

Une bonne douzaine de courageux ont répondu positivement à l’invitation sportive 

de l’Association des 3 collines. Ainsi, jeunes et moins jeunes se sont retrouvés le 

samedi 27 août pour randonner à pied, un seul participant, ou pour parcourir une 

trentaine de kilomètres à vélo. 

Tout le monde s’est retrouvé à midi pour partager le repas tiré du sac, à la source 

des Ermites. 

Encore une belle journée conviviale! 

 

 

Commémoration du 11 novembre 

Une cérémonie a eu lieu le 11 novembre en l’honneur de nos soldats disparus.  

Une gerbe de fleurs a été déposée.  
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La vie de la commune  
 

A venir… 

 
 

 

 

 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Association des 3 collines 

 
Projection ciné  

 
Vendredi 16 décembre  
à 20h30 à la salle des fêtes 

 

 

Tarif communal  

alambic distillation jus de 

pommes 
 

Tarif 

communal 
locaux extérieurs 

   

alambic 25 € 30 € 

pressoir jus 

de pommes 
40 € 50 € 

cidre 15 € 20 € 

Les tarifs alambic et jus de pomme 
restent inchangés. 

Merci  aux bouilleurs de cru de nous 
prévenir 15 jours à l’avance pour 

l’utilisation de l’alambic. 
 

Salle des fêtes 

Pour vos apéritifs et repas de communion, 
baptême, anniversaire et toute autre fête 
de famille, les habitants de Trésilley 
peuvent louer la salle communale. 
Capacité : 35 - 40 personnes 
Tarif : 60 €/week-end 
Pour tout renseignement,  
Tél : 03 84 91 84 25 
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Rendez-vous avec une entreprise 
 

Pour ce bulletin de décembre, nous avons rencontré un jeune entrepreneur : 
Romain POLIO. 
 

    
 

Qui est Romain POLIO ?  
Romain, 26 ans, habite à Trésilley, route de Montarlot depuis 2013. Il est installé 
dans sa nouvelle ferme depuis 2015.  
Passionné d’agriculture, de nature et d’animaux, il s’est tout naturellement dirigé 
vers des études agroalimentaires. Après un bac S, il obtient un BTS production 
animale, puis il se spécialise dans la transformation laitière. 
 
 

Qu’est-ce que La ferme des aubracs ? 
Ce sont en fait 2 entreprises imbriquées : 

- Une SARL « La ferme des aubracs » pour la partie transformation et vente. 
Romain est associé avec Isabelle, sa maman.  

- Une EARL (Exploitation Agricole à Responsabilité limitée) : EARL de la 
Penneraye, pour la partie production. 

Au total, 5 personnes sont employées sur les 2 sites. 
Aujourd’hui, la ferme est reconvertie au label « Agriculture Biologique ». Elle 
permet aussi aux consommateurs d’acheter des produits locaux en bénéficiant 
d’un circuit court. 
 
Comment est composée son activité ? 
Les brebis laitières, au nombre de 160, représentent 90% de l’activité.  
Il y a aussi 15 chèvres,  des vaches laitières et quelques cochons (pour valoriser le 
« petit lait » ou lactosérum) 
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Comment est fabriqué le fromage de brebis ? 
Tout commence avec la traite de lait quotidienne, soit 10 à 150 litres en fonction 
du nombre de bêtes et de la saison. 
Le lait sort à 38°C du pis. Il faut alors le refroidir pour qu’il atteigne 22°C. Quand il 
est à bonne température, on y ajoute des bactéries lactiques pour faire chuter le 
pH mais également pour en améliorer le goût et la texture, ainsi que de la 
présure (enzyme permettant la coagulation). 
Le lait ne sera transformé que le lendemain après 24h de repos. 
L’étape suivante est celle du moulage. 
Coulé dans une faisselle, le fromage sera retourné 2 fois pour l’égoutter mais 
aussi pour lui donner une belle forme arrondie. Il est aussi salé pour lui donner 
du goût. 
Ensuite le fromage est placé soit :  
-dans une cave chaude à 12°C, pour un fromage plus crèmeux. 
-dans une cave froide à 6°C, pour un fromage plus sec (obtenu grâce à une 
maturation plus lente) 
 
Quelle est la zone de chalandise ? 
Il y a d’abord le magasin de Rioz, ouvert aux horaires suivants : 
 

Mercredi 9h00 – 12h30 14h30 – 18h30 
Vendredi 9h00 – 12h30 14h30 – 18h30 

Samedi  9h00 – 12h30  
 

C’est également un stand au marché de Vesoul, les jeudi et samedi. 
Il fournit aussi des crémiers et des magasins tels que Biocoop. Il participe à des 
salons jusqu’à Paris, Namur… 
 

Actuellement, une ouverture d’un point de vente à la fromagerie de Trésilley est 
en cours de réflexion. 
 
