BIOGRAPHIE DES INVITES et DES COLLABORATEURS

(Ordre alphabétique)

Mirella Amato (Ontario, Canada)

Experte, journaliste et juge en biére
Ateliers

Spécialisée dans les bieres ontariennes et québécoises, Mirella
consacre son temps a la promotion des biéres artisanales. Elle
partage ses connaissances et son enthousiasme par le biais de
conférences publiques, I'animation de sessions de dégustation et
de séminaires. A titre de journaliste pigiste, Mirella contribue
régulierement au magazine TAPS, au Great Lakes Brewing News
et au journal Biéres et plaisirs. On peut également I'écouter a
I’émission Here and Now sur les ondes de CBC radio a toutes les
deux semaines. Mirella est membre fondatrice de CASK!, un
groupe ontarien qui fait la promotion des bieres en «cask» (biéres
dont la fermentation et le service sont faits sans aucune
intervention visant a stériliser ou dénaturer le produit). Elle est
également membre du conseil d’administration de la Canadian

Amateur Brewers’ Association et une fiere membre de la Pink Boots Society. Mirella est certifiée Cicerone
et BJCP, a jugé dans plusieurs compétitions au Canada, aux Etats-Unis, en Europe et notamment au
World Beer Cup, le Canadian Brewing Awards et |'Ontario Brewing Awards.

Beatriz Amorim (Brésil)

Directrice du marketing a la brasserie Cervejaria Colorado et enseignante

Juge, concours Mbiére Greg Noonan

Native du Brésil, Beatriz a fait ses études en hotellerie et a obtenu
un dipléme en gestion commerciale des services en alimentation.
C'est une passionnée de la biére qui a suivi une formation en
sommellerie de la biére a ’'académie Senac/Doemens au Brésil. Elle
est actuellement directrice du marketing a la brasserie Cervejaria
Colorado et enseignante dans le milieu de I’'h6tellerie, du tourisme
et de la gastronomie. Beatriz a aussi travaillé comme sommeliére
pour une compagnie d’importation de vin et travaille depuis
maintenant 10 ans dans l'industrie de la gastronomie.




Alex Barlow (Royaume-Uni)
Auteur, maitre-brasseur et juge brassicole
Juge, concours Mbiére Greg Noonan

Conférencier :
Flaveur. Découverte. Choix. — vendredi 10 juin 17 h e Cloche aux fromages
La renaissance de la Ale britannique — samedi 11 juin 15 h ¢ Cloche aux fromages

Alex a été élevé a Chester, dans le Nord-Ouest de I'Angleterre et en
Zambie en Afrique. Sa passion pour la biére a débuté avec son premier
emploi en tant que responsable de cellier au pub de son cartier. Il est
maitre-brasseur qualifié, juge international de biére, sommelier de
biere et auteur du guide ALL BEER, gagnant de quatre prix
internationaux. Sa mission est de changer la perception des gens sur la
biere, spécialement celle des femmes, et d’élargir leurs horizons en
buvant une plus grande variété de bieres et ce, dans différentes
occasions. Alex croit a la supériorité du spectre des saveurs de la biére,
faisant d’elle le partenaire idéal pour la nourriture, mais étrangement,
la biere est rarement combinée a la nourriture dans son endroit de
prédilections — le pub, et encore moins avec la fine cuisine. Il désire
changer cette perception.

Fred Bueltmann (Etats-Unis)
Partenaire, biévangéliste, conseiller et certifié Cicerone
Juge, concours Mbiére Greg Noonan

Conférencier :
Michigan : L’état américain de la biere — mercredi 8 juin ® 17 h ¢ Cloche aux fromages

Fred Bueltmann, aussi connu sous le nom « The Beervangelist », est un
partenaire administratif de la New Holland Brewing Company, ex-
président de la Michigan Brewers Guild et est certifié Cicerone.
Passionné de la cuisine a la biére et expert dans I’'agencement des
bieres, il est un ardent défenseur des accords biéres et nourriture a
table. Fred a orchestré plusieurs dégustations, il est I'auteur de « Beer
and Food with the Beervangelist » et chroniqueur dans le magazine
Food for Thought du Sud-Ouest du Michigan.




Claudio Cerullo (Italie)
Maitre-brasseur, Birra Amiata
Juge, concours Mbiére Greg Noonan

Claudio Cerullo est né le 31 juillet, 1965 dans le village de Castel del
Piano, un petit village italien sur la montagne Amiata. Malgré le fait
gu’il est né dans la grande région vinicole de la Toscane (a 40 km de
Brunello, Nobile, Morellino, Monteccuco), Claudio n’a pas développé
un amour inconditionnel pour le vin comme plusieurs autres. Grace a
son emploi, il a 'opportunité de voyager et découvrir différents mets et
bieres. Graduellement, sa passion pour la biére s’accroit et il
s'intéresse aux procédés de fabrication. Il visite des microbrasseries
italiennes et étrangeres. Par la suite, il commence a brasser a la
maison. Intéressé aux marchés locaux, Claudio achéte et créer ses
bieres avec des produits de sa région comme sa biére a la chataigne. La
petite brasserie, portant le nom de Birra Amiata, est construite en 2006
dans une région pittoresque de I'ltalie. L'année derniére, Birra Amiata a produit 1000 hl et les a vendus
en ltalie et a I'étranger. Claudio a également de I'expérience en tant que dégustateur de vin (il est
sommelier honoraire de la New Wines Association) et de spiritueux (Whiskey single malt et grappa). Il a
participé a plusieurs concours régionaux et internationaux a titre de juge. Il a aussi offert plusieurs
centaines d’ateliers de dégustation pour expliquer les différents golts de la biére. Il croit fermement
gu’un brasseur est comme un cuisinier : il doit connaitre son équipement et les nouvelles technologies,
mais il ne doit jamais oublier les traditions et privilégier 'usage de produits locaux dans chaque recette.

Dominic Charbonneau (Québec)
Maitre-brasseur et vice-président de la production chez Les Brasseurs du Monde et juge
Juge, concours Mbiére Greg Noonan

Brasseur amateur et passionné de la biere depuis plus de
11 ans, Dominic Charbonneau fait sa place dans lindustrie
brassicole en devenant le premier brasseur du Saint-Bock
Brasserie artisanale a Montréal en 2006. Pendant cing ans, il
crée une multitude de recettes faisant la renommeée du Saint-
Bock, remportant une médaille platine au concours MBiére
Greg Noonan du Mondial de la biere en 2009, et quatre
médailles d’or en 2010. Egalement en 2010, il remporte quatre
médailles (or, argent et deux bronzes) au Canadian Brewing
awards. Sa passion pour la biere n’est pas seulement au niveau
production; Dominic et il fait la promotion de la culture biere
par le biais d’ateliers; est également certifié Cicerone et agit a titre de Juge BJCP depuis 2010 dans
diverses compétitions américaines. Avide de contribuer a la scéne brassicole au Québec, Dominic fonde
en 2011 la brasserie Brasseurs du Monde avec des partenaires ou il agit a titre de Brasseur en chef et
conseillé en biere.




Odette Colin (France)
Co-chef de projet du Mondial de la biére, Strasbourg - Europe
Table-ronde La cuisine a la biére — vendredi 10 juin ® 15 h ¢ Cloche aux fromages

Née de l'autre coté de la Méditerranée dans les années 50
(Algérie), Odette COLIN méle manes maternelles alsaciennes
et paternelles espagnoles ou s'affrontent le feu et la glace.
De retour au sein du giron maternel, Odette y retrouve le
golt de l'authentique matiné des saveurs épicées et suaves
de [I'Afrique qu'elle traduit au travers d'une cuisine
estampillée d'influences signées Maman et Grand-Maman.
Reine du couscous autant que du paleron a la biere noire,
princesse de la paélla comme de la quiche a la choucroute,
des confitures aux baies des Vosges comme des montecaos,
notre dame de la mousse par mariage avec sire Robin des
Bieres (Jean-Claude Colin), atteste de la vitalité imaginative
de la noble cuisine ménagere. Sans chichis ni complications, Odette n'a qu'un seul but : le "faire plaisir"
qui sied aux amis qui s'attablent chez elle en Alsace, temple de I'art de vivre !

Mario D’Eer (Ontario, Canada)

Conférencier, auteur, animateur et professeur de I'école de biérologie MBiére
Atelier bieres et fromages

Mario D’Eer est un passionné, un goQteur intarissable qui vit sa
passion en goltant et en partageant avec autrui le fruit de ses
découvertes par tous les moyens a sa disposition : I'écriture, la parole,
les conférences, et I'organisation d'activités. Mario est cofondateur du
Festibiére de Chambly, cofondateur de I'Ordre de Saint-Arnould, ainsi
qgque fondateur de BiereMAG, de la certification Biérologue et
concepteur du prestigieux concours MBiere. Il voyage régulierement
afin de cueillir des « flaveurs » en Amérique du Nord et en Europe.
Mario a publié 14 titres sur la biere, notamment I’Atlas mondial de la
biere et il a déja vendu plus de 55 000 exemplaires de ses livres. Au
cours des années, il a développé un cadre de référence francophone
pour la dégustation et la classification des biéres qui fait maintenant
autorité. Il signe une chronique hebdomadaire dans le Journal de
Montréal et il collabore de facon bimensuelle a des émissions de radio a Radio-Canada. Avec plus de 20
années d’expérience professionnelles du monde de la biére, on comprend facilement pourquoi il est
devenu une personne-ressource régulierement sollicitée par les médias du Québec.







Gary Lohin (Canada)
Maitre-brasseur, Central City Brewing
Juge, concours Mbiére Greg Noonan

Né et élevé a Vancouver, Gary a découvert son amour pour la biere
artisanale quand ses parents lui ont acheté un ensemble de brassage
maison pour son anniversaire. Sa premiere biere a été une Coopers
Real Ale et nul besoin de dire qu’elle était vraiment bonne! Il a travaillé
pour la Whistler Brewing Company et la Okanagan Springs Brewery et il
a fondé en 1994 le premier bistro-brasserie du nord de Vancouver
appelée Sailor Hagar’s. En 2003, Gary est devenu partenaire de la
Central City Brewing Company / Red Racer Beer et a supervisé deux
projets majeurs d’expansion de la capacité de production. Apres toutes
ces années, Gary reste toujours aussi passionné par |'art de brasser de
la biére artisanale et sa passion se reflete dans chaque biere qu’il
brasse. Il aime transmettre sa passion via des cours sur la biére, des
séminaires et en participant a des festivals de biére.

Phil Markowski (Etats-Unis)

Maitre-brasseur, Southampton Brewery

Conférencier:
Le Brassage artisanal - Les dernieres 25 années, les 25 prochaines? — jeudi 9 juin ® 17 h e Cloche aux
fromages

Phil Markowski a commencé sa carriére de brassage professionnel
en 1989 avec la New England Brewing Company de Norwalk,
Connecticut. Il est maitre-brasseur a la Southampton Public House
depuis sa création, en 1996. Les recettes de Phil ont remporté
plusieurs prix lors de compétitions nationales et internationales.
Jusqu’a maintenant, les biéres de Phil ont mérité 22 médailles (11
d’or, 7 d’argent et 6 de bronze) au Great American Beer Festival de
Denver. Phil a également recu le prix de [IInstitute For Brewing
Studies Russell Scherer Award, dans la catégorie Innovation In Craft
Brewing au Craft Brewer's Annual Conference de la Nouvelle
Orléans. Phil est également consultant et auteur. Il a publié
plusieurs articles techniques pour American Brewer, Brewing
Techniques, The New Brewer et Zymurgy magazines. |l est I'auteur
de Farmhouse Ales, publié en 2004 par la Brewers Publications of
Boulder.




Lisa Morrison (Etats-Unis)
Auteure, blogueuse et directrice de Barley's Angels
Juge, concours Mbiéere Greg Noonan

Lisa Morrison, aussi connue sous le nom Beer
Goddess, anime Beer O’clock!, une émission d’une
heure dévouée a la biére artisanale, disponible en
podcasts. Elle est également chroniqueuse pour
plusieurs publications et blogues, incluant All About
Beer et Beer Advocate aux Etats-Unis. Son premier
livre, Craft Beers of the Pacific Northwest a été publié
en avril dernier.

Laurent Mousson (Suisse)
Vice-président de I'European Beer Consumers Union et juge brassicole
Juge, concours Mbiéere Greg Noonan

Laurent Mousson est un biérophile Suisse romand. Il est
engagé bénévolement depuis 1997 dans diverses
organisations de consommateurs de biere en Europe,
formé en autodidacte sur le terrain comme dégustateur.
Depuis 2006, il a participé a diverses compétitions
nationales et internationales telles que Birra dell’/Anno
(Italie), Champion Beer of Britain, European Beer Star ou
World Beer Cup. Egalement auteur brassicole, il écrit sur
son blogue Front Helvétique de Libiération et d’autres
supports tels que Les Carnets de Ma Biére (aujourd’hui
disparu) et I'ouvrage collectif 1001 Beers You Must Taste
Before You Die (dirigé par Adrian Tierney-Jones). Il agit également a titre de chargé de cours sur la biere a
I’Ecole Suisse du Vin (formation continue de sommelier) et comme « ministre de la propagande » du
Front Hexagonal de Libiération, un collectif de microbrasseries dédié a la promotion des microbrasseries
francaises.







Robert Purcell (Etats-Unis)
Juge brassicole
Juge, concours Mbiére Greg Noonan

Robert a commencé a brasser a la maison en 2001 et est
rapidement devenu un passionné. Apres six mois, il commence a
brasser des recettes faites a partir de grains et depuis, il a brassé
plus de 100 brassins. Une de ses biéres saison belge a gagné le
premier prix de sa catégorie (parmi 34 bieres soumises) et a été
I'une des 20 bieres éligibles pour la finale MCAB dans la Dixie
Cup Homebrew Competition en 2002 (la plus grande compétition
des Etats-Unis avec prés de 1 000 biéres en compétition). En
2004, Robert est devenu un juge certifié BICP et il a jugé dans 12
compétitions, incluant le National Cider Finals et le National
homebrew finals. Robert a fait plusieurs voyages autour du
monde, dont la Belgique (5 fois), la Hollande, I’Allemagne, la
Pologne, la Chine, la Thailande, le Japon et le Pérou. Il a étudié
une trés grande gamme de biére pendant ces excursions. Pour
gagner sa vie, Robert est le directeur financier d’'une compagnie
de produits de consommation internationale. Il possede un BAC

en économie, une Maitrise en finances et une licence de comptable certifié.

Jim Robertson (Royaume-Uni)
Maitre-brasseur, Wells and Young’s Brewery

Conférencier :

La renaissance de la Ale britannique — samedi 11 juin 15 h ¢ Cloche aux fromages

Fils d’un pilote d’essai écossais, Jim est marié, a deux enfants et vit avec
sa famille dans la ville de Bedford. Sa carriere s’étend sur 33 années
d’expérience dans l'industrie brassicole ou il a offert ses services a des
compagnies locales et nationales du Royaume-Uni. Il a aussi offert ses
services en tant que spécialiste en support technique pour des projets a
I'international. Il a fait sa formation professionnelle a la Bedford Modern
School et la Heriot-Watt Brewing School ou il a obtenu un baccalauréat en
sciences avec une spécialisation en brassage. Il est devenu maitre-
brasseur en 1983. Jim est aujourd’hui Brasseur en chef et directeur de la
production. Il a été invité a se joindre au conseil exécutif en juillet de
1999 et a celui de la Wells and Young’s lorsqu’elle a été formée en 2006.
Tout au long de sa carriére, Jim a développé son intérét pour la science
du brassage. Il préside le groupe des matériaux bruts de la Brewing
Research International (BRi) et trésorier du fond BBPA/IBD qui supporte

la recherche et I’éducation dans le brassage de la biére.



Louis Rodaros (Québec)
Chef, hotel Hilton Bonaventure de Montréal

Né a Montréal de parents grecs, Louis Rodaros a grandi
dans les ardmes des restaurants de son pére. Déja a ce
moment-la, il développe un amour inconditionnel pour
la cuisine. Il poursuit ses études a I'académie culinaire
Calixa-Lavallée de Montréal et a la suite de I'obtention
de son diplome, il se rend en France pour un
apprentissage intensif de plusieurs mois. De retour a
Montréal, il commence son partenariat avec la famille
Hilton a titre de commis de cuisine. Voulant parfaire ses
connaissances, il suit un cours en gestion de cuisine au
George Brown College de Toronto, tout en occupant le
poste de chef de station au Westin Harbour Castle. De

retour au bercail en 1990, il se joint a nouveau au Hilton Montréal Bonaventure. Aprées plusieurs années
d’expérience, il gravit progressivement les échelons et continue a mener la brigade culinaire vers de

nouveaux horizons savoureux.

Kurt Staudter (Etats-Unis)

Directeur exécutif, Vermont Brewers Association

Conférencier :

Le passeport VTBA : un outil de marketing et touristique efficace — jeudi 9 juin ® 15 h ¢ Cloche aux

fromages

Kurt Staudter occupe le poste de directeur exécutif de la
Vermont Brewers Association. Kurt, avec sa femme Patti a
ses cOtés, s’occupe des opérations quotidiennes du
regroupement des 21 brasseries membres via leur firme de
relations publiques et marketing Brewing Revolution, LLC
basée a Springfield au Vermont. Grace a son expérience
comme journaliste et activiste politique, Kurt s’implique
passionnément dans le mouvement du brassage artisanal
comme il le faisait pour les causes de justices économiques.
Quand on lui demande pourquoi il a quitté le mouvement
pour défendre la biere du Vermont, il dit: « Ce n’est pas

une grosse différence : le nombre grandissant de brasseries au Vermont, nouvelle vedette du
secteur manufacturier, offre beaucoup de bons emplois a la population du Vermont. C’est un
excellent moment pour étre impliqué dans la biere du terroir ! »



Bernard Van Den Bogaert (Belgique)
Maitre-brasseur et directeur général, Brasserie de Koninck,
Président du jury du concours Mbiére Greg Noonan

Bernard Van Den Bogaert est titulaire d’un diplome d’ingénieur
civil de I'université de Louvain. Il est également un ancien étudiant
de I'école de brasserie de Louvain-la-Neuve et actuellement
président des anciens étudiants. Dans sa famille, ils sont brasseurs
depuis sept générations. Lui-méme brasseur chez De Koninck, il y
cumule également les fonctions de président directeur général. Il
est également membre du Grand conseil du Fouquet des brasseurs
et actuellement son trésorier, en plus d’étre administrateur des

Brasseurs Belges.

Bill White (Canada)

Maitre-brasseur et chroniqueur
Juge, concours Mbiére Greg Noonan

Juge au CBA, au GABF et au World Beer Cup, Bill est vraiment
heureux d’étre invité a venir juger au Mondial de la biere 2011.
Avec 37 ans d’expérience en tant que brasseur dans l'industrie,
directeur des installations, champion de qualité, de la gastronomie
de la biere, de la verrerie et le service de la biere, Bill partage
maintenant sa connaissance en tant que consultant de brasserie,
chroniqueur brassicole, enseignant et conférencier. Bill a fait plus
de 100 apparitions télévisées dans des émissions matinales
nationales, trois ans a Beer TV et deux saisons a The Beer Buddies.
Partisan de longue date du Mondial de Montréal et de Strasbourg,
Bill a été nommé chevalier par la Confédération des brasseurs
belges en 2005 et détient le titre de Chevalier du Fourquet des
Brasseurs.



Deborah Wood (Québec)

Ecrivaine, juge, maitre-brasseuse et consultante brassicole
Juge suppléante, concours Mbiére Greg Noonan

Deborah Wood est née en 1952 a Sandusky dans I'état de I'Ohio
aux Etats-Unis. Deborah vit au Québec depuis 1982. Elle est
journaliste en charge de la section Actualité concernant l'industrie
brassicole au Québec pour le journal américain Ale Street News.
Elle est juge certifié BJCP depuis 1996 et reconnue pour le partage
de sa passion pour la biere par le biais de conférences sur I'histoire
de la biere, sur les accords biere et nourriture et sur la
reconstitution des techniques ancestrales de brassage au Mondial
de la biere. Deborah a été juge dans plusieurs concours comme le
GABF et aussi dans plusieurs concours amateurs. Elle travaille
présentement dans [l'industrie brassicole en tant que
représentante des ventes du malt au service de la compagnie
Gilbertson et Page (Canada) Inc.

Philippe Wouters (Québec)

Conférencier, éditeur et journaliste

Conférencier:
Le marché de la biere au Québec, un bilan — mercredi 8 juin ® 15 h ¢ Cloche aux fromages
Table-ronde La cuisine a la biére — vendredi 10 juin ® 15 h ¢ Cloche aux fromages

Philippe, comme Obélix, est tombé dans la marmite étant petit.
Une marmite de bonnes biéres de son pays natal, la Belgique. A
I'dge ol plusieurs collectionnaient les cartes de hockey, il
préférait collectionner les bouteilles de biéres....pleines ! Des
I'dge légal de la consommer, c'est tout un univers de saveurs, de
go(t et de culture qui s'est ouvert a lui. Aujourd'hui, il est éditeur
de Bieres et Plaisirs, le premier journal francophone sur la biére
et le terroir; conférencier reconnu au Québec et chroniqueur sur
le marché de la biére pour différents médias. Il s'efforce de
présenter la biére différemment: elle est prétexte a la convivialité
et a la bonne humeur.




Daniel Zenner (France)
Chef Cuisiner, conférencier et formateur

Table-ronde La cuisine a la biére — vendredi 10 juin ® 15 h ¢ Cloche aux fromages

Daniel Zenner est cuisinier de formation et formateur de cuisinier.
Depuis plus de vingt ans, il enseigne au Centre Européen de Formation
de Strasbourg, la créativité culinaire, la connaissance et la valorisation
des plantes sauvages comestibles en gastronomie. Amateur de bonne
chére, érudit en culture de la gastronomie, épicurien convaincu et
collectionneur d’ouvrages culinaires, Daniel Zenner est ['auteur
d’ouvrages tels que Gastronomie et Plantes Sauvages et Dictionnaire
de la Gastronomie Alsacienne. Animateur d’émissions télévisées
gourmandes, chroniqueur gastronomique sur diverses radios, Daniel
Zenner vit heureux sur les hauteurs de sa montagne alsacienne.
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