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AvANT-PROPOS

Avant d’imprimer le kit, nous vous invitons à lire les règles du jeu (page 
3). Nous vous invitons également à écouter Les enfants et le dragon, la 

P’tite Histoire dont est tirée cette chasse au trésor.

Si vous prenez des photos, envoyez-les moi par mail 
hello@taleming.com ou sur Instagram @_les_ptites_histoires_

N’hésitez pas à faire écouter aux joueurs les enfants et le dragon, pour 
les plonger dans l’univers : https://bit.ly/les-enfants-et-le-dragon

AVANT DE VOUS LANCER

3 gobelets, 
1 balle en mousse ou 1 boule de coton,

1 stylo

MATÉRIEL NÉCESSAIRE EN COMPLÉMENT DU KIT

Les règles du jeu (pages 3 et 4)

La silhouette de Simon Léa et Lagruf (page 5) 

La silhouette de la cheffe des voleurs (page 6)

Les traces de pas (page 7)

Trois cartes « rencontre » (page 8)

Cinq cartes « indice » (pages 9 et 10)

Cinq cartes « lieu » (pages 11 et 12)

Cinq cartes « défi » (pages 13 à 16)

Les recettes « récompenses » (pages 17 à 26)

Une recette bonus de pâte brisée pour les tartelettes (pages 27 et 28) 

Deux diplômes (pages 29 et 30) 

CONTENU DU KIT



LES Règles du jeu

Les voleurs qui ont attaqué le village de Léa et Simon ont volé le livre de 
recettes de Simon ! Il contient toutes les recettes qu’il a inventées ! 
Aidez-les à le retrouver avant qu’il ne soit trop tard !

BUT DU JEU

#1. Imprimez, puis découpez les différents éléments du jeu, puis : 

#2. Placez la silhouette de Léa, Simon et Lagruff dans l’entrée.

#3. Cachez la silhouette de la cheffe des voleurs dans une autre pièce.

#4. Semez les traces de pas de façon à relier la silhouette des enfants 
jusqu’à la cheffe des voleurs (vous pouvez imprimer les traces de pas 
plusieurs fois pour créer un jeu de piste plus long)

#5. Cachez les cartes lieux dans les pièces correspondantes. Derrière un 
pot, dans un coin discret, un tiroir, sous un coussin ! Les enfants devront 
fouiller la pièce avant de découvrir la carte lieu et déclencher le défi !

o L’auberge est à cacher dans la cuisine,
Mettez de côté les gobelets et la balle,

o La souche est à cacher dans le salon,

o L’étang est à cacher dans la salle de bain,

o Le buisson cabane est à cacher dans la chambre de l’enfant,

o L’écurie est à cacher dans l’entrée.

#6. Gardez avec vous les cartes rencontres, les cartes défis et les 
recettes ! N’oubliez pas le gobelet et les pièces ! 

#7. Pré-remplissez le ou les diplômes 

MISE EN PLACE



LES Règles du jeu
DÉROULEMENT DU JEU

#1. Réunissez le ou les joueurs dans votre entrée. Montrez-
leur la silhouette de Léa, Simon et Lagruff et lisez la carte de 
« rencontre » N°1.
#2. Les enfants doivent chercher comment retrouver le repaire 
des voleurs, en suivant les traces de pas.
#3. Dès qu’ils ont trouvé le repaire et la cheffe des voleurs, 
lisez la carte « rencontre » N°2, 

#4. C’est le moment de partir à la recherche des différents 
lieux et de relever des défis. L’ordre n’a pas d’importance !
#5. Dès qu’ils ont trouvé une carte lieu, remettez-leur la carte 
« défi » correspondante.

 
#6. Lorsqu’un défi est réussi, remettez aux joueurs la recette 
correspondante ! 
#7. Une fois les 5 recettes retrouvées, les joueurs ont gagné ! 
Lisez la carte de « rencontre » N°3.  Ils ont gagné leur diplôme ! 

Le code : (89 + 6) x 2 = 190>> 190-31 = 159
Le labyrinthe : le bon chemin est le 4 !

