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Conditions générales des Belgian Cheese Awards 

Article 1er. L'organisation. 

Article 2. Inscription - Soumission d'échantillons - Groupes et catégories de fromages. 

Article 3. Vérification des échantillons soumis.  

Article 4. Procédure d'évaluation sensorielle.  

Article 5. Le jury. 

Article 6. Les prix. 

Article 7. Termes et conditions - Dates de production et catégorie de fromage en fonction de 
l'affinage. 

• Annexe 7.1. Résumé et classement des groupes de fromages pour les prix.  
• Annexe 7.2. Description de la catégorie culinaire.    

Article 8. Récompenses et matériel de PLV. 

Article 9. Force majeure. 

Article 11. Intellectuel 

Article 12. Utilisation de la marque « Belgian Cheese Awards » 

Article 13. Obligation pour les participants en raison du règlement. 

 

Article 1er. L'organisation 

La fondatrice Ann Keymeulen et l'équipe de gestion de l'événement BCA : Emilie Debusschere, 
Luka Wittevrongel, Bernd Van Bouwel et Manuel Cilurzo organisent les Belgian Cheese Awards. 

Le jugement aura lieu le 23 février 2025 à la brasserie 3 Fonteinen dans le Lot Beersel. 

Quels fromages sont éligibles à la participation : 

Fromage fabriqué en Belgique à base de lait de vaches laitières qui paissent en Belgique et qui 
ont été affinées en Belgique. 

Les Belgian Cheese Awards ne sont ouverts qu'aux produits fromagers à base de produits 
laitiers. L'Organisateur ne peut accepter les produits laitiers alternatifs/non laitiers.  

Les fromages de tout le pays (Belgique), identifiés à la marque du fromager, peuvent être 
soumis pour les prix. Les détaillants, distributeurs ou distributeurs belges peuvent également 
enregistrer les fromages qu'ils commercialisent et qui sont produits en Belgique.  

Toutefois, les participations (marques privées) des détaillants et des distributeurs ne seront 
prises en compte que  si le nom du producteur figure sur le formulaire d'inscription dans le 
champ « Nom de la fromagerie » 

Tous les produits doivent être propres à la consommation humaine. Sont fabriqués selon les 
mêmes procédés et recettes que les produits disponibles sur le marché. Produit à partir de lait 
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belge, produit en Belgique et affiné en Belgique. Les lots différents ou spécialement produits 
pour participer aux Belgian cheese Awards seront disqualifiés.  

Les participants doivent disposer des licences et permis nécessaires pour créer une entreprise, 
y compris l'enregistrement médical. L'absence de l'un de ces documents entraînera la 
disqualification automatique de tous les échantillons envoyés par le participant. 

Tous les produits doivent être fabriqués selon les mêmes normes et la même recette que ceux 
disponibles dans le commerce. Les lots divergents qui sont fabriqués spécialement pour les 
Belgian Cheese Awards seront disqualifiés. 

Si le produit est modifié de quelque manière que ce soit, l'autorisation d'utiliser l'étiquette ou le 
logo du prix sera retirée et le produit devra être soumis à nouveau au prochain Belgian Cheese 
Awards. Tout changement susceptible d'affecter le produit annulera le prix. À moins que le 
changement ne soit indispensable pour la qualité du produit ou la santé publique.  

Les organisateurs de BCA se réservent le droit de refuser tout produit s'il est jugé inapproprié ou 
non conforme à l'esprit du prix. 

Le fromage qui a été percé plus d'une fois sera disqualifié. 

Chaque produit ne peut être soumis qu'une seule fois dans une seule catégorie.  

Après l'inscription, nous enverrons toute la correspondance des Belgian Cheese Awards 
concernant les inscriptions, les livraisons et les résultats à la personne de contact (responsable 
de la soumission du fromage) indiquée sur le formulaire d'inscription.  

Il est de la responsabilité de tous les participants de s'assurer que l'utilisateur (contact) qui 
participe, ou qui est par la suite configuré pour recevoir de la correspondance dans le profil de 
l'entreprise, a accès à son compte de messagerie pendant les périodes de livraison, de 
participation et de paiement. 

Une facture pour l'abonnement (total) (en cas d'abonnements multiples) sera émise dès que le 
paiement aura été reçu par BCA.  

Article 2. Inscription - Soumission d'échantillons - Groupes et catégories de fromages. 

Article 2.1. 

Texte d'accompagnement par entrée : 

Chaque fromage soumis doit être accompagné d'un texte informatif de 80 mots maximum, sur 
le fromage en question. Le texte doit être rédigé de manière à ce que le lecteur ne puisse pas 
savoir de quel fromage ou fromager il s'agit. Si l'ACA estime que le texte empêche une 
évaluation neutre, elle se réserve le droit de supprimer le texte. Dans ce cas, le fromage sera 
évalué sans les informations d'accompagnement. 

 

 

 

 

Article 2.2. 
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Catégories et subdivision des échantillons : 

Chaque fromage qui participe aux prix doit être inclus dans un groupe. Chaque fromage 
participant doit être inclus dans l'une des catégories suivantes : 

1. Fromage frais : ex. non affiné, maques. 
2. Fromages lactiques : caillage long min 18h ph inférieur à 4,7 
3. Fromages crémeux à croûte blanche moisie. 
4. Fromages crémeux à croûte lavée (bactéries rouges). 
5. Semi-dur. 
6. Tapez Gouda. 

a. moins de 2 mois, 2 m à 6 m, 7 m à 10 m, 11 m à 16 m, plus de 16 m. 
7. Fromages à pâte dure : 

a. Produits laitiers pressés non cuits 
b. Produits laitiers cuits pressés 

8. Fromages à pâte persillée. 
9. Fromages culinaires : par exemple : fromages grillés. 
10. Autres (fromages qui n'appartiennent à aucune des catégories ci-dessus) 

De plus, chacun doit être défini selon des critères tels que :  

1. L'animal qui produit le lait (vache, brebis, chèvre, bufflonne ou mélange) 
2. Traitement thermique (lait cru jusqu'à 41° ou à partir de 41° le fromage est considéré 

comme pasteurisé) 
3. Le processus de coagulation du lait (présure animale, microbienne ou végétale)  
4. La maturité. (âge) 

Lors de la classification des fromages dans un groupe particulier, il est tenu compte de l'âge du 
fromage le jour du début des évaluations sensorielles. Si l'organisateur des Prix découvre que 
des fromages du mauvais groupe ont été enregistrés, il s'arroge le droit de réorienter le fromage 
dans la catégorie qu'il juge correcte.   

Article 2.3. 

Soumission des échantillons 

Les échantillons soumis pour les Prix doivent être des fromages sans étiquette ni marque, afin 
que l'organisateur des Prix puisse garantir l'anonymat des fromages lors de l'évaluation visuelle 
des fromages.  

Les fromages ne doivent pas avoir de marques d'identification visibles. Veuillez vous assurer 
que toutes les marques indélébiles et marques sur les participations ont été enlevées ou 
couvertes avant la livraison, sinon le jury pourrait insister pour qu'une participation marquée 
soit disqualifiée. 

Par exception, les fromages sont autorisés avec la marque/dessin (affiné dans le fromage) 
utilisée pour la production des étiquettes de fromage ou de caséine. Dans ces cas, 
l'organisation se réserve le droit de couvrir ou de supprimer l'identification de l'échantillon.  

Pour chaque échantillon, les fromages sont présentés dans leur format commercial avec un 
poids d'au moins 2,5 kg. Pour les fromages d'un poids unitaire inférieur à 2,5 kg, le nombre 
d'unités requis pour atteindre 2,5 kg doit être fourni. Exceptionnellement, lorsqu'un fromage 
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entier pèse beaucoup plus de 4 kg, une portion de plus de 2,5 kg et de moins de 3,5 kg peut être 
fournie pour les prix. 

! Les fromages dont la taille n'est pas satisfaisante pour l'évaluation lors de la finale des prix 
seront exclus de cette phase finale d'évaluation sensorielle et ne seront donc pas éligibles pour 
le jugement final final.  

Chaque fromage doit être enregistré séparément.  

Les envois doivent être expédiés de manière à ce que les produits soient emballés, transportés 
et livrés dans des conditions appropriées et propres à la consommation. S'il y a le moindre 
doute quant à la capacité de consommation des produits, ils seront disqualifiés. L'organisateur 
décline toute responsabilité en cas de perte, d'endommagement ou de détérioration lors de la 
livraison des échantillons. L'adresse à laquelle les échantillons doivent être envoyés sera 
communiquée après l'inscription. Avec chaque inscription, il sera possible de désigner une 
province de votre choix. Le point de dépôt exact sera communiqué ultérieurement par e-mail à 
la personne de contact responsable de l'inscription.   

Après l'inscription, les données ne peuvent être modifiées que dans des circonstances 
exceptionnelles et uniquement en soumettant une demande à l'organisateur des prix. La 
demande doit être envoyée à l'adresse e-mail inschrijvingen@belgiancheeseawards.be 
accompagnée d'une copie de l'inscription originale et de la province de dépôt initialement 
choisie ainsi que de la mention de la nouvelle province de dépôt.   

Les documents suivants doivent être envoyés avec les échantillons :  

• Copie du document et du code d'enregistrement générés lors de l'inscription sur le site 
et communiqués par courrier. Pour qu'une participation soit valide, le document original 
doit être en possession de l'organisateur des prix. 

• Une étiquette de produit commercial (le producteur est responsable de la violation de la 
législation sur l'étiquetage dans notre pays). 

Pour éviter que l'humidité dans le colis envoyé ne rende la demande d'enregistrement illisible, il 
est recommandé de mettre les documents dans un sac scellé et étanche. Les échantillons 
doivent être apportés aux points de dépôt proposés.  

Article 2.4. 

Période de retour des échantillons : 

La période de réception des échantillons commence la semaine précédant le jour du jugement 
(dimanche 23-02-2025) et est disponible les jours suivants : mardi 18/02, mercredi 19/02 et 
jeudi 20/02. Les échantillons doivent être reçus au point de dépôt désigné au plus tard le 20 
février septembre. Tous les échantillons soumis ultérieurement ne peuvent plus participer au 
concours. L'organisateur collectera tous les échantillons remis le vendredi 21 février et les 
stockera dans des chambres froides appropriées.  

Les échantillons reçus après le 20 février seront disqualifiés des prix. 

Il existe une exception pour les produits ultra frais. Exceptionnellement, d'autres dispositions 
sont prises à cet effet et doivent être demandées par inschrijvingen@belgiancheeseawards.be 

mailto:inschrijvingen@belgiancheeseawards.be
mailto:inschrijvingen@belgiancheeseawards.be
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Il est de la responsabilité du participant de s'assurer que l'échantillon n'a pas atteint sa date   de 
péremption au moment où les dégustations ont lieu (23 février). Si tel est le cas, ils seront 
disqualifiés, il est conseillé de livrer certains fromages (comme le fromage frais) le dernier jour 
de la période de livraison, c'est-à-dire le 20 février.  

Tous les échantillons reçus pour la participation aux Prix deviennent la propriété de 
l'organisateur des Prix. 

Les participants doivent indiquer s'ils ont un lien direct ou indirect avec un dégustateur au sein 
d'un jury afin que l'Organisateur puisse prendre des mesures pour s'assurer que ce dégustateur 
n'évalue pas les produits du Participant. 

Pendant la durée des Prix, il n'est pas possible d'ajouter des échantillons qui ne sont pas 
inscrits aux Prix. 

 

Article 3. Vérification des échantillons soumis.  

L'Organisateur des Prix appliquera le système de contrôle aléatoire qu'il jugera approprié pour 
la bonne exécution des Prix. Il vérifie notamment :  

• La réception des échantillons et des documents joints. Les échantillons qui ne sont pas 
conformes aux présentes conditions générales seront refusés.  

• Un aperçu de tous les échantillons reçus, acceptés et rejetés. 
• Chaque échantillon reçoit un numéro de reçu unique et non remplaçable.  
• Les échantillons sont conservés dans des conditions réfrigérées afin de ne pas rompre 

la chaîne du froid. (les fromages seront sortis du réfrigérateur à temps pour l'analyse 
sensorielle) 

• L'organisateur peut effectuer les tests nécessaires au cours de chaque étape des Prix 
afin de vérifier les données contenues dans la demande d'inscription.  

• Les échantillons qui ne répondent pas aux exigences sanitaires perdent le droit à 
l'évaluation sensorielle ou les prix qui auraient pu être décernés. 

 

Article 4. Procédure d'évaluation sensorielle.  

Méthode d'évaluation - Premier tour d'évaluation - deuxième tour d'évaluation pour le 
meilleur fromage belge au lait cru et le meilleur fromage belge pasteurisé.  

L'évaluation sensorielle des échantillons se déroulera en 2 phases.  

Phase 1. Premier tour d'évaluation (tour A et tour B) 

Le jury est divisé en équipes de 4 dégustateurs dont 1 team coach. Chaque équipe aura deux 
tours de jugement. En d'autres termes, chaque équipe juge 2 tables avec des échantillons. 
MAW : chaque échantillon sera évalué individuellement par deux équipