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NOUVELLES DE NOS MEMBRES 
  

Nous avons le plaisir d'accueillir, suite à notre exposition, 3 nouveaux membres, 

Monsieur CADO Fernand, Monsieur BOSSUROY Pierre (Beignée), Monsieur  

GOETHALS Antoine (Nivelles). 

Nous avons appris que Madame Cornille (notre doyenne) a été hospitalisée et est 

maintenant de retour chez elle, nous lui souhaitons un prompt rétablissement. 
 

NOUVELLES DU SECTEUR 
 

Et comme d'habitude, nous remercions Monsieur Foulon pour les salaisons 

offertes à l'occasion de  nos réunions mensuelles, ainsi que tous les commerçants 

pour leur aide lors de notre expo. 
 

RESERVE AUX MEMBRES 
 

Si vous désirez vendre des lots pour notre réunion du mois de juin, veuillez les 

remettre à Monsieur Delannoy ou à un autre membre du comité le plus 

rapidement possible et au plus tard pour le 20 mai chez Mme Galland-leysen, 

autrement les lots seront reportés à la rentré de septembre. Merci de votre 

compréhension. 
 

Lors de nos prochaines réunions, n'oubliez pas d'apporter vos carnets de 

circulation, des échanges s'effectueront. Si vous souhaitez en acheter, ils se 

vendent au prix de 25 cent. 
 

Si vous désirez insérer des annonces, un espace publicité "membres" est réservé 

en fonction de la place restant disponible dans le bulletin. 
 

ANNONCES 
 

Notre membre (n°27) Monsieur Hendrix recherche des plis/cartes postales et 

tous documents de FRANCE et DOM-TOM années 1939/45 avec censure. 

Contact auprès de Mme Galland-Leysen (secrétaire) qui transmettra. Merci 

d'avance. 
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EXPOSITION 

 

LE PRESIDENT ET LES MEMBRES DU 

COMITE VOUS REMERCIENT POUR LE 

SOUTIEN ET VOTRE PRESENCE LORS 

DE NOTRE PREMIERE EXPOSITION QUI 

REMPORTA UN ENORME SUCCES. 
 

 
 

RESULTAT DU CONCOURS D'EXPO 
 

Le public venu visiter notre exposition à voté "LE PLUS JOLI THEME 

D'EXPO".  87 votes : 
 

1er : Les chats 

2ème : Les dinosaures 

  Les papillons 

3ème : Les locomotives du monde entier 

4ème : Les entiers postaux "Florennes" 

5ème : Arphila 75 

  Ham-Sur-Heure en cartophilie 

6ème : Hergé et son œuvre 

7ème : Le patrimoine de Gozée 

  Bruxelles Hier et Aujourd'hui en cartophilie 

8ème : La Croix-Rouge 

9ème : Les motos et voitures 

  Emission d'Albertville ex-Congo Belge 
 

AGENDA 
 

Bourse multi collections (télécartes, euros,  cartes postales, timbres, kinder,…) 

Salle polyvalente HENAC - rue Nouri Cortil, 5020 Champion (Namur) 

Samedi de 8 à 12 heures LES 13 mai, 8 juillet, 9 septembre, 11 novembre 

Entrée Gratuite - Infos : 0495/941.831 ou 081/61.57.43 (info@collectobel.be) 

Webbsite : http://m.domaindlx.com/collectowal 
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PROVERBE/DICTON :  
 

"En avril, ne te découvres pas d'un fil, en mai, fais ce qu'il te plait". 
 

La prochaine réunion aura lieu le 11 mai à 19 heures au 

salon des Combattants à Cour-Sur-Heure.  

 

PREVENTE 2006 (mai et juin) 
 

Le 13 mai : La Croix-Rouge  

        Les Phares 

        Nature 

Lieu : De stadshallen - Marktplein - 8620 Nieuport  

 

Le 4 juin : Sport 

       La Wallonie Idyllique 

Lieu : Salle Communale des Fêtes de sclayn - Rue Dr. Parent 381A - 5300 Andenne 
 

 ANNIVERSAIRE DU MOIS 
 

07/05 Mme CORNILLE Paula 
 

SI UNE DATE EST INEXACTE OU ABSENTE, VEUILLEZ LE SIGNALER À LA SECRETAIRE; MERCI 
 

SUITE DE L'HISTOIRE : DONNEZ MOI DES CONSEILS POUR 

COMMENCER UNE COLLECTION 
 

CHOISIR UN THEME 
 

Comme pour le pays, fiez vous d'abord à vos goûts. 

Renseignez-vous afin de connaître le nombre même approximatif des timbres 

déjà consacrés à ce thème. 

N'ayez pas peur de "voir grand", les fleurs, le sport, les mammifères avant de 

vous spécialiser (les orchidées, le judo, les chats). 

Sauf évidement si vous avez des goûts bien arrêtés… Sortez les timbres de votre 

thème, de votre pré classement par pays. 

Si c'est le sport, réunissez-les par discipline sans vous souciez de leur origine. 

Créez des pages spéciales pour les sports que vous avez l'intention de 

développer. Le jeu peu commencer 

Lu pour vous 

Votre ami philatéliste 
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REGLEMENT DES VENTES 
 
Il est recommandé de placer les Timbres dans des cartons genre "HAWID" ou 

autre pour bien les protéger. Pour les plis des enveloppes en plastic ou en 

papiers sont conseillés. 

(Ceci dans votre propre intérêt de façon à éviter des détériorations lors des 

manipulations). 

 

Les prix de départ doivent être impérativement exprimés en €. 

Les centimes des prix en € doivent impérativement se terminer par 0 ou  

par 5. 

Les lots doivent être présentés avec une liste récapitulative, ainsi qu'une feuille 

jointe au nom de notre cercle (s'adresser au président ou  à la secrétaire pour 

vous en procurer). 

 

Les lots doivent être remis à Monsieur Delannoy ou en cas d'absence à un autre 

membre du comité. 
 

Les membres empêchés d'assister aux réunions et 

désirant remettre une offre, peuvent le faire auprès de 

Monsieur Delannoy par téléphone au 071/21.58.10 ou   

auprès du Président au 071/21.78.88. 
 

REMARQUE GENERALE : Bien que le cercle prenne toutes les mesures 

utiles en vue d'assurer la bonne conservation des lots destinés aux ventes entre 

membres, il décline toute responsabilité en cas de perte, de vol ou de 

détérioration. 

 

Merci de votre participation et de votre compréhension. 
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VENTE DU 11 MAI 2006 

N° PAYS/DESCRIPTION   QUAL  PC en €    PD en € 

1. COSMOS          0                        /         0,50 

2. OMAN "Cosmos"         0         /         0,50 

3. OMAN "Cosmos"         0         /         0,50 

4. DIVERS "Cosmos"         0         /         0,50 

5. YEMEN "Cosmos"         0         /         0,50 

6. BELGIQUE "1er jour NATURE - 2004"      0         4            2 

7. BELGIQUE "1er jour BELGICA - 2004"     0        10            5 

8. BELGIQUE "1er jour MOTOCROSS"      0        12            6 

9. BELGIQUE "1er jour JUDO - 2005      0          6            3 

10. BELGIQUE "1er jour JEUNESSE - 2005     0           1          0,50 

11. BELGIQUE "N°26/24/25 x2"      XX        4,40         2,20 

12. BELGIQUE "N°1893/96"       XX        2,50         1,75 

13. BELGIQUE "N°2696"       XX        0,90         0,45 

14. BELGIQUE "N°2528"       XX        1,10         0,50 

15. BELGIQUE "N°2596"       XX        0,90         0,45 

16. BELGIQUE "N°1090/92"        XX        2,80            1 

17. BELGIQUE "N°139/46"       XX          15            5 

18. BELGIQUE "PA 8/11"         X            9          2,25 

19. BELGIQUE "C16" petits paquets      XX          30           10 

20. GUERNSEY/ALDERNEY "25 timbres"       0            /           2,50 

21. BELGIQUE "N°1966/68 Floralies"     XX         1,50          0,50 

22. BELGIQUE "N°1927 OTAN"      XX            2          0,75 

23. BELGIQUE "N°2841/49 Jeunesse"     XX         8,10          2,75 

24. BELGIQUE "N°14/15 carnets"      XX         2,50          0,75 

25. BELGIQUE "N°2555/56 Feuillet N/Blanc"  XX           20  7 

26. BELGIQUE "N°108-110 Chiffre et lion"     XX         0,90          0,25 

27. BELGIQUE "N°670-673 Libération"     XX          0,60          0,20 

28. BELGIQUE "N°798/802 Petit sceau état"   XX         0,75          0,20 

29. BELGIQUE "N°1046 objet music postal"   XX         0,25          0,05 

30. BELGIQUE "N°1139/1146 indép. Congo"  XX           16          4,80 

 

 

PC : PRIX COTE       PD : PRIX DE DEPART     QUAL : QUALITE DU TIMBRE 

XX : NEUF SANS CHARNIERE    X : NEUF AVEC CHARNIERE   O : OBLITERE 
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Idée du mois: Cabillaud aux petits légumes  
 

 Pour 4 personnes 

 Préparation : 20 min  Cuisson : 30-40 min 
 

  

Ingrédients : 

1 morceau de cabillaud de 800 g environ 

2 carottes 

2 navets 

1 pomme de terre 

1 branche de céleri 

2 échalotes 

1 gousse d'ail 

10 cl de vin blanc sec 

2 cuillères à soupe d'huile d'olive 

Sel, poivre 

 

Recette : 

Allumez le four thermostat 7-8 (220°). 

Epluchez les 2 carottes, les 2 navets et la pomme de terre. Débarrassez la branche de céleri 

de ses fibres extérieures. Emincez finement tous ces légumes. 

Epluchez et hachez les 2 échalotes. Epluchez la gousse d'ail et frottez-en un plat allant au 

four. Huilez ensuite ce plat avec 1 cuillère à soupe d'huile d'olive. Etalez au fond tous les 

légumes mélangés à l'échalote. Déposez le poisson sur ce lit de légumes. Salez, poivrez. 

Arrosez avec 10 cl de vin blanc sec et autant d'eau. Nappez le poisson avec 1 cuillère à soupe 

d'huile d'olive. Mettez le plat au four pendant 30 à 40 minutes. 

Arrosez deux ou trois fois en cours de cuisson. 

Servez dans le plat de cuisson. 
 

 

 

 

                                                                                              BON APPETIT 
Lu pour vous sur le web. 
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Idée du mois : Gâteau Tosca 

  
 Pour 6 personnes 

 Préparation : 35 min  Cuisson : 40 min 
 

 

Ingrédients :  

2 oeufs 

150 g de sucre 

150 g de farine fermentante 

2 c. à soupé de crème fraîche 

125g de beurré 

 

Garniture : 
60g de beurre 

100g d'amandes émincées 

90g de sucre 

20g de farine fermentante 

1 c. à soupe de crème 
 

Recette : 

Travaillez les oeufs avec le sucre pour obtenir un mélange blanc et mousseux. Incorporez 

peu à peu la farine fermentante. 

Faites fondre le beurre, sans trop le chauffer. Ajoutez-le à la pâte, ainsi que la crème.  

Beurrez et farinez un moule à manqué, versez-y la pâte et faites cuire à moitié, pendant 15 à 

20 mn, à four moyen (160°). 

Pendant ce temps, mélangez dans une petite casserole le beurre fondu, les amandes, le sucre, 

la farine fermentante et la crème. Faites chauffer jusqu'à ce que le beurre soit fondu et que la 

surface commence à bouillonner.  

Versez cette préparation sur le gâteau à moitié cuit et continuez la cuisson pendant de 

nouveau 15 à 20 mn. 

 

 

 

                                                                                              BON APPETIT 
Lu pour vous sur le web. 
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 NB: Veuillez vous adresser au Président : R. Bourgeois 071/217888 