Le fromage phare de Romain est « le palet de brebis »….A tester ! 
 

Vous pouvez retrouver les produits de Romain Polio : 
 

http://www.lafermedesaubracs.com/ 

 
 

Tout le conseil municipal souhaite à cette jeune entreprise longue vie et succès 
ainsi que toute l'énergie nécessaire à son entrepreneur pour assurer sa 

pérennité.  
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État civil 

 
 

Mariages :  
 

Emilie COSTILLE et Sébastien BINETRUY, résidant rue du château à Trésilley,  se 

sont mariés le 25 juin.  

Lucie BAUSSAIN et Antoine MATHE, fils de Michelle MATHE née LALLOZ, 
domiciliée  2, place du Puits à TRESILLEY et de Michel MATHE domicilié Rue du 
mont Randon à LURE,  se sont mariés le 24 septembre. 
 

Nous souhaitons beaucoup de bonheur à ces deux couples. 

 

 

 

 

 

 

Décès : 
 

Hélène PERTUSIER nous a quittés le 9 octobre 2016, dans sa 100ème année. 

Trésilley a perdu sa doyenne. Toutes nos condoléances à sa famille. 

 

 

Nouveaux arrivants 

 
Bienvenue à Sophie CHOJNACKI et Nicolas PERREZ, installés au 2 rue 
de l’école. 
 

Tous 
nos vœux de 

bonheur ! 
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   Infos pratiques  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

Inscription sur les listes électorales : 

Les élections approchent - si vous désirez vous inscrire sur la liste électorale, 

ceci est relativement simple. 

Inscription en ligne 

Il est possible de s’inscrire en ligne sur 

https://www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/R16396 

Il faut créer un compte et se munir des versions numérisées des documents 

à fournir. 

Inscription en  en Mairie : 

Il faut remplir un formulaire cerfa n°12669*01 de demande d'inscription 

(disponible en mairie) et fournir une pièce d’identité valide et un justificatif 

de domicile. Votre pièce d'identité doit être valide ou ne pas être périmée 

de plus d'un an. 

Vous pouvez télécharger le formulaire à l'adresse suivante :  

https://www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/R16024 

Vous pouvez vous inscrire par correspondance en remplissant le formulaire 

et en l’envoyant à la mairie avec une photocopie de votre pièce d’identité et 

de votre justificatif de domicile. 

Pour pouvoir voter en 2017, il faut s’inscrire avant le 31 Décembre 2016. 

Vous recevrez vos cartes au mois de mars 2017. 

Pour le jour de l'élection, une carte d'électeur n'est pas obligatoire – il suffit 

d'être inscrit sur la liste électorale et de se présenter au bureau de vote avec 

une carte d'identité. 

 

 
-  

 

https://www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/R16396
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Le coin des jeux 
 

 

LABYRINTHE 
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MOTS MELES 

 

 

ANGE    NOEL 
BOUGIE    NUIT 
BOULE    PAIX 
CADEAU    POLE NORD 
CHANSON   RENNE 
ETOILE    SAPIN 
GUIRLANDE   SOULIER 
JOUET    TRAINEAU 
LUTIN  
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Le coin du bricolage 
 
 

décorations de sapin en forme de bonhommes de neige 

 

Voici des décorations de sapin aussi mignonnes que faciles à réaliser !  

Dodus et souriants, ces petits bonhommes de neige sont fabriqués tout en 

papier… seule exception : leur petite tête ronde qui est une boule de 

polystyrène. Des cônes de papier cartonné font office de chapeaux pointus, 

une bandelette colorée leur sert d'écharpe et leur corps est fait d'une 

dizaine de cercles de papier blanc collés entre eux pour former une boule. 

Un coup de feutre pour les yeux et le sourire, et le tour est joué ! Dodus 

mais légers, ces bonhommes de neige envahiront très vite votre sapin pour 

le plus grand bonheur des plus petits qui s'amuseront à les faire tournoyer. 
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Fabriquer des papillotes de Noel 
 

Les papillotes sont une tradition de Noël que les enfants adorent. Ces 

papillotes  en papier kraft sont à réaliser par les enfants, qui devront les garnir 

de bonbons et les décorer. Les papillotes de Noël sont à placer sous le sapin, 

sauf si elles ont été mangées avant l'arrivée du Père Noël par les petits 

gourmands. 

