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Vivre une expérience à l’étranger, décrocher  
une subvention européenne, concrétiser un 
projet... Europ’Armor vous offre un espace 
d’accompagnement et d’animations. 
Europ’Armor est un service du Département 
des Côtes d’Armor.

Agenda Europ’Armor

Rejoignez Europ’Armor sur sa page Facebook  
suivez-nous et likez-nous !  
facebook.com/europarmor

Nos horaires d’ouverture
Lundi : 13h30-17h30
Mardi, mercredi, jeudi : 9h à 12h30 • 13h30 à 17h30
Vendredi : 9h à 12h30 • Sur rendez-vous l’après-midi

Date et lieux Événement

6, 7 et 8 déc. 
Saint-Brieuc

Salon SUP’ARMOR 
Thème « La mobilité internationale dans les parcours  »

19 déc. 
Saint-Brieuc Atelier d’écriture Erasmus+ enseignement scolaire

En décembre 
Côtes d’Armor Animation : traditions de fin d’année en Europe

Toute la programmation du Département à suivre sur notre page Facebook ! 

Nouveaux venus  
à Europ’Armor !

L’équipe d’Europ’Armor s’agrandit ! Lea BUCKSCH et Damian BIENIA, 
venus respectivement d’Allemagne et de Pologne, nous ont rejoint le 2 
octobre dernier, dans le cadre d’un Service Volontaire Européen. Pendant 
9 mois, ils soutiendront l’équipe dans les activités quotidiennes du centre 
et assureront l’animation d’événements ponctuels. 

Un aperçu dans ce teaser : 
https://youtu.be/a6iqNzuJ2Ck

N’hésitez pas à venir les 
rencontrer !
Le Service Volontaire Européen 
est un dispositif du pro-
gramme européen Erasmus+, 
il permet au jeunes de 18 à 30 
ans de s’engager et de réaliser 
une mission d’intérêt général, 
entre 2 et 12 mois, dans une 
structure à l’étranger dans des 
domaines divers : sport, 
cul ture ,  environnement , 
citoyenneté... Ce dispositif est 
ouvert à tous, sans condition 
de diplôme, de connaissance 
linguistique ou d’expérience. 
Seules les envies et motiva-
tions comptent !

Avis aux associations sportives bretonnes ! 
La Direction des Sports du Ministère et ses partenaires (Agence Erasmus+ 
France Jeunesse & Sport et le think tank Sport et Citoyenneté) organisent 
les 20 et 21 novembre 2018 à l’INSEP (Paris) deux journées d’information 
sur les financements européens et le sport.

Mardi 20 novembre : la journée 
sera consacrée aux fonds structu-
rels (FEDER, FSE, FEADER, FEAMP)  
et l’intégration de la thématique 
du sport dans l’objectif de : 
-  mieux appréhender les fonds 

structurels et leur cadre d’appli-
cation tant au niveau européen 
que national, 

-  identifier en quoi le sport peut 
être concerné notamment par 
observation des projets d’ores et 
déjà transmis, 

-  préparer la programmation 
2020 par une mobilisation par-
tenariale et territoriale. 

Mercredi 21 novembre : la journée 
d’information sur les financements 
européens dans le cadre du volet 
sport d’Erasmus+ aura pour 
objectif de diffuser l’information 
sur le volet sport d’Erasmus+, 
faciliter la compréhension et l’ac-
cès à ces financements, échanger 
entre porteurs de projet, positionner 
et accompagner davantage de 
projets français. L’après-midi sera 
consacrée à des ateliers d’écriture 
(réservés aux organismes ayant 
une idée précise de projet pour un 
dépôt en 2019). 
Inscription par mail à 
david.charras@sports.gouv.fr

https://www.facebook.com//europarmor
https://www.facebook.com//europarmor
https://www.facebook.com//europarmor
https://youtu.be/a6iqNzuJ2Ck
https://www.facebook.com//europarmor
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Actualité 
européenne