SOLUTION DES DÉFIS



Léa, simon & Lagruff



La cheffe des voleurs



Les traces de pas



CarteS
« RENCONTRE »

Rencontre n°1
Les enfants retrouvent Simon, Léa 
et Lagruf sur la place du village. 
Simon est plus que très triste 
! Pour fêter leur première victoire, 
il voulait cuisiner pour ses amis 
ses fameuses tartelettes aux 
fruits d’été ! Malheureusement, il 
n’a pas réussi à remettre la main 
sur son précieux cahier de 
recettes. Il a cherché partout dans 
le village, en vain. Il est presque 
sûr que ce sont les voleurs qui lui 
ont subtilisé.
Vous voulez bien m’aider ? J’ai 
repéré des traces de leur fuite. 
Peut-être peut-on les suivre pour 
rejoindre leur repaire ! 

Rencontre n°2
Au fond de la forêt voisine, nichée 
dans les arbres les plus hauts et 
les plus touffus, les enfants 
découvrent le repaire des voleurs. 
La cheffe surgit derrière eux !

Vous êtes là pour retrouver un 

cahier de recettes ?! J’avais dit à 

mes gars de ne pas voler c’genre 

de truc, ça se revend pas ! Je suis 

sûre qu’ils se les sont partagés ! 

‘Ne comptez pas sur moi pour 

vous rendre la tâche facile. 

Si vous voulez les r’trouver, vous 

devrez vous creuser la cervelle et 

relever des défis ! Commencez 

par ces indices !

Rencontre n°3
Merci beaucoup ! Grâce à vous 

j’ai pu récupérer mon précieux 

cahier de recettes ! 

Si vous voulez, vous pouvez 

garder une copie de mes recettes ! 

Et si vous avez un peu de temps, 

vous pouvez utiliser ma cuisine 

pour préparer la recette qui vous 

fait le plus envie ! 



CarteS
« INDICE »

INDICE n°1

Le premier endroit où 
retrouver l’une des recettes 
est le genre d’endroit où 
tout le monde se réunit pour 
dévorer de bons petits 
plats. Et mon petit doigt me 
dit qu’il se cache dans la 
pièce qui a la même 
fonction chez vous ! 

INDICE n°2

Là où tout le monde se 
réunit en famille ou avec 
des amis pour discuter, 
vous trouverez ce qu’il reste 
d’un tronc ! Il est possible 
que la deuxième recette y 
soit cachée.

INDICE n°3

La troisième recette a été 
dissimulée près d’une 
étendue d’eau où nagent 
des grenouilles. Vous 
devriez regarder dans la 
pièce où l’eau est à la fête.



CarteS « INDICE »

INDICE n°4

La quatrième recette a sans 
doute été cachée dans 
l’annexe du repaire qui se 
trouve dans un endroit où 
les enfants rêvent.

INDICE n°5

La dernière recette est si 
précieuse que le voleur veut 
sans doute mettre les voiles. 
Il faut vite aller voir à 
l’endroit où tout le monde 
arrive et part de la maison.



CarteS
« LIEU »

Lieu n°1

Lieu n°3Lieu n°2



CarteS « LIEU »

Lieu n°5Lieu n°4



CarteS « défi »

Vous vous retrouvez face à Mika 
l’entourloupe qui vous regarde, 
amusée.

La cheffe veut que je vous 

donne la recette que j’ai 

honnêtement volé ?! Soit, 

mais on va faire un p’tit jeu ! 

Trouvez moi la balle et vous 

pourrez la récupérer ! 

Le bonneteau Le CODE

Vous trouvez un petit coffre 
fermé par un cadenas, trouvez la 
combinaison de 3 chiffres.

Ajoutez 89 à la moitié de 12. 

Multipliez ce résultat par 2. 

Vous obtenez ___________.

Pour obtenir le code vous 

devrez soustraire 31.