 

 
Equipement nécessaire 
Du papier Kraft de couleur or- argent- rouge- vert 
De la peinture 
Un rouleau à peinture 
Un pinceau à pochoir 
Des rouleaux de carton (rouleau de papier toilette vides) 
Des paillettes 
Des petits pochoirs 
Des ciseaux 
De la colle 
Un gros paquet de bonbons 
Ficelle pour cadeaux, ou petits rubans 

 
 

1. Versez la peinture dans une assiette en carton. Donnez à votre enfant les 
rouleaux à peindre. Laissez-les sécher. 
 

2. Découpez le papier Kraft en rectangles de : 
32 x 24 cm environ pour le grand modèle 
24 cm pour le petit modèle frangé 

 

3.  Montrez à votre enfant comment décorer le dessus des feuilles de papier 
kraft avec les pochoirs ou les paillettes. 
 

4. Lorsque tout est sec, placez les rouleaux sur les feuilles de papier kraft et 
remplissez les de bonbons. 

 

5. Enroulez le tube et attachez chaque extrémité avec une petite ficelle à 
cadeau ou un petit ruban. 

 
6. Pour le petit modèle, frangez les extrémités. 

http://www.teteamodeler.com/culture/fetes/ind-noel.asp
http://www.teteamodeler.com/culture/fetes/pere-noel.asp
http://boutique.teteamodeler.com/peinture-acrylique-mate-economique-flacon-60-ml-gp7166.aspx
http://boutique.teteamodeler.com/peinture-acrylique-mate-economique-flacon-60-ml-gp7166.aspx
http://boutique.teteamodeler.com/genericProductsList.aspx?q=pinceau
http://boutique.teteamodeler.com/set-de-10-cartes-fortes-300-gr-m-21-x-29-7-cm-de-la-meme-couleur-gp2847.aspx
http://boutique.teteamodeler.com/genericProductsList.aspx?q=Paillettes
http://boutique.teteamodeler.com/ciseaux-ergonomique-tout-usage-gp2171.aspx
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Les recettes 
 

TOURTE TRADITIONNELLE FRANC COMTOISE 

 

 

Ingrédients / pour 5 personnes 

1 pâte brisée à dérouler 

1 pâte feuilletée à dérouler 

300 g de comté râpé 

L’équivalent de 3 grosses pommes de terre 

1 saucisse de Morteau crue ou cuite 

1 jaune d'œuf 

1 peu de beurre 

Sel, poivre 

 

Temps de cuisson : 50 mn 

 

1 - Préchauffer le four à 210°c (ther 6/7). Dans un grand volume d'eau (non salée si 
vous avez une saucisse à cuire) faire cuire les pommes de terre épluchées avec la 
saucisse de Morteau. (dans le commerce on trouve des saucisses déjà cuites.)  
 
2 - Laisser refroidir. Couper les pommes de terre en rondelles ainsi que la saucisse 
après avoir enlevé la peau.  
 
3 - Beurrer une tourtière, et déposer la pâte brisée. Mettre dans l'ordre une couche de 
pommes de terre, la moitié du comté, une couche de rondelles de saucisse...  
 
4 - L'autre moitié du comté...  

Et terminer par une couche de pommes de terre. Poivrer.  
 
5 - Disposer la pâte feuilletée sur le dessus en soudant les bords avec la pâte brisée. 
Confectionner une cheminée (avec un morceau du carton qui entourait les pâtes par 
exemple) et badigeonner le tout avec le jaune d'œuf. Enfourner pendant 20 min.  

http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/256/comte.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/recette-saucisse
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/287/beurre.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/129/poivre.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/definition/300067/badigeonner.shtml
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Galette des rois traditionnelle à la frangipane 
 

 
 

Pour 6 Personne(s) 
Temps de préparation : 20 min 
Temps de cuisson : 40 min 
 

INGREDIENTS 

 700 g de pâte feuilletée     
 10 g de sucre glace     
 1 œuf       

Pour la crème d’amandes : 
 180 g de beurre 
 160 g de sucre en poudre 
 4 œufs 
 200 g de poudre d’amandes 
 4 c. à soupe de maïzena  
 4 gouttes d'amande amère  

PREPARATION 

1. Coupez le beurre, qui est un ingrédient incontournable de la recette de la 
galette des rois traditionnelle à la frangipane en petits morceaux et laissez-le 
ramollir à température ambiante. 
 