•  Capitales européennes de la Culture en 2018 :  Leeuwarden (Pays-Bas) 
et La Valette (Malte)

• Capitale européenne de la jeunesse en 2018 : Cascais (Portugal)

• Prix de la capitale verte de l’Europe en 2018 : Nimègue (Pays-Bas)

•  La Commission européenne a publié son appel à propositions 2019 
pour le programme Erasmus+.
Pour rappel : tout organisme public ou privé œuvrant dans les domaines 
de l’éducation, de la formation, de la jeunesse et du sport peut sou-
mettre une demande de financement dans le cadre de l’appel à propo-
sitions 2019 du programme Erasmus+. Les groupes de jeunes actifs 
dans le secteur de la jeunesse, mais pas nécessairement dans le cadre 
d’une organisation de jeunesse, peuvent également demander un 
financement.
Vous pouvez consulter le guide du programme Erasmus+ dans toutes 
les langues officielles de l’UE, qui fournit aux candidats des informations 
détaillées sur toutes les possibilités offertes en 2019 aux étudiants, aux 
salariés, aux stagiaires, aux enseignants et à bien d’autres par Erasmus+.
Le guide du programme Erasmus+ 2019 est paru et disponible au lien 
suivant en version française : 
https://ec.europa.eu/programmes/erasmus-plus/resources/docu-
ments/erasmus-programme-guide-2019_fr 
Les modalités de candidatures pour le volet Sport sont de la page 252 
à 269. L’enveloppe du volet Sport est de 48,6 millions d’euros en 2018 
(+30%).

Retours sur...
Les Journées Européennes du Patrimoine
La recette de nos cuisiniers, Martial et Éric, pour le brunch européen

Horaires d’ouverture
Lundi : 13h30-17h30
Du mardi au jeudi :
9h-12h30 et 13h30-17h30
Vendredi : 9h-12h30 
Sur rendez-vous l’après-midi

9 place du Général de Gaulle 
CS 42371 
22023 Saint-Brieuc cedex 1
Tél. 02 96 62 63 98
europ.armor@cotesdarmor.fr

L’EUROPE EN CHIFFRES

3 MILLIARDS d’euros
C’est le budget disponible pour le programme Erasmus+ en 
2019, en hausse de 10 % par rapport à 2018. Pour la période 
budgétaire actuelle (2014-2020), le montant total du 
programme s’élève à 14,7 milliards d’euros.

Novembre-Décembre 2018 

Recette de Tarte au fromage blancLes ingrédients pour 6 personnes 1 Rouleau de pâte sablée
300 g de Fromage blanc 
20 cl de Crème liquide 
entière 

2 Oeufs
30 g de Sucre en poudre 
10 g de Fécule de maïs
1 Gousse de vanille• Préchauffer le four à 170°C (Th. 5-6).•  Clarifier les œufs (séparer les blancs des jaunes).

•  Dans un saladier, mélanger le fromage blanc, la crème liquide, les jaunes d’œufs et le sucre.
•  Fendre la gousse de vanille, puis la gratter avec un petit couteau afin de récupérer les grains. Les ajouter à la préparation précédente ainsi que la fécule et fouetter jusqu’à obtenir une préparation homogène. •  Monter ensuite les blancs en neige, puis les incorporer délicatement au mélange à base de fromage blanc.

•  Foncer le plat à tarte avec la pâte sablée puis verser l’appareil au fromage blanc.•  Enfourner à 170°C pendant 35 min. •  Laisser refroidir la tarte et la réserver 1h au frais avant de la déguster.

Retrouvez leur interview ici !

https://youtu.be/ndMzHAUzV34

https://youtu.be/ndMzHAUzV34
https://youtu.be/ndMzHAUzV34
https://youtu.be/ndMzHAUzV34
https://youtu.be/ndMzHAUzV34