Défi n°1 Défi n°2



Carte « défi »

En vous approchant de l’étang, vous voyez un homme s’enfuir à travers la forêt. 
Quand vous le rattrapez, vous faites face à deux Simon ! Mais l’imposteur n’a 

pas pu se déguiser parfaitement, il a fait 5 erreurs, trouvez-les !

Défi n°3



Carte « défi »

Vous entendez des bruits dans les branchages. Le voleur s’y est caché ! Saurez-
vous le retrouver ?

Défi n°4



Carte « défi »

1

2

3

4

Dès qu’il vous voit arriver, le voleur saute à cheval et s’enfuit. 
Il file à toute allure à travers les bois pour vous semer. 

Trouvez le bon chemin pour le rattraper !

Défi n°5



Trouvez un cercle qui vous convienne, plutôt petit si on 
compte faire des bouchées, ou plus grand pour adapter la 

Faites bouillir le lait et la vanille, fendez 

graines et les mélanger au lait. 
Pour la crème pâtissière, il vous faut : 25 cl de lait 

œuf, 100 g de 

Pour ces tartelettes, vous devrez maîtriser 
la recette de la pâte sablée et celle de la 

crème pâtissière. Pour la première, elle se 
trouve dans le volume d’hiver et, pour la 

seconde, on va réviser ici !

Pour quelques petites tartelettes, il vous faut : une belle pâte sablée, sortie du frigo 20 minutes avant la confection des formes, une belle 
crème pâtissière pas trop lourde et plein de petits fruits frais : fraises, myrtilles, framboises, abricots, pêches, mûres, etc.

      Tartelettes  
 aux Fruits d'ÉtéDi

DIVERS

DESSERT

112AOÛT



pendant une quinzaine 
de minutes.  

Fouettez les jaunes, le sucre 
et la fécule tamisée. 

en fouettant énergiquement.

 
la crème prenne bien. 

Quand elle se solidifie, retirez du feu  
et ajoutez le beurre froid. 

soit absorbé complètement. 

refroidir la crème, 
préparez vos fruits. 

Montez les 
tartelettes avec 
une pâte et une 
crème refroidie. 

Ajoutez les fruits. 

Pour faire la petite gelée de fruits : délayez 

fruits de ce 
mélange au 

pinceau. 

Placez au 
frais avant 
de servir !

Préparation : 20 minutes | Cuisson : 20 minutes | Repos : 2 heures



La purée de pommes de terre, c’est facile, sauf qu’il y a quelques 
petites règles à respecter pour qu’elle soit parfaite.

Utilisez 2 sortes de pommes de terre : une farineuse et 
une cireuse, à proportions égales. Les farineuses vont vous 
donner une purée aérée et légère, les cireuses vont mieux 

absorber les sauces, beurre, crème etc.

La cuisson est importante. On épluchera les pommes de 
terre avant de les découper en cubes de taille moyenne.

d'eau froide, ne salez pas.
Laissez cuire à feu moyen et pas à feu vif, égouttez bien.

Par personne comptez 2 grosses pommes de terre par personne, 1 cuillère à café de beurre,  
un peu de lait ou de crème, et parfois 1 jaune d’œuf, ainsi que du sel et du poivre.

   La Purée de 
 Pomme de Terre 

comme il faut

Pdt
P OMME  DE  T ERRE

P LAT

20DÉCEMBRE



Les pommes de terre farineuses :  
Bintje, Manon, Russet ou  

King Edward. Ce sont les plus  
riches en amidon. 

Les pommes de terre cireuses :  
Amandine, les pommes de terre 
à peau rouge, et les pommes de t 
erre nouvelles. Elles sont moins 

riches en amidon.

Pour éviter d'avoir une purée trop aqueuse, vous pouvez passer 
les cubes de pomme de terre au four quelques minutes, quand les 

arrêtes des cubes blanchissent, c'est prêt.

la vie facile et la purée nuageuse.

Utilisez ensuite du lait chaud pour lier votre purée. En revanche mettez le beurre froid, 
ainsi il restera crémeux.

Assaisonnez bien, et gardez votre purée au chaud 
plutôt que la faire réchauffer au dernier moment.