2. Quand il est bien mou, fouettez-le jusqu’à ce qu’il ait la consistance d’une 
pommade. Ajoutez alors le sucre et continuez à travailler.  
 
3. Incorporez ensuite les œufs un par un au mélange, puis la poudre 
d’amandes, l'amande amère et la maïzena que vous prendrez soin de verser en 
pluie. Mélangez bien et réservez au frais. 
 
4. Étalez la pâte feuilletée sur un plan de travail fariné. Découpez deux cercles 
de 22 et 24 cm de diamètre. Ces dimensions peuvent bien entendu varier en 
fonction de la taille souhaitée de votre galette des rois traditionnelle à la 
frangipane. 
 
5. Posez le plus petit rond de pâte sur une grande feuille de papier sulfurisé 
puis étalez la crème d’amandes dessus en laissant une marge de 3 centimètres 
tout autour.  
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6. Battez l’œuf et à l’aide d’un pinceau, badigeonnez le bord de pâte libre. 
Posez le deuxième rond de pâte par-dessus la crème et pressez les bords.  
 
7. Placez votre galette des rois traditionnelle à la frangipane au frais 30 min. 
 
8. Préchauffez le four th. 6/7 (200°C). 
 
9. Avec un couteau pointu, tracez des lignes courbes en partant du centre vers 
l'extérieur. Badigeonnez ensuite toute la surface d’œuf battu et enfournez. 
Faites cuire 10 min puis baissez le four th.6 (180°C) et poursuivez la cuisson 30 
min. 
 
10. 5 min avant la fin de la cuisson, saupoudrez légèrement le dessus de la 
galette avec du sucre glace. 
 
11. Sortez la galette des rois du four, posez-la sur une grille et laissez-la 
refroidir avant de la servir. 
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Les petites annonces 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A vendre 
 

 

-          Un meuble TV : 15 € 
 

-          Table de salon en bois style Bali dim 1.20 X 1.20 m : 50 € 
 

-          Fauteuil bois blanc et assise cannée style shabby chic : 20 € 
 

-          Jeu complet de Wii avec manette 50 € 
          + jeux divers et accessoires en sus. 
  
Vous pouvez appeler au 06 46 08 07 07 aux heures des repas ou week-end 
 

A louer 
 

A LOUER, quartier Chaprais à Besançon, agréable appartement de 36 m², 
non meublé, au calme, proche de toutes commodités, bus et TRAM à 
proximité et proche gare et centre-ville, comprenant une pièce principale 
lumineuse et spacieuse avec loggia, une cuisine, salle de bain avec WC, 
dégagement et placards + cave. Chauffage au gaz de ville. Parking privé.  

Loyer 365 € + charges 100 €.  

Pour plus de renseignements appeler au 06 83 39 49 49 - Merci 
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VENTE A DOMICILE : PRET A PORTER FEMININ 

  

Dans le cadre de mon activité complémentaire, je vous propose de découvrir 

chez moi sur rdv /lors de mes portes ouvertes ou en réunion de présentation à 

votre domicile mes collections de prêt à porter féminin pour filles, adolescentes 

et femmes. 

Les hôtesses qui reçoivent à domicile avec 4 ou 5 personnes de leur entourage 

bénéficient d’avantages cadeaux et remises intéressantes. 

Il s’agit d’une maison française de bonne facture qui propose des articles 

tendance ou des classiques revisités avec des tailles allant 

-          De 4 à 10 ans et de XXS à M 

-          De 34 à 52 ou T0 à T5 

  

VENTES PRIVEES :           1ère démarque à partir du 25 novembre (portes 

ouvertes vendredi 25/11 après-midi de 16h à 19h00 et samedi 26/11 de 12h 

à 16h ) 

2ème démarque à partir du 9 décembre 

3ème et dernière démarque le 1er Janvier 

  

Pour tout renseignement,  merci de contacter :  

Magali Hilaire-Gindro, tel : 06 46 08 07 07 

  

Merci, 

  

Bien Cordialement/Best regards 
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Coupon à découper 

 
 Votre petite annonce         Coupon à déposer dans la boîte aux lettres de la Mairie 

 …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

 Nom / prénom / pseudo :…………………………………… 
 

Tél :…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
 

 
 
 
 

       Coupon à déposer dans la boîte aux lettres de la Mairie 
 

 

Equipe de rédaction : 
Sandrine GELOSO 

Magali HILAIRE-GINDRO 
Céline MILLON 
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