关于举办“2014北京国际蒸馏酒技术高峰论坛”的补充

通知
各白酒生产企业及相关单位：

    为加强各国蒸馏酒企业间的交流与合作，探讨国际蒸馏酒发展新趋势，提高世界蒸馏酒工业科技水平，促进中国蒸馏酒产品走出去战略的实施，中国食品发酵工业研究院、中国酒业协会白酒分会、法国干邑技术中心、苏格兰威士忌研究院、墨西哥龙舌兰协会、苏格兰国际酿造与蒸馏酒研究中心、俄罗斯伏特加研究中心、日本酿酒协会决定共同举办“2014北京国际蒸馏酒技术高峰论坛”，届时国内国际十多位知名学者专家以及国内外蒸馏酒企业的技术质量负责人等共聚北京，共同探讨国际蒸馏酒技术创新与发展之道。
一、会议时间、地点
    报到时间：2014年10月13日全天

    报到地点：中国北京二十一世纪饭店大堂（地址：北京朝阳区亮马桥路40号）

    论坛时间：2014年10月14日～15日（16日12:00时前离店）

二、参会费用

㈠与会人员每人收取： 

⑴2014年9月26日之前缴纳会务费2500元/人（含食宿费，如需单间另加600元。）
⑵2014年9月26日之后缴纳会务费3000元/人（含食宿费，如需单间另加600元。）
㈡会务费缴纳方式：
⑴银行汇款（汇款信息附后）；
⑵会议报到时交纳。
请参会人员将参会回执（附件一）以电子邮件或传真的形式发至会务组，以便会务安排。
三、会务联系：

中国食品发酵工业研究院
联系人：宋涛
电话：010-53218252       传真：010-53218252

手机：13910849653        Email: cndrinks@163.com
附件一：部分论坛内容

附件二：部分演讲嘉宾介绍

附件三：参会回执

附件四：乘车路线

中国食品发酵工业研究院                  中国酒业协会白酒分会
                                           二零一四年九月一日
附件一：部分论坛内容

	演讲题目
	演讲嘉宾

	Determinants and assessment of alcohol hangover severity

宿醉的决定因素和严重程度评价
	Joris C Verster, Ph.D.

荷兰乌得勒支医药科学研究所

	New Product Innovation and Trends in the North American Spirits Market

北美蒸馏酒市场的新产品创新和发展趋势
	Steve Wright

国际蒸馏酒行业咨询和产品开发公司

	The contribution of malt quality to whisky production

麦芽质量对威士忌产品的贡献
	Dr. Bryce, James H

英国国际酿造与蒸馏酒研究中心

	An overview of diversity, origin and dynamics of Cognac wine spirits aromatic composition

干邑葡萄酒香气成分的多样性、起源和动态演变情况概述
	Luc LURTON

法国干邑技术中心

	Some elements of analytical signature for a wine spirit: the example of Cognac Geographical Indication.

干邑葡萄酒的元素分析特征：以干邑地理标识为例
	Luc LURTON

法国干邑技术中心

	The Art on Making Rum

酿造朗姆酒的艺术
	Manuel Jorge Oliver Bergnes

百加得有限公司

	Trazabilidad y Autenticidad del Tequila;  Avance y Perspectivas.
龙舌兰酒的追溯和正统；进步与前景
	Floriberto Miguel Cruz
墨西哥

	 Collaborative Research for the Distilling Industry

蒸馏业的合作研究
	Ian Goodall

苏格兰威士忌研究院

	俄罗斯酒业整体情况与俄罗斯对外国酒精产品的监管模式
	亚历山大.罗蒙诺夫 

俄联邦商业工业署酒精产品联合委员会主任

	伏特加酒质量控制与现代节能蒸馏酒绿色原料的应用
	维克多.巴良科夫 院士

俄罗斯科学院 

	Review and prospect of aroma and flavor for Chinese liquor (baijiu)

白酒风味研究回顾与展望
	范文来

Jiangnan University

	Construction and application of Maotai flavor liquor- brewing microbial metabolites analytical platform 
酱香型白酒酿造微生物代谢产物解析平台的建设及应用研究
	汪地强
(Guizhou moutai co., LTD technology center)

	the Bleeding and Application of the Functional Microbial from the old Mud in Pit of Jiannanchun

剑南春老窖泥中功能微生物的选育及应用
	徐占成 
(Sichuan jiannanchun group co., LTD)

	功能微生物在洋河酒厂酿酒生产中的应用

The Application of the Functional Microorganism in Yanghe Distillery Liquor
	张春林

（Jiangsu yanghe brewery co., LTD）


附件二：部分演讲嘉宾介绍

Dr.Ian Goodall

苏格兰威士忌研究院高级科学家
剑桥大学获得自然科学学位，东安格利亚大学获得博士学位。他的博士课题是在农林水产省食品科学实验室研究如何将碳水化合物的分析指纹图谱应用于食品认证，特别是针对橙汁。从非酒精饮料的研究开始，他将研究领域拓展到蒸馏酒，并在1996年进入苏格兰威士忌研究院（SWRI）。该研究院是由苏格兰大多数主要威士忌蒸馏公司赞助的，并根据会员利益开展非竞争性研究。他最初研究内容是蒸馏，研究威士忌设计对最终酒品的风味影响。然而，随着SWRI向其成员提供的信息规划发展，他开始参与开发技术信息和通信资源。
Dr.Luc LURTON

法国干邑技术中心（BNIC）技术部主任
1986年他在勃艮第大学（法国）获得了食品科学博士，农业科学工程师学位和图卢兹国立农学院（ ENSAT ）的葡萄酒酿造学（DNO）学位。

在2006年加入 BNIC 之前，吕克·勒顿在葡萄酒及烈酒相关的国际性的公司担任科学总监的位置。从1994年到2000年，他担任罗讷河研究所主任，专业研究所致力于罗讷河河谷葡萄酒。在葡萄种植、葡萄酒酿造、食品技术、葡萄酒和烈性酒的质量和环境问题领域撰写或合作撰写了50多篇论文和会议论文。

Dr.James H Bryc

赫瑞瓦特大学酿造和蒸馏学位的本科和研究生主管
研究兴趣集中在制麦科学。1978年，他获得圣安德鲁斯大学植物学学士。在1979年的里弗赛德，他是加利福尼亚大学海外教育计划下的浆果学者，并于1983年毕业于剑桥大学植物学博士，获得在剑桥大学高尔夫蓝奖。

从1987年开始作为蒸馏行业顾问，在1989年，他到赫瑞瓦特大学工作并受到酿造和蒸馏行业的资助（从1988开始），建立了国际酿造和蒸馏中心。1998年他成为学院的审查人和酿酒行业协会董事会成员，并保持10年在董事会担任审查人。2000年他被选为学院和酿酒行业协会会员（现在的酿造和蒸馏协会）。
Dr.Steven A. Wright

国际蒸馏酒行业咨询和产品开发公司的所有者/经营者

职业生涯跨越34年的蒸馏酒行业的高层技术，咨询及管理职务。拥有技术熟练和富有创造性的蒸馏酒行业的技术和业务方面的广泛知识，以及成功的新工艺和新蒸馏饮料发展的轨迹记录。2006 - 至今 Spiritech解决方案公司 
Manuel J. Oliver

朗姆酒调配资深大师，负责管理百加得全球的朗姆酒生产
乔治亚理工学院获得了化学工程的硕士学位。1976年六月接受了一份在波多黎各百加得公司的工作，成为一名过程/产品工程师。1977年六月被选中成为百加得朗姆酒调配专家组的一个成员，同时还负责协助百加得公司总部的调配工作。在百家得公司工作38年的奥利弗先生参与和执行了新工艺的发展，以及引进朗姆酒新技术，提高了效率、一致性和质量。

Dr.Joris Cornelis Verster
澳大利亚墨尔本市的斯文本科技大学客座副教授和荷兰乌特列支大学药理学院的精神药理学助理教授。

他的研究兴趣主要集中在对中枢神经系统的影响，如药物、食品和精神活性物质的对认知功能、精神运动功能、记忆和日常活动，比如开车，成瘾和宿醉，睡眠的影响。

他是酒精、药物和交通安全国际委员会的执行董事会成员(ICADTS)和酒精宿醉研究集团的创始人。他是包括药物，驾驶和交通安全杂志的编辑，主编当前药物滥用综述（2012SJR影响因子= 3.64）和几个科学期刊编委。Verster是135多篇文章和书籍章节的作者（合作者）
亚历山大.罗蒙诺夫

俄联邦商业工业署酒精产品联合委员会 主任

俄罗斯酒精产品监管委员会 委员 

俄罗斯国家杜马专家委员会 委员   

俄罗斯联邦专家委员会  委员   

俄联邦反垄断组织 成员  

莫斯科国际关系学院 兼职教授

维克多.巴良科夫

俄罗斯科学院 院士

俄罗斯农业科学院全俄食品生物技术研究所 所长  

俄罗斯著名伏特加酒专家

俄罗斯农业科学院全俄食品生物技术研究所创建于1931年，是以食品工业生物技术的基础与应用研究的著称的研究机构，是俄罗斯唯一的专业从事酒精，蒸馏酒，发酵工业的研究单位，其为全俄的酒精产品乃至世界的酿造工艺作出不可磨灭的贡献。

登陆网址： www.china-aurc.org了解更多最新论坛资讯！
附件三：参会回执

	单位名称
	
	邮编
	

	通讯地址
	
	传真
	

	姓名
	性别
	职务
	电话
	手机
	E-mail

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	预订房间
	□ 双标间（合住）
	□ 标准间（单住）

	房间数
	
	联系人
	

	备注
	


收款单位：中国食品发酵工业研究院
账号：04340 10400 00035   开户银行：中国农业银行北京三元支行
备注：①附言请注明：会议费；②汇款回执单传真至会务组；③会务费发票将在会议期间开具。
附件四：北京二十一世纪饭店交通路线图                   
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