Préparation : 10 minutes | Cuisson : 30 minutes



(QFRUH�XQH�IRLV��F¶HVW�XQH�UHFHWWH�DVVH]�YDULDEOH��� 
on peut y mettre tout ce que l’on aime et ça marchera quasiment toujours,  

il suffit d’avoir une petite idée d’assemblage !

)DLWHV�XQH�SkWH�j�SL]]D�FRPPH�LQGLTXp�S�������(QVXLWH�YRXV�DYH]�
GHX[�RSWLRQV���OD�FXLVVRQ�VXU�SkWH�FUXH�RX�OH�PRQWDJH�³j�IURLG´��

Pour la cuisson sur pâte crue, étalez votre pâte sur un papier 
FXLVVRQ�HW�SUpFKDXIIH]�YRWUH�IRXU�DX�PD[LPXP�Ī�����&�LFLī�

eSOXFKH]�OD�WRPDWH�HW�HQOHYH]�OHV�SpSLQV�HW�OH�MXV�H[FpGHQWDLUH�� 'DQV�XQ�PL[HXU��UpGXLVH]ĥOD�HQ�SXUpH�DYHF�O¶DLO�HW�DVVDLVRQQH]�

3RXU�GHX[�LO�YRXV�IDXW���SkWH�j�SL]]D��GX�EDVLOLF����FRXUJHWWH����SHWLWH�DXEHUJLQH����WRPDWH����JRXVVH�G¶DLO��GH�OD�URTXHWWH�HW�GX�SDUPHVDQ�UkSp�

3L]]D�ÀQH�DX[� 
Légumes d'ÉtéAu

AUBERGINE

PLAT

38JUIN



Ajoutez un peu d’huile d’olive 
et le basilic ciselé.

Sur la pâte, étalez la tomate mixée, puis disposez les tranches 
de légumes en alternant aubergine et courgette. 

À la sortie, laissez reposer 2 minutes puis décorez 
avec la roquette et quelques feuilles de basilic.

C’est pratique pour les recettes avec des éléments qui passent mal au four comme le jambon ou la roquette par exemple.

Assaisonnez et saupoudrez de parmesan. 

Préparation : 10 minutes | Cuisson : 10 minutes



JUILLET

/HV�FRXUJHWWHV�VH�PDQJHQW�FXLWHV�PDLV�DXVVL�FUXHV�XQH�IRLV�PDULQpHV�� 
On utilisera les plus petites courgettes : pour ce plat,  

RXEOLH]�OHV�JURVVHV�FRXUJHWWHV�j�UDWDWRXLOOH�

/DYH]�ELHQ�YRV�FRXUJHWWHV�� Retirez les extrémités.

Avec une mandoline, retirez une première tranche dans 
la longueur, on ne s’en servira pas pour le carpaccio.

&RQWLQXH]�j�WUDQFKHU�VXU�OH�PrPH�VFKpPD�HW��GH�OD�
même manière, mettez la dernière tranche de côté.

,O�YRXV�IDXW���GHV�FRXUJHWWHV��WUqV�SHWLWHV�GRQF��GH�O¶KXLOH�G¶ROLYH��GX�EDVLOLF��GX�SDUPHVDQ�j�UkSHU��GX�VHO�HW�GX�SRLYUH�

Carpaccio  
de CourgetteCrg

COURGETTE

PLAT

62



Disposez vos tranches dans un 
grand plat et salez généreusement. dizaine de minutes.

Pendant ce temps, lavez et ciselez le basilic. Réalisez les copeaux de parmesan avec un économe.

Séchez vos courgettes avec un torchon propre. 
Pour présenter votre carpaccio, vous avez une  

tonne de possibilités : en rangées, en motifs croisés, 
en petites roses ou en grande rosace.

Ajoutez un trait d’huile d’olive, le basilic, le parmesan et 
quelques tours de moulin de poivre, et servez de suite !

Ces jolies bandes marinées peuvent aussi 
servir dans de délicieux sandwiches !

Préparation : 20 minutes | Repos : 10 minutes
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3R
3UpSDUDWLRQ������PLQXWHV�_�&XLVVRQ������PLQXWHV�/D�7DUWH�DX[�3RPPHV

8QH�WDUWH�DX[�SRPPHV�RXL��PDLV�DYHF�XQ�IRQG�GH�
FUqPH�SkWLVVLqUH���&RPPH�oD�YRXV�VDXUH]�IDLUH�XQH�
GpOLFLHXVH�FUqPH�SkWLVVLqUH�HQ�SOXV�G¶XQH�H[FHOOHQWH�
WDUWH�DX[�SRPPHV��6L�YRXV�SUpIpUH]��YRXV�SRXYH]�

UHPSODFHU�OD�FUqPH�SDU�GH�OD�FRPSRWH�

3RXU�XQH�EHOOH�WDUWH�LO�YRXV�IDXW���SRPPHV�JROGHQ��XQH�SkWH�EULVpH����MDXQHV�G¶RHXI�����FO�GH�ODLW����JRXVVH�GH�YDQLOOH���
����J�GH�VXFUH�HQ�SRXGUH�HW�XQ�SHX�SOXV�SRXU�VDXSRXGUHU�OHV�SRPPHV�����J�GH�IpFXOH�GH�PDwV�HW����J�GH�EHXUUH�

eSOXFKH]�OHV�SRPPHV��
HW�GpWDLOOH]�OHV�HQ�WUDQFKHV�

3UpFKDXIIH]�YRWUH�IRXU�j�����&�HW�
pWDOH]�OD�SkWH�EULVpH�ĪYRLU�S�����ī�GDQV�

XQ�PRXOH�SURWpJp�SDU�GX�SDSLHU�
VXOIXULVp�HW�VpSDUH]�OHV�MDXQHV�GHV�

EODQFV��6L�YRXV�IDLWHV�YRWUH�SkWH�LQXWLOH�
GH�OD�FXLUH�j�EODQF��VLQRQ�YRLU�S�����

/HV�EODQFV�VRQW�XWLOLVpV�VHXOV�GDQV�
OD�UHFHWWH�GHV�ILQDQFLHUV��S������

)DLWHV�ERXLOOLU�OH�ODLW�DYHF�OD�YDQLOOH�HW�FRXSH]�OH�IHX��ODLVVH]�LQIXVHU�
%DWWH]�OHV�MDXQHV�G¶RHXI��OH�VXFUH�HW�OD�IpFXOH�

*UDWWH]�OD�YDQLOOH�SRXU�HQ�H[WUDLUH��
OHV�JUDLQHV�GDQV�OH�ODLW�

9HUVH]�OH�ODLW��
GDQV�OD�SUpSDUDWLRQ�G¶RHXI�

5HSODFH]�OH�WRXW�GDQV�OD�FDVVHUROH��
HW�IDLWHV�FXLUH�j�IHX�GRX[�HQ�UHPXDQW�

5HPXH]�VDQV�FHVVH�MXVTX¶j�FH��
TXH�YRWUH�FUqPH�SUHQQH�ELHQ� 9HUVH]�OD�FUqPH�GDQV�OH�IRQG�GH�WDUWH� 5HFRXYUH]�GHV�SRPPHV�HW�VDXSRXGUH]�GH�VXFUH�

)DLWHV�FXLUH����PLQXWHV�j�����&��

5pJDOH]ĥYRXV��
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3R
3UpSDUDWLRQ������PLQXWHV�_�&XLVVRQ������PLQXWHV�/D�7DUWH�DX[�3RPPHV

8QH�WDUWH�DX[�SRPPHV�RXL��PDLV�DYHF�XQ�IRQG�GH�
FUqPH�SkWLVVLqUH���&RPPH�oD�YRXV�VDXUH]�IDLUH�XQH�
GpOLFLHXVH�FUqPH�SkWLVVLqUH�HQ�SOXV�G¶XQH�H[FHOOHQWH�
WDUWH�DX[�SRPPHV��6L�YRXV�SUpIpUH]��YRXV�SRXYH]�

UHPSODFHU�OD�FUqPH�SDU�GH�OD�FRPSRWH�

3RXU�XQH�EHOOH�WDUWH�LO�YRXV�IDXW���SRPPHV�JROGHQ��XQH�SkWH�EULVpH����MDXQHV�G¶RHXI�����FO�GH�ODLW����JRXVVH�GH�YDQLOOH���
����J�GH�VXFUH�HQ�SRXGUH�HW�XQ�SHX�SOXV�SRXU�VDXSRXGUHU�OHV�SRPPHV�����J�GH�IpFXOH�GH�PDwV�HW����J�GH�EHXUUH�

eSOXFKH]�OHV�SRPPHV��
HW�GpWDLOOH]�OHV�HQ�WUDQFKHV�

3UpFKDXIIH]�YRWUH�IRXU�j�����&�HW�
pWDOH]�OD�SkWH�EULVpH�ĪYRLU�S�����ī�GDQV�

XQ�PRXOH�SURWpJp�SDU�GX�SDSLHU�
VXOIXULVp�HW�VpSDUH]�OHV�MDXQHV�GHV�

EODQFV��6L�YRXV�IDLWHV�YRWUH�SkWH�LQXWLOH�
GH�OD�FXLUH�j�EODQF��VLQRQ�YRLU�S�����

/HV�EODQFV�VRQW�XWLOLVpV�VHXOV�GDQV�
OD�UHFHWWH�GHV�ILQDQFLHUV��S������

)DLWHV�ERXLOOLU�OH�ODLW�DYHF�OD�YDQLOOH�HW�FRXSH]�OH�IHX��ODLVVH]�LQIXVHU�
%DWWH]�OHV�MDXQHV�G¶RHXI��OH�VXFUH�HW�OD�IpFXOH�

*UDWWH]�OD�YDQLOOH�SRXU�HQ�H[WUDLUH��
OHV�JUDLQHV�GDQV�OH�ODLW�

9HUVH]�OH�ODLW��
GDQV�OD�SUpSDUDWLRQ�G¶RHXI�

5HSODFH]�OH�WRXW�GDQV�OD�FDVVHUROH��
HW�IDLWHV�FXLUH�j�IHX�GRX[�HQ�UHPXDQW�

5HPXH]�VDQV�FHVVH�MXVTX¶j�FH��
TXH�YRWUH�FUqPH�SUHQQH�ELHQ� 9HUVH]�OD�FUqPH�GDQV�OH�IRQG�GH�WDUWH� 5HFRXYUH]�GHV�SRPPHV�HW�VDXSRXGUH]�GH�VXFUH�

)DLWHV�FXLUH����PLQXWHV�j�����&��

5pJDOH]ĥYRXV��
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3k
3UpSDUDWLRQ������PLQXWHV�_�5HSRV�����KHXUHV�PLQLPXP/D�3kWH�%ULVpH

3OXV�IDFLOH�TXH�VD�FROOqJXH�IHXLOOHWpH��OD�SkWH�EULVpH�HVW�XQH�EDVH��
WUqV�FRPPXQH��6DYRLU�OD�IDLUH�UHSUpVHQWH�XQ�JDLQ�GH�WHPSV�GH�
FXLVVRQ�HW�G¶DGGLWLIV�GDQV�YRV�UHSDV��(Q�SOXV�F¶HVW�TXDQG�PrPH�
PHLOOHXU���(OOH�SHXW�rWUH�IDLWH�VDOpH�RX�VXFUpH�W�HOOH�VH�FRQVHUYH��

WUqV�ELHQ�DX�FRQJpODWHXU�

3RXU�XQH�WDUWH�GH�������FP�GH�GLDPqWUH�LO�YRXV�IDXW�����J�GH�IDULQH�����J�GH�EHXUUH��XQH�SLQFpH�GH�VHO��RX�VL�YRXV�YRXOH]�XQH�SkWH�VXFUpH���
XQH�FXLOOqUH�j�VRXSH�GH�VXFUH�URX[��XQ�SHX�G¶HDX�WLqGH�HW�GX�SDSLHU�VXOIXULVp�

