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[Nom du produit] du producteur [société] remporte la médaille [Bronze/Silver/Gold/Super Gold – supprimer les options incorrectes] aux World Cheese Awards 2025

[Nom du producteur] de [lieu de production] a été nommé parmi les gagnants des World Cheese Awards 2025. 
Cet événement mondialement connu s’est déroulé jeudi 13 novembre dans l’enceinte de la Festhalle de BERNEXPO en Suisse. Il a enregistré 5 244 inscriptions, un nombre record, en provenance des quatre coins du monde. 
Parmi les nombreux participants, [nom du produit], un fromage [variété] fabriqué à/en [lieu de production] a obtenu la très convoitée distinction [Bronze / Silver / Gold/Super Gold – supprimer les options incorrectes].
Organisée par Switzerland Cheese Marketing, cette 37e édition verra participer 5 244 fromages issus de 46 pays différents. Les produits inscrits aux World Cheese Awards feront l’objet d’une dégustation et de délibérations par un panel de 265 grands spécialistes du fromage, comprenant critiques gastronomiques, chefs cuisiniers, créateurs de recettes, acheteurs, détaillants, journalistes, radiodiffuseurs et autres experts. 
Chaque année, le panel est trié sur le volet parmi certains des meilleurs professionnels du secteur fromager mondial. Un soin particulier est pris pour garantir la diversité des profils (âge, sexe, métier et domaine d’expertise différents).
Les juges se répartissent en équipes de deux à trois personnes et se lancent à la recherche des fromages à récompenser par une médaille Bronze, Silver, Gold ou Super Gold. Ils examinent l’apparence, le toucher, l’odeur et le goût de chaque fromage et accordent une note à de nombreux aspects tels que la croûte, la pâte, l’arôme, le corps et la texture du fromage. La majorité des points est attribuée pour la saveur et la sensation en bouche.
Pour garantir une objectivité totale, les dégustations se font à l’aveugle ; tous les emballages, logos et inscriptions sont retirés des produits ; et les juges reçoivent une brève description ne contenant ni l’origine du fromage ni le nom du producteur. 
[Nom du produit], le gagnant, est [saisissez une description, comprenant notamment un aperçu général du fromage, du procédé de fabrication, ainsi que toute caractéristique ou histoire particulière qui en fait la spécificité].
Pour [nom du producteur] de la société [nom de la société], [insérer un commentaire. [saisissez un commentaire sur ce que vous avez ressenti à l’annonce de votre prix, ce que cela représente pour votre société et pourquoi vous êtes fier/ère de votre produit. Si c’est la première fois que vous gagnez un prix, vous pourriez expliquer ce qui vous a poussé à participer cette année. Si vous avez déjà remporté un prix par le passé, expliquez par exemple comment ce prix vous a fait gagner en crédibilité, vous a ouvert des portes auprès de nouveaux détaillants ou vous a permis d’accroître vos ventes.] » 
Pour John Farrand, directeur général du Guild of Fine Food, « les World Cheese Awards n’ont pas leur pareils. Nulle part ailleurs vous ne trouverez sous le même toit 5 000  fromages, présentés sur pas moins de 110 tables : un spectacle à ne pas manquer ! Nos juges sont sélectionnés de manière à présenter un grand nombre de goûts et de profils différents. Au total, plus de 40 pays sont représentés. Les 265 jurés initiaux, tous experts en leur matière, sont répartis en équipes de deux ou trois qui procèdent chacune à une dégustation à l’aveugle de 45 fromages. Chaque produit est minutieusement évalué selon ses caractéristiques intrinsèques, garantissant ainsi l’originalité de la sélection finale. Nos points de regroupement à travers le monde permettent aussi aux petits producteurs artisanaux de rivaliser avec les grands noms du secteur fromager. Chacun a donc les mêmes chances de gagner, avec à la clé une récompense qui donne au producteur un avantage commercial certain. »


-fin-
Restez informés sur les réseaux : [saisissez le @pseudonyme de la société], @guildoffinefood #WorldCheeseAwards

Pour demander davantage d’informations ou des photos, ou faire une demande d'interview, contactez [saisissez vos coordonnées]

Notes à l’attention des rédacteurs en chef : :
· Les World Cheese Awards sont organisés par le Guild of Fine Food. Pour en savoir plus sur cet organisme, visitez le site www.gff.co.uk

· Cette année, le Guild of Fine Foods s’est associé à Switzerland Cheese Marketing www.switzerlandcheesemarketing.com 

· Une nouveauté pour l’édition 2025 : le prix ‘Es La Leche’, qui a pour but de valoriser la production laitière et de faire reconnaître le rôle que joue le lait dans le processus de fabrication du fromage. Les amateurs de fromage ne sont pas toujours pleinement conscients du soin porté à la production de lait, du travail minutieux des producteurs et des technologies utilisées dans la production de lait comme ingrédient clé du fromage. La filière fromagère elle-même tend à en oublier l’importance. Cette année, ce prix viendra récompenser une personne ayant participé à l'élargissement des connaissances et le développement de bonnes pratiques parmi les fabricants ainsi qu’aux compétences d’élevage connexes nécessaires à la production de lait permettant de créer des fromages d’exception. 

« Es la Leche » (littéralement « C’est le lait ») est une expression argotique espagnole, que l’on pourrait traduire en français par « C’est trop bon / C’est de la balle ».

· Chaque année, le Guild of Fine Food collabore avec plus de 20 points de regroupement dans le monde, qui garantissent que chacun des produits arrive aux World Cheese Awards dans un état optimum et prêt à être dégusté, et travaille aux côtés des pays hôtes pour qu'ils délivrent des permis spéciaux supprimant les obstacles financiers ou logistiques pour les producteurs habilités. Ainsi, les fromagers artisanaux de qualité ont l’opportunité de concourir aux côtés des plus gros producteurs.

· Les fromages inscrits au concours sont produits à partir de différents laits : bufflonne, vache, chèvre, brebis, chamelle, jument ou mélanges.

· Le concours accepte à la fois les fromages pasteurisés et crus (non pasteurisés). Cependant, les World Cheese Awards agissent conformément aux directives du pays hôte concernant l’importation et l’exportation de denrées alimentaires, car il existe parfois des restrictions sur la circulation de fromages en provenance de certains pays. 

Sponsors 
Les principaux sponsors des World Cheese Awards 2025 sont les suivants : Affineur Walo von Mühlenen | Barbers Farmhouse Cheesemakers | Bertsch Foodtech GmbH  | Cheese from Spain. | Graham's Port | Hâute Fromagerie | Intercheese AG | Kalt Maschinenbau AG | Le Gruyère AOP | MENY | Sartori | Snowdonia Cheese Co | The Fine Cheese co. | The USA Cheese Guild
Les trophées des World Cheese Awards 2025 sont sponsorisés par : Agri Expo  | Boska | Cheesemonger Invitational | Chiswick Cheese market | Forever Cheese | Horgans Delicatessen Supplies | Hostettler & Co. AG | Japanese Cheese Council | Lacteo Network | Rowcliffe | Rupp AG | Specialist Cheesemakers Association
 
Les partenaires des World Cheese Awards 2025 sont les suivants : Academy of Cheese | Atalanta Plaza | Eurilait | Good Cheese magazine | Halag Chemie AG | Peter Green Chilled | The Pangbourne singaporeCheese Shop | Tree of Life
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