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Le fromage fait son show 

lors de la 3e édition de l’International Caseus Award 
le 24 janvier 2009 dans le cadre du Sirha, Lyon Eurexpo 

 
 

Le samedi 24 janvier, la 3e édition de l’International Caseus Award donne 
un coup de projecteur sur la profession de fromager avec la présence des 
meilleurs fromagers-affineurs de la planète et sur des produits de grande 
tradition gastronomique : les fromages d’Appellation d’Origine Protégée. 
 
 

AOP, trois lettres qui font la différence 
Les fromages d’Appellation d’Origine Protégée, symboles de leur territoire d’origine, 
sont sélectionnés pour concourir à l’International Caseus Award. Ils offrent ainsi à 
douze duos de fromagers-affineurs du monde entier l’occasion unique de démontrer 
leur savoir-faire, dans la plus grande arène gastronomique au monde, l’Espace des 
Chefs du Sirha.  
 
 
 

 

Quels pays concourent pour cette 3e édition 
Créé et présidé par Hervé Mons, Meilleur Ouvrier de France fromager-affineur, les douze pays 
participant à cette 3e édition sont :  
Australie, Belgique, Canada, Espagne, Etats-Unis, France, Italie, Japon, Pays-Bas, Royaume-Uni, 
Suède et la Suisse. 
 

 
 

 
 



Toute la complexité du métier de fromager concentrée en 7 heures 
L’International Caseus Award est une compétition complète, où les équipes devront passer sans 
encombre, sept heures durant, toutes les étapes essentielles du métier de fromager : installation 
d’un rayon coupe, test de découpe, dégustation à l’aveugle, simulation de vente, présentation de 
produits affinés par leurs soins et réponse à un questionnaire à choix multiples portant sur les 
fromages AOP... 
 
NOUVEAUTÉ 2009 : l’épreuve de pliage et emballage 
Par l’introduction de cette nouvelle épreuve, l’International Caseus Award veut valoriser le pliage et 
l’emballage, activités de la vie quotidienne du fromager et continuité logique du travail de coupe. 
Appréciés du consommateur, le pliage et l’emballage réalisés par le fromager sont la garantie d’un 
produit authentique qui se différencie ainsi des produits industrialisés sous vide. 
En 10 minutes, le candidat aura à plier et emballer des fromages de formes diverses et variées, ainsi 
que leur mise en sac. 
Le nombre de fromages à plier et à emballer en 10 minutes est de 20. 
Une note de pliage et d'emballage, sur 30 points, portera sur la qualité et la méthode de pliage de 
chaque produit et leur mise en conditionnement final. 
 
L’invité d’honneur : le Westcombe Cheddar 
La vedette de cette édition est le Westcombe Cheddar, fabriqué au Royaume-Uni. La texture est 
ferme, compacte, avec quelques cristaux croquants. La saveur est douce, profonde et riche avec une 
touche sucrée de caramel. L'arrière goût est acidulé.  
Lors du concours, le Westcombe Cheddar sera destiné à l’épreuve de la découpe, la plus 
spectaculaire et la plus technique à la fois. 30 minutes maximum pour convaincre le jury ! 
 

La remise des prix aura lieu, le 24 janvier, à 17h, sur l’Espace des Chefs. 
 
 

 

Plus d’informations sur : www.caseus-award.com
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