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Το προϊόν [ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ] του παραγωγού [ΟΝΟΜΑ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ] κέρδισε το [Χάλκινο/Αργυρό/Χρυσό/Υπερ-Χρυσό βραβείο – διαγράψτε όσα δεν ισχύουν] στον διαγωνισμό World Cheese Awards 2025

Το προϊόν του παραγωγού [ΟΝΟΜΑ ΠΑΡΑΓΩΓΟΥ] από [ΤΟΠΟΘΕΣΙΑ] στέφθηκε νικητής στα βραβεία World Cheese Awards του 2025. 
Η διεθνώς αναγνωρισμένη εκδήλωση πραγματοποιήθηκε στο Festhalle του συνεδριακού κέντρου BernExpo στην Ελβετία, την Πέμπτη 13 Νοεμβρίου, όπου συμμετείχαν 5.244 προϊόντα από όλο τον κόσμο, αριθμός-ρεκόρ. 
Το προϊόν [ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ], ένα τυρί [ΟΝΟΜΑ ΠΟΙΚΙΛΙΑΣ] που παρασκευάζεται [ΤΟΠΟΘΕΣΙΑ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ] ήταν μία από τις συμμετοχές που ξεχώρισε, αποσπώντας ένα πολυπόθητο [Χάλκινο/Αργυρό/Χρυσό/Υπερ-Χρυσό – διαγράψτε όσα δεν ισχύουν] βραβείο.
Η πιο ευρέως αναγνωρισμένη, παγκόσμια εκδήλωση για το τυρί διεξάχθηκε για 37η φορά και δέχτηκε συμμετοχές από 46 χώρες. Τα τυριά αξιολογήθηκαν από μια κριτική επιτροπή αποτελούμενη από 265 κορυφαίους ειδήμονες του τυριού, όπως κριτικοί, σεφ, δημιουργοί συνταγών, καταστήματα λιανικής, υπεύθυνοι αγορών, δημοσιογράφοι, παρουσιαστές και άλλοι ειδικοί του κλάδου.   
Κάθε χρονιά, επιλέγονται για την κριτική επιτροπή κάποιοι από τους πιο επιτυχημένους επαγγελματίες του κόσμου που εργάζονται στη βιομηχανία του τυριού. Η επιλογή γίνεται με προσοχή, για να εξασφαλίζεται μια ισορροπία στην ηλικία, το φύλο, τον κλάδο και την περιοχή ειδίκευσης.
Οι κριτές χωρίζονται σε ομάδες των δύο ή των τριών και εντοπίζουν τα τυριά που αξίζουν ένα Χάλκινο, Αργυρό, Χρυσό ή Υπερ-Χρυσό βραβείο. Εξετάζουν την όψη, την αίσθηση, τη μυρωδιά και τη γεύση κάθε προϊόντος που συμμετέχει, βαθμολογώντας πτυχές όπως η εμφάνιση της φλούδας και του εσωτερικού, καθώς και το άρωμα, το σώμα και τη σύσταση του τυριού. Οι περισσότεροι βαθμοί απονέμονται για τη γεύση και την αίσθηση που αφήνει στο στόμα.
Για να διασφαλιστεί ένας δίκαιος διαγωνισμός, ολόκληρη η διαδικασία αξιολόγησης γίνεται «τυφλά»: Αφαιρείται κάθε ίχνος συσκευασίας, λογότυπων και εμπορικών σημάτων, ενώ οι κριτές λαμβάνουν μια σύντομη περιγραφή κάθε προϊόντος, αλλά χωρίς να τους δοθεί καμία ένδειξη της καταγωγής ή του παραγωγού του. 
Το βραβευμένο προϊόν [ΟΝΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ] είναι [καταχωρίστε μια περιγραφή, συμπεριλάβετε μια περίληψη του τυριού, της διαδικασίας παρασκευής του και ιδιαίτερων χαρακτηριστικών ή ιστορίας που το κάνουν να ξεχωρίζει].
Ο παραγωγός [ΟΝΟΜΑ ΠΑΡΑΓΩΓΟΥ] στην εταιρεία [ΟΝΟΜΑ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ] σχολίασε: [τοποθετήστε ένα σχόλιο. Θα πρέπει να είναι γραμμένο με τα δικά σας λόγια. Μπορείτε να περιλαμβάνετε πώς αισθάνεστε που κερδίσατε το βραβείο, πόσο σημαντική είναι η νίκη αυτή για την επιχείρησή σας και πόσο υπερήφανοι είστε για το προϊόν σας. Αν κερδίζετε για πρώτη φορά, μπορείτε να εξηγήσετε τι σας έκανε να αποφασίσετε να δηλώσετε συμμετοχή. Αν έχετε κερδίσει περισσότερα από ένα βραβεία, μπορείτε να εξηγήσετε τον τρόπο που τα βραβεία σάς προσέφεραν πρόσθετη αξία από άποψη αξιοπιστίας, προσφέροντας ευκαιρίες προσέγγισης νέων πωλητών λιανικής και αυξάνοντας τις πωλήσεις σας]. 
Ο John Farrand, γενικός διευθυντής του Guild of Fine Food, σχολίασε: «Ο διαγωνισμός World Cheese Awards είναι μια πραγματικά μοναδική εκδήλωση στον κόσμο. Είναι ένα απίστευτο θέαμα, ο μόνος τρόπος να δει κανείς 5.000 τυριά συγκεντρωμένα σε ένα μόνο μέρος.  Οι κριτές μας έχουν επιλεγεί προσεκτικά, ώστε να διασφαλίζεται ένα μεγάλο εύρος γευσιγνωσίας και εμπειρογνωμοσύνης, καθώς εκπροσωπούν πάνω από 40 έθνη. Οι 265 γευσιγνώστες εργάζονται σε ομάδες των 2 ή 3 ατόμων, και κάθε μία δοκιμάζει τυφλά 45 τυριά σε 110 τραπέζια, αξιολογώντας προσεκτικά κάθε προϊόν με βάση τα ατομικά του χαρακτηριστικά. Με αυτόν τον τρόπο, καταλήγουμε σε μια λίστα με αυθεντικά τυριά που κερδίζουν κάποιο βραβείο. Τα σημεία παράδοσης που διατηρούμε σε όλο τον κόσμο δίνουν τη δυνατότητα σε μικρούς βιοτέχνες παραγωγούς να συναγωνίζονται επί ίσοις όροις με μεγάλες εταιρείες και να επωφεληθούν εμπορικά, εάν αποσπάσουν κάποιο βραβείο.»


-τέλος-
Μπορείτε να ενημερώνεστε στα μέσα κοινωνικής δικτύωσης [προσθέστε το @tag της εταιρείας σας], @guildoffinefood #worldcheeseawards

Για περισσότερες πληροφορίες, εικόνες ή για να κανονίσετε μια συνέντευξη, επικοινωνήστε με [ΚΑΤΑΧΩΡΙΣΤΕ ΤΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΣΑΣ ΕΔΩ]

Σημειώσεις για εκδότες:
· Ο διαγωνισμός World Cheese Awards διοργανώνεται από το Guild of Fine Food. Για περισσότερες πληροφορίες, επισκεφτείτε το www.gff.co.uk

· Φέτος, το Guild of Fine Food συνεργάστηκε με την Switzerland Cheese Marketing www.switzerlandcheesemarketing.com 

· Το βραβείο Es La Leche εμφανίζεται για πρώτη φορά στον διαγωνισμό World Cheese Awards το 2025 με στόχο να τιμήσει και να αναγνωρίσει τον ρόλο που διαδραματίζει το γάλα στη διαδικασία παρασκευής του τυριού. Η σκληρή δουλειά και η επιστημονική διαδικασία που αποτελούν βασικά συστατικά της τυροκομίας δεν λαμβάνουν την απαραίτητη προσοχή από τον κλάδο και είναι σχεδόν άγνωστα στον καταναλωτή που αγαπάει το τυρί.  Φέτος, ο διαγωνισμός θα παρέχει αναγνώριση σε ένα πρόσωπο που συνέβαλε στη διάδοση των βέλτιστων πρακτικών και της τεχνογνωσίας στους τυροκόμους, καθώς και των αντίστοιχων δεξιοτήτων της κτηνοτροφίας. Πάντα με γνώμονα την αριστεία στην παραγωγή γάλακτος και την παρασκευή εξαιρετικού τυριού. Αυτολεξεί, η ισπανική έκφραση «es la leche» μεταφράζεται ως «είναι το γάλα», αλλά στην καθομιλουμένη σημαίνει: «είναι καταπληκτικό».

· Κάθε χρονιά, το Guild of Fine Food συνεργάζεται στενά με πάνω από 20 σημεία συγκεντρωτικής αποστολής σε όλο τον κόσμο, ώστε να διασφαλίσει ότι τα τυριά που παραδίδονται στο World Cheese Awards βρίσκονται στην καλύτερη δυνατή κατάσταση για να αξιολογηθούν. Συνεργάζεται επίσης με τις αρχές σε κάθε οργανώτρια χώρα, ώστε να αποκτήσει τις ειδικές άδειες που αφαιρούν τα εμπόδια της εφοδιαστικής διαδικασίας και του κόστους για τους παραγωγούς. Έτσι, μπορούμε να εξασφαλίζουμε ότι μπορούν να συμμετέχουν οι καλύτεροι και οι μικρότεροι βιοτέχνες τυροκόμοι, καθώς και οι μεγαλύτεροι παραγωγοί.

· Συμμετείχαν τυριά φτιαγμένα από διάφορα είδη γάλατος, όπως: βουβαλίσιο, αγελαδινό, κατσικίσιο, πρόβειο, καμήλας, αλόγου και ανάμεικτο.

· Συμμετέχουν τυριά που παρασκευάζονται τόσο από παστεριωμένο όσο και από ωμό (μη παστεριωμένο) γάλα. Ωστόσο ο διαγωνισμός World Cheese Awards συμμορφώνεται με τις οδηγίες της οργανώτριας χώρας όσον αφορά την εισαγωγή και εξαγωγή τροφίμων. Συνεπώς, επιβάλλονται κάποιοι περιορισμοί σε τυριά που συμμετέχουν από συγκεκριμένες χώρες.   

Χορηγοί 
Βασικοί χορηγοί του World Cheese Awards 2025: 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
Χορηγοί τροπαίων του World Cheese Awards 2025: 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
 
Υποστηρικτές του World Cheese Awards 2025: 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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