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1. Le mot du Grand Commandeur        
 

Chers Membres,  

C’est un plaisir pour moi de vous accueillir dans les pages de notre Echo bachique 
pour cette rentrée de septembre 2023.  

Nous entamons avec enthousiasme une nouvelle saison remplie de découvertes et de 
plaisirs autour de l’univers du vin, de la gastronomie et bien sûr, en toute 
convivialité.  

Au fil des pages de notre revue, nous avons à cœur de vous faire revivre nos bons 
moments vécus à travers nos synthèses lors de nos visites aux commanderies amies 
mais aussi de vous faire partager des expériences œnologiques lors de nos 
dégustations riches en saveurs ou encore de vous entrainer dans le monde des 
confréries susceptibles de nous rejoindre.  

 Dans ce numéro, vous trouverez également, les prochaines dates importantes de nos 
activités à ne pas manquer ainsi que les anniversaires tout proches de nos membres.  

 La rentrée de septembre est un moment idéal pour vous laisser surprendre par de 
nouvelles expériences avec le divin breuvage. Vous y découvrirez peut-être de 
surprenantes histoires qui se cachent derrière un nom de cru !  

Et pourquoi ne pas, venir nous les raconter ?  

 Nous espérons que ce nouvel Echo Bachique vous apportera autant de plaisir que 
nous en avons eu à le rédiger pour vous.  
 

Savourez en chaque page avec curiosité et bonne rentrée à tous et toutes.  

Amitiés bachiques.  

 

P.S.B.A.N.  
Le Grand Commandeur,  
Pierre Doubels.  

 
 

  



4 
 

2. Dégustation de vins italiens 
 

Notre dynamique comité liégeois n’arrête pas de nous surprendre en innovant sans cesse. Cette 
fois, ce premier juillet 2023, il nous invitait à une dégustation de vins italiens dans le restaurant 
Scuderia 2.0 à Fléron. Alléchante proposition à laquelle il convenait bien sûr de répondre 
positivement ! 
 
Accueil à partir de midi assuré par notre chef de clan Pierre Doubels et sa Gente Dame Bernadette 
ainsi que Messires et Gentes Dames Cuipers, Legros et Messire Alain Guillaume. Maryse et moi-
même accompagnés de notre invitée Gente Dame Jacqueline Arnold figurions parmi les vingt-six 
personnes présentes. 
 
Dès notre arrivée, nous étions priés, si nous le souhaitions, de commander un plat à consommer à 
l’issue de la dégustation. 
 
Les commentaires étaient assurés par Messire Michel Ory. Doté d’une formation d’œnologue, il 
avait manifestement le don de nous faire partager sa passion du vin ! 
 
Nous avons pu découvrir une succession de crus de nature à satisfaire les plus exigeants d’entre 
nous ! 
 
Quatre vins blancs et quatre vins rouges à savoir : 
 
Villata Roero Arneis DOCG Vitecolte 
Quiete Offida Pecorino Bio DOCG De Angelis 
Labelle Malvasia Terre di Chieti IGP Biodynamie Orsogna 
Fiano IGP San Paolo 
Croere Barbera d’Alba Superiore DOC 
Vino Nobile di Montepulciano Gracciano della Setta DOCG 
Coste di Moro Montepulciano d’Abruzzo Orsogna Biodynamie 
Nero d’Avola Naturalmente Bio DOC Caruso- Minini 
 
Ci-après vous trouverez les fiches descriptives détaillées des vins soumis à notre appréciation. 
 
Avec ces divins breuvages, il nous était présenté un assortiment d’antipastis confectionnés par le 
chef Angelo Alongi de la Scuderia 2.0. 
 
Le temps de déguster le plat que nous avions commandé et ...les plus belles choses ont une fin, le 
moment était venu de prendre congé. 
 
C’est toujours un plaisir renouvelé que de se retrouver entre liégeois à ces bien sympathiques 
manifestations intra-muros. Encore une bien agréable après-midi passée en charmante compagnie. 
Messire et Gente Dame Doubels et leur comité méritent toute notre reconnaissance.  
Nous adressons aussi nos remerciements les plus sincères au personnel de la Scuderia. 
 
Que de tels événements puissent se perpétuer !  

 
Daniel Schillings – Bailli 
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Les fiches descriptives : 
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LaBelle (Lunaria-Biodynamie) 
 
Malvasia Terre di Chieti IGP couleur: blanc 
 
Vin naturel en biodynamie, peu de sulfite 
 
Un élégant blanc, bio et biodynamique avec de riches notes fruitées de la Malvoisie . Couleur jaune 
paille, au nez intense, notes de raisins, de fruits tropicaux, de fleurs avec une bouche souple intense 
et pleine. 
 
VIGNES 
 
Malvasia aromatica (85%) et autres variétés autorisées élevés en partie en pergola abruzzese, en 
partie en guyot à un altitude d'environ 450 mètres sur des terrains à tendances calcaire. 
 
A LA CAVE 
 
Brève macération à froid suivie d'un pressure doux. Le moût obtenu par pressage doux des raisins, 
est laissé en fermentation avec ses levures indigènes à une température de 12-14°C  durant environ 
30 jours dans des cuves inox.  
Clarification obtenue par décantation. 
 
ELEVAGE 
 
Cuve inox pour environ 4 mois, ensuite en bouteille. 
 
CARACTERISTIQUES 
 
Couleur jaune paille, au nez intense, notes de raisins, de fruits tropicaux, de fleurs avec une bouche 
souple intense et pleine. 
 
ACCOMPAGNEMENTS 
 
Cuisine de mer, fromages, plats de pâtes, viandes blanches. Attention à la température de service: 
12-14°C. (pas trop froid!) 
 
TEMPERATURE DE SERVICE 
 
12-14°C 
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Montepulciano d'Abruzzo Coste di Moro (vegan-Lunaria-Biodynamie) 
 
Vin naturel en biodynamie, peu de sulfite 
 
Un des meilleurs Montepulciano d'Abruzzo que vous puissiez trouver. Couleur rouge rubis foncé. Un 
nez intense de réglisse noire, de tabac avec des notes de cacao qui complètent son bouquet. Le 
palais est riche, intense avec des tanins bien enrobés. Certification pour vegan. 
 
VIGNES 
 
Montepulciano élevés en partie en pergola abruzzese, en partie en guyot à un altitude entre 300 et 
450 mètres. 
 
A LA CAVE 
 
Les raisins, après une sélection rigoureuse, sont écrasés et égrappés, les peaux sont laissées en 
contact avec le jus, puis on laisse macérer à une température constante de 25/28°C pendant 10 à 15 
jours. 
 
ELEVAGE 
 
Élevage en partie en fûts de chêne et en cuve inox pendant au moins 4 mois et par la suite en 
bouteille. 
 
CARACTERISTIQUES 
 
Couleur rouge rubis foncé. Un nez intense de réglisse noire, de tabac avec des notes de cacao qui 
complètent son bouquet. Le palais est riche, intense avec des tanins bien enrobés.  
 
ACCOMPAGNEMENTS 
 
Le Coste di Moro accompagnera très bien les charcuteries, les plats de pâtes et les viandes relevées. 
 
TEMPERATURE DE SERVICE 
 
16-18°C 
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3. 16ème Chapitre extraordinaire des 
BACHELIERS ES VRAY VINS DES COMPAGNONS 
DE SAINT BACCHUS 
 

Ce samedi 26 août ,pour son 15ème anniversaire la Commanderie  des Chevaliers de Saint Bacchus 
Liège Verviers a organisé une  journée rencontre dans les salons « Les Waides »  entre la 
Commanderie et différentes Confrérie belges et étrangères .  
 
Sous la  Présidence du Grand Commandeur Pierre Doubels , un membre de chaque confrérie a pu 
être intronisé afin de rejoindre notre croisade du Vin Vray. 
 
Dans ces confréries nous avons pu accueillir : 
 
-La confrérie du Peket de Namur. 
-La confrérie des Filles de Berthe au long pied de Herstal.  
-La confrérie de la Couille Suisse de la Louvière. 
-La confrérie de la Moinette de Ellezelles. 
-La confrérie des Chevaliers du malt de Hannut. 
-La confrérie de la Prune et de la Quetsche lorraines de Farébersviller France. 
-La confrérie des Joyeuses pommes de Dinant. 
-La confrérie du pain gris et de l’huître de Milmort. 
-La confrérie des compagnons des vins du Portugal 
-La confrérie du Purnalet de la Roche en Ardennes. 
-La confrérie des cépages de la Louve de la Louvière. 
-La confrérie van het Hapengouws fruit en haar gastronomie de Kortesem. 
-La confrérie des cochonneux de la Seille en France 
 
Chaque impétrant avait rédigé un CV afin de découvrir ses hobbys. 
 
Après la cérémonie protocolaire les agapes ont pu commencer. 
 
Une superbe journée qui a ravi l’ensemble des  convives . 
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4. Chapitre annuel de la Grande Commanderie 
d’Alost 
 
Ce samedi 02 septembre 2023, la Grande Commanderie d’Aalst nous conviait à leur 52 ème 
Chapitre Annuel.  
 
Un événement incontournable qu’il convenait de ne pas manquer ! 
 
Arrivés vers 17h00’ à l’hôtel « De Lepelbed » à moins d’un kilomètre du lieu des festivités, cela nous 
laissait amplement le temps de nous installer et de nous apprêter avant de nous rendre aux 
salons « ’t Groenhof » à Melle pour l’accueil fixé à 19h00’. Superbe établissement assez isolé et 
entouré d’un magnifique parc abondamment fleuri. Il semblerait qu’il figure parmi les 
établissements de prédilection du clan d’Alost car nous nous sommes souvenus l’avoir déjà 
fréquenté par le passé. 
 
D’emblée, je me dois de souligner l’extrême gentillesse avec laquelle nous avons été reçus par le 
Grand Commandeur Marc Sallet et son comité. 
 
Mais déjà, un somptueux apéritif nous attendait à l’extérieur vu la météo particulièrement 
clémente. Un Champagne « Laurent Aubriot » abondamment servi et accompagné de sa farandole 
de zakouskis chauds et froids.  
 
Ceci avant que les soixante convives soient invités à passer à table pour admirer le défilé des Hauts 
Dignitaires et Dignitaires présents, à savoir :  
Messires Johny Algoet, Grand Maître, Jos Geyskens, Grand Connétable, Staf Liekens, Grand 
Sénéchal, Alain Coutelier, Roy d’Armes et Hugo Van Der Gucht, Grand Sénéchal émérite. N’oublions 
pas les délégations de Waregem, Leuven et Liège-Verviers (Michel Cuipers ainsi que votre serviteur) 
et, bien sûr, les Dignitaires du comité d’Aalst. 
 
Dans la salle à manger, Maryse et moi-même avions le privilège d’occuper la table d’honneur en la 
charmante compagnie de Messires et Gentes Dames Algoet, Coutelier, Cuipers, De Witte et Sallet. 
Ce dernier, en sa qualité de chef de clan, nous faisait son petit discours de bienvenue durant lequel 
il nous annonçait une bien triste nouvelle : Le décès de Leur Bailli Argentier Marc Bauwens. Des 
septante-cinq personnes initialement inscrites à ce Chapitre, quinze membres de la famille avaient 
renoncé à participer à ces agapes, d’autant plus que les funérailles avaient lieu précisément ce deux 
septembre. Ceci avant de céder la place à l’Echanson Inge Nélis qui nous commentait savamment 
les différents vins qui allaient être soumis à notre appréciation. 
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Au menu (Non traduit) : 
 

Salade composée-Homard tiède Mâcon Solutré 2018 
Asperges vertes, vinaigrette balsamique Domaine du Roc des Boutires 

 
__________________________ 

 
Filet de bœuf écossais « Aberdeen » Tenuta Casenuove 

Chicon braisé, crème de céléri rave Chianti Classico 
Pommes paille Reserva 2016 

 
__________________________ 

 
 

Feuilleté aux fruits rouges, glace vanille 
Coulis aux fruits de la passion 

 
__________________________ 

 
Café ou thé et mignardises. 

 
 
Bref ! Une succession de mets des plus raffinés tant au goût qu’à la vue. 
 
Pas d’ambiance musicale ni de piste de danse. 
En revanche un bar à vins richement achalandé était gracieusement mis à la disposition des 
convives. Comme beaucoup le savent, la Grande Commanderie d’Alost dispose d’une somptueuse 
cave à vins ! 
 
Tous nos remerciements au personnel de « ‘t Groenhof » particulièrement compétent et aimable 
ainsi qu’au Grand Commandeur Marc Sallet et son comité. Leur savoir-faire a manifestement 
largement contribué au succès de cet événement. 
 
Encore une bien magnifique soirée que nous ne serons pas prêts d’oublier ! 
 

Daniel Schillings, Bailli 
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5. La lettre de notre Bailli Echanson 

Les Marches région d’Italie 

Lors de notre dégustation à la Scuderia 2.0 en juillet 2023, nous avions découvert plusieurs vins 
des Marches. 

Je me fais donc un plaisir de vous donner des informations concernant la région de ces vins. 

La région est pleine de ressources pour ses visiteurs. Culinaires, géographiques, œnologiques,… 
l’offre est particulièrement variée dans les Marches. Sa situation est en effet exceptionnelle, avec 
un long cordon littoral et un arrière-pays qui ne manque pas non plus d’intérêt. Son climat est 
méditerranéen à la côte, continental entre les collines en direction des Apennins 

                      

Histoire 

Vers les Xe – XIIe siècle, la région telle que nous la connaissons aujourd’hui se composait de 
différents territoires politiques souverains appartenant à l’Etat papal. Ces territoires s’appelaient 
des Marca (littéralement ‘région délimitée’) comme par exemple la Marca d’ Ancone, de Camerino 
ou de Fermo. Au pluriel, le Marche, a donné son nom à l’actuelle région. 

Son histoire du vin est particulièrement intéressante. En 500 avant notre ère, la viticulture était déjà 
florissante au nord de la région. C’est à cette époque que le biancame blanc a commencé son 
périple et a quitté les Marches où il a vu le jour pour se disperser dans les provinces environnantes. 
Bien plus tard, il bénéficiera de sa propre appellation officielle. 

Très vite après la mise en application de la législation italienne de 1963 relative aux DOC, la région 
se voit attribuer ses premières appellations. D’autres suivent quelques années plus tard et de plus 
petits territoires reçoivent leur propre appellation alors que certaines catégories riserva passent au 
niveau de DOCG. Même si la région des Marches est étendue, elle n’est pas très importante d’un 
point de vue commercial. 

Spécialités culinaires 

.  La région autour de Carpegna est non seulement idyllique, elle produit aussi un des meilleurs 
jambons : le Prosciutto di Carpegna, un jambon rose saumon qui fait le bonheur des gourmets. 

.  Les lenticchia di Castelluccio di Norcia, les meilleures lentilles d’Italie, viennent d’ici ainsi que 
d’Ombrie. On les considère aussi comme une des plus anciennes variétés de lentilles du monde. 
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.  Autour de Pesaro et Urbino, on produit également un fromage qui entre dans la composition du 
‘gelato alla Casciotta d’Urbino’, une glace servie avec un coulis de fraises et des gaufres. 

 

Les vins de la région des Marches 
 
 

 

Cette région d’Italie centrale est moins connue que la Toscane en matière de vin mais elle propose 
de nombreux crus intéressants. Les Marches disposent en effet de nombreux crus remarquables 
comme le prouvent les nombreuses appellations DOCG et DOC. Le Verdicchio avec ses deux 
appellations Castelli di Jesi et Matelica est sans doute l’ambassadeur de cette région plurielle. Ces 
bons vins rouges et blancs s’accordent bien avec la cuisine des Marches. Au nord (Marche del Nord) 
se trouve le vignoble qui produit le plus de vin de la région. Le sud des Marches (on parle souvent 
du vignoble des colline Maceratesi e Piceno) produit moins de bouteilles mais n’en est pas moins 
intéressant, notamment pour ses rouges Sangiovese et Montepulciano. 

Liste des vins DOCG de la région Marches 

 Castelli di Jesi Verdicchio Riserva, produit dans la province d’Ancone 
 Conero (Rouge Réserve), produit dans la province d’Ancone 
 Offida, produit dans la province de Ascoli Piceno 
 Vernaccia di Serrapetrona (rouge – pétillant ou sec), produit dans la province de Macerata 
 Verdicchio di Matelica Riserva, produit dans la province de Matelica 

 

https://www.italie-blog.com/vins/vins-des-marches/
https://www.italie-blog.com/vins/vins-des-marches/
https://www.italie-blog.com/vins/vins-de-toscane/
https://www.italie-blog.com/gastronomie/cuisine-des-marches/
https://www.italie-blog.com/wp-content/uploads/2017/03/vin_rouge_piceno_20170506_193506-21.jpg
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Vin rouge Piceno 

Liste des vins “DOC” de la région 

 Bianchello del Metauro produit dans la province de Pesaro-Urbino 
 Colli Maceratesi produit dans la province de Macerata 
 Colli Pesaresi produit dans la province de Pesaro 
 Esino produit dans les provinces de Ancona et Macerata 
 Falerio dei Colli Ascolani produit dans la province de Ascoli Piceno 
 Lacrima di Morro d’Alba produit dans la province d’Ancone 
 Offida produit dans la province de Ascoli Piceno 
 Pergola produit dans les province de Pesaro et d’Urbino 
 Rosso Conero produit dans la province d’Ancone 
 Rosso Piceno produit dans les provinces d’Ancone, Ascoli Piceno, Fermo et Macerata : ce vin 

rouge rubis à l’odeur agréable est constitué d’un mélange de cépages Sangiovese et 
Montepulciano. Il se boit frais et jeune (idéalement dans sa première ou deuxième année). 
Le Rosso Piceno accompagne bien la majorité des plats des Marches. 

 Verdicchio dei Castelli di Jesi produit dans les provinces d’Ancone et Macerata 
 Verdicchio di Matelica produit dans les provinces d’Ancone et Macerata 

 

Le verdicchio blanc DOC s’exporte à Londres 

La région met également à l’honneur des vins blancs comme le Pecorino qui n’a aucune parenté 
avec le fromage italien du même nom. Le Pecorino est un cépage blanc utilisé uniquement pour la 
vinification, répandu dans les Marches, les Abruzzes et, dans une moindre mesure, dans le Latium et 
l’Ombrie. En plus d’être utilisé pour la production du vin du même nom, il contribue à la formation 
de la DOCG Offida et de plusieurs vins DOC et DOCG dont le Falerio dei Colli Ascolani.  

Autre spécialité typiquement Pesaroise et urbinate, le Vino di visciole est une boisson alcoolisée 
sucrée qui affiche 14°. Elle est confectionnée à base de cerise (Prunus cerasus) et peut être servie 
en dessert. 
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6. Les anniversaires à venir 

 
 

 

 

A toutes et tous, nous vous souhaitons un joyeux anniversaire. 

 

 
 

  

  

  

  

  

  

  

  

Septembre  

Castadot Jean              01 

Marlier Vincent          10 

Benoit Jacques           15 

Schillings Daniel         18 

Legros Guy                   18 

  

Octobre          

Driessens Bernadette 23 

  

Novembre          

Brundseaux Guy 09 

  

Décembre      

Awouters Paulette 28 

Brennenraedts Joseph 31 
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7. Dates à retenir                                       

 
Les Chapitres 

 
National : 

 

  Commanderie Type Date 

   

Liège Verviers Annuel 11/3/2023 

Bruges Annuel 22/4/2023 

Waregem Magistral 13/5/2023 

Mouscron Annuel 5/6/2023 

Alost Annuel 2/9/2023 

Saint-Nicolas Annuel 22/10/2023 

Louvain Magistral 18/11/2023 

 
 

 

International : 
 

 

Commanderie Type Date 

   

France Magistral  27/5/2023 

Angleterre Magistral  14/10/2023 
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8. Notre prochaine activité : Repas d’automne 

 
Gentes Dames, 

Messires, 
  
L'automne et ses jolies couleurs nous annoncent que tout doucement nous nous  

rapprochons de la fin de cette année 2023.  

 

Afin de clôturer l'année en beauté, le Grand Commandeur et le Comité de la Grande 

Commanderie de Liège-Verviers sont heureux de vous proposer une rencontre 

gastronomique sur le thème de l’automne, le dimanche 5 novembre 2023 à 12h. 

Cet événement se déroulera au restaurant La Goutte, chaussée de Tirlemont 16  

à 4260 Braives. 
  
Ci-dessous, vous découvrirez le menu proposé au prix de 85 euros. N’hésitez pas à 

convier vos amis à notre repas d’automne. 

Merci de renvoyer le bulletin d’inscription à notre Secrétariat 

bacchussecretariat.liege@gmail.com en précisant le choix de votre menu.  
  
Votre inscription, avant le 29 Octobre 2023, sera effective lors du paiement de votre 
écot sur le compte des Chevaliers de Saint Bacchus Liège-Verviers BE13 7320 6459 

1139 avec comme communication « Repas Terre ou Mer » suivi de votre nom. 
  
Ne tardez donc pas à vous inscrire pour ce repas qui s’annonce de qualité.  
  
En attendant de se retrouver, je vous prie de croire, Gentes Dames, Messires, à 

l’assurance de mes amitiés chevaleresques.  
  

N’hésitez pas à promouvoir ce que Nous défendons tous, Le Vin Vray !  
  

Par Saint-Bacchus, Aymons-nous.  
  

 Pour le comité,  

 Pierre Doubels 

 Grand Commandeur 
  
 

 

  

Ordre Hospitalier Curieux et Courtois 

Des Chevaliers de Saint-Bacchus 

Grande Commanderie de Liège-Verviers 

 

  

  

    

mailto:bacchussecretariat.liege@gmail.com
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Bulletin d’inscription à renvoyer au bacchussecretariat.liege@gmail.com 

 

 

 

 Nom : …………………………………………………………………………….. 

 Prénom : …………………………………………………………………………. 

 Participera au repas d’automne : …………x 85Eur/personne = …………Eur, 

 Je serai accompagné de …………………………………………………………. 

  ……………………………………………………………………………………... 

   ……………………………………………………………………………………… 

 Menu choisi : ………x menu « Terre »…..x menu « Mer » 

 

 Menu « Terre » 

 

 Un duo de terrine de gibier avec un assortiment de confit et sa brioche. 

 Filet de biche, sauce grand veneur, fagot de légumes et gratin dauphinois. 

 

 Menu « Mer » 

 

 Crème de potiron, Saint-Jacques snackées et brunoise de légumes. 

 Filet de cabillaud, sabayon à l'huile de noix et patates douce 

  

 

  

 

 

Ecot à verser sur le compte de l’Ordre des Chevaliers de Saint-Bacchus de 

Liège-Verviers nr BE 13 7320 6459 1139 avant le 29 octobre 2023. 

 
 

Tenue vestimentaire : Membres : tenue de ville avec croix de Saint-Bacchus.  

                                          Non-membres : tenue de ville 

 

 

 
Si vous souffrez d’allergies ou intolérances à certains types 

de mets, merci de le préciser lors de la réservation. Le 

traiteur mettra tout en œuvre afin d’adapter ce menu au 

mieux pour vous. 

 

 

L’abus d’alcool peut être dangereux. 

 

 

  

mailto:bacchussecretariat.liege@gmail.com
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Menu”Terre ou Mer” 

   
                                                                                                       

Apéritif et zakouskis froids et chauds 
Cava Mistinguette 

 

 
Un duo de terrine de gibier avec un assortiment de confit et sa brioche.  

Renaissance Les Vignes de l’Arque 2021 Pays d’Oc 
ou 

Crème de potiron, Saint-Jacques snackées et brunoise de légumes.  
OPI  chardonnay d’Argentine 2022 

 
Sorbet 

 

 
Filet de biche sauce grand veneur, fagot de légumes et gratin dauphinois. 

Primitivo Villa Luisa » des Pouilles 2021 

Ou 

Filet de cabillaud, sabayon à l’huile de noix et patates douces.  
OPI  chardonnay d’Argentine 2022 

 
Panna cotta vanille-miel et garniture de fruits rouges 

 
                                     Café et mignardises 
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9. Articles de presse 
Paru dans la Dernière Heure le 22/08/2023 (www.dh.be) 

 

 

 
 

Cet article nous a été transmis par notre Bailli Gonfalonier messire Guy Legros.  
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10. Le Comité                                             
 

 

 
 

 

 

  



36 
 

 

11. Informations diverses 
 

 

- Nous recevons régulièrement des invitations de la part de confréries amies. 

Ceux qui seraient intéressés à les recevoir peuvent le signaler au secrétariat.  

 

- Si vous remarquez des informations erronées ou manquantes (p.ex. date 

d’anniversaire), n’hésitez pas à le signaler par mail au secrétariat.  

 

- Si vous souhaitez apporter votre contribution à la rédaction de cette revue, 

envoyez vos projets au secrétariat. 

 

 

 

Adresse électronique du secrétariat : bacchussecretariat@gmail.com 

 

Merci d’avance.  

mailto:bacchussecretariat@gmail.com
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Visitez notre NOUVEAU site : 
 

https://www.chevaliers-saint-bacchus-liegeverviers.be/ 
 

 
 
 
 

Editeur responsable 
 
Pierre DOUBELS, Grand Commandeur   Rue de Retinne, 75 – 4620 Fléron 
      Tél. +32 (0)4 358 77 23 
bacchusdoubels@gmail.com    GSM. +32 (0)471 69 59 65 
 
CBC Banque BE13 7320 6459 1139 

 
 

Comité de rédaction 
 
Messire Pierre Doubels, Grand Commandeur 
 

Gente Dame Bernadette Hemmeryckx, Bailli Honoraire 

Gente Dame Rika Knaepen, Dame d’Atour, Secrétaire 
Gente Dame Maryse Schillings, Dame d’Atour 
 
Messire Michel Cuipers, Bailli Argentier 
Messire Alain Guillaume, Bailli Echanson 
Messire Guy Legros, Bailli Gonfalonier 
Messire Daniel Schillings, Bailli Officier du Lys d’Or 
 
 

Adresse électronique : bacchussecretariat.liege@gmail.com 

 

 

https://www.chevaliers-saint-bacchus-liegeverviers.be/