/DLVVH]�OH�EHXUUH�UDPROOLU�HW�O¶HDX�UHSRVHU���
8Q�YHUUH�G¶HDX�VXIILUD��OD�TXDQWLWp�GpSHQG��
GH�YRWUH�IDULQH��/H�EHXUUH�GRLW�rWUH�PRX��

PDLV�VXUWRXW�SDV�IRQGX�

6XU�XQ�SODQ�GH�WUDYDLO�ELHQ�SURSUH���
DYHF�GHV�PDLQV�SURSUHV�DXVVL��SODFH]�YRWUH�IDULQH��

'pFRXSH]�YRWUH�EHXUUH��
HQ�SHWLWV�PRUFHDX[�

3ODFH]�OH�EHXUUH�DX�PLOLHX�GH�OD�IDULQH� (W�LQFRUSRUH]�OHV�GHX[�VDQV�WURS�
WUDYDLOOHU�OD�SkWH�

$MRXWH]�XQ�SHX�G¶HDX�HW�PpODQJH]�
DYHF�OHV�PDLQV�

9RWUH�SkWH�QH�GRLW�SDV�FROOHU��QL�rWUH�WURS�PROOH���
1H�OD�WUDYDLOOH]�SDV�WURS��oD�OD�UHQGUDLW�pODVWLTXH��

HW�HOOH�VH�UpWUDFWHUDLW�j�OD�FXLVVRQ�

8QH�IRLV�OD�SkWH�KRPRJqQH���
HQYHORSSH]ĥOD�GH�ILOP�DOLPHQWDLUH�

(W�ODLVVH]ĥOD�UHSRVHU���KHXUHV��
DX�UpIULJpUDWHXU�

eWDOH]�YRWUH�SkWH�VXU�XQ�SODQ�GH�WUDYDLO�IDULQp�

3XLV�SRXU�pYLWHU�GH�OD�FDVVHU��UHFRXYUH]ĥOD�G¶XQ�SDSLHU�FXLVVRQ�HW�
HQURXOH]�OH�WRXW�VXU�YRWUH�URXOHDX�j�SkWLVVHULH��SRXU�OD�GpSRVHU�VXU�OH�

PRXOH�HQVXLWH��SDSLHU�GHVVRXV�SRXU�pYLWHU�TXH�oD�Q¶DFFURFKH�

eODJXH]�OH�VXUSOXV�GH�SkWH�HW�SLTXH]�DYDQW�GH�OD�JDUQLU��
6L�YRWUH�JDUQLWXUH�Q¶HVW�SDV�WURS�KXPLGH��LQXWLOH�GH�IDLUH�FXLUH�
j�EODQF��6L�F¶HVW�XQH�TXLFKH�LO�YDXW�PLHX[�OH�IDLUH�ĪYRLU�S����ī�

6¶LO�YRXV�UHVWH�XQ�VXUSOXV�GH�SkWH�YRXV�SRXYH]�UpDOLVHU�
GHV�SHWLWV�FKDXVVRQV�DX�IURPDJH�SRXU�O¶DSpULWLI��GHV�

WDUWHOHWWHV�RX�VLPSOHPHQW�OD�FRQVHUYHU�DX�FRQJpODWHXU���
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3Ç7(

3k
3UpSDUDWLRQ������PLQXWHV�_�5HSRV�����KHXUHV�PLQLPXP/D�3kWH�%ULVpH

3OXV�IDFLOH�TXH�VD�FROOqJXH�IHXLOOHWpH��OD�SkWH�EULVpH�HVW�XQH�EDVH��
WUqV�FRPPXQH��6DYRLU�OD�IDLUH�UHSUpVHQWH�XQ�JDLQ�GH�WHPSV�GH�
FXLVVRQ�HW�G¶DGGLWLIV�GDQV�YRV�UHSDV��(Q�SOXV�F¶HVW�TXDQG�PrPH�
PHLOOHXU���(OOH�SHXW�rWUH�IDLWH�VDOpH�RX�VXFUpH�W�HOOH�VH�FRQVHUYH��

WUqV�ELHQ�DX�FRQJpODWHXU�

3RXU�XQH�WDUWH�GH�������FP�GH�GLDPqWUH�LO�YRXV�IDXW�����J�GH�IDULQH�����J�GH�EHXUUH��XQH�SLQFpH�GH�VHO��RX�VL�YRXV�YRXOH]�XQH�SkWH�VXFUpH���
XQH�FXLOOqUH�j�VRXSH�GH�VXFUH�URX[��XQ�SHX�G¶HDX�WLqGH�HW�GX�SDSLHU�VXOIXULVp�

/DLVVH]�OH�EHXUUH�UDPROOLU�HW�O¶HDX�UHSRVHU���
8Q�YHUUH�G¶HDX�VXIILUD��OD�TXDQWLWp�GpSHQG��
GH�YRWUH�IDULQH��/H�EHXUUH�GRLW�rWUH�PRX��

PDLV�VXUWRXW�SDV�IRQGX�

6XU�XQ�SODQ�GH�WUDYDLO�ELHQ�SURSUH���
DYHF�GHV�PDLQV�SURSUHV�DXVVL��SODFH]�YRWUH�IDULQH��

'pFRXSH]�YRWUH�EHXUUH��
HQ�SHWLWV�PRUFHDX[�

3ODFH]�OH�EHXUUH�DX�PLOLHX�GH�OD�IDULQH� (W�LQFRUSRUH]�OHV�GHX[�VDQV�WURS�
WUDYDLOOHU�OD�SkWH�

$MRXWH]�XQ�SHX�G¶HDX�HW�PpODQJH]�
DYHF�OHV�PDLQV�

9RWUH�SkWH�QH�GRLW�SDV�FROOHU��QL�rWUH�WURS�PROOH���
1H�OD�WUDYDLOOH]�SDV�WURS��oD�OD�UHQGUDLW�pODVWLTXH��

HW�HOOH�VH�UpWUDFWHUDLW�j�OD�FXLVVRQ�

8QH�IRLV�OD�SkWH�KRPRJqQH���
HQYHORSSH]ĥOD�GH�ILOP�DOLPHQWDLUH�

(W�ODLVVH]ĥOD�UHSRVHU���KHXUHV��
DX�UpIULJpUDWHXU�

eWDOH]�YRWUH�SkWH�VXU�XQ�SODQ�GH�WUDYDLO�IDULQp�

3XLV�SRXU�pYLWHU�GH�OD�FDVVHU��UHFRXYUH]ĥOD�G¶XQ�SDSLHU�FXLVVRQ�HW�
HQURXOH]�OH�WRXW�VXU�YRWUH�URXOHDX�j�SkWLVVHULH��SRXU�OD�GpSRVHU�VXU�OH�

PRXOH�HQVXLWH��SDSLHU�GHVVRXV�SRXU�pYLWHU�TXH�oD�Q¶DFFURFKH�

eODJXH]�OH�VXUSOXV�GH�SkWH�HW�SLTXH]�DYDQW�GH�OD�JDUQLU��
6L�YRWUH�JDUQLWXUH�Q¶HVW�SDV�WURS�KXPLGH��LQXWLOH�GH�IDLUH�FXLUH�
j�EODQF��6L�F¶HVW�XQH�TXLFKH�LO�YDXW�PLHX[�OH�IDLUH�ĪYRLU�S����ī�

6¶LO�YRXV�UHVWH�XQ�VXUSOXV�GH�SkWH�YRXV�SRXYH]�UpDOLVHU�
GHV�SHWLWV�FKDXVVRQV�DX�IURPDJH�SRXU�O¶DSpULWLI��GHV�

WDUWHOHWWHV�RX�VLPSOHPHQW�OD�FRQVHUYHU�DX�FRQJpODWHXU���
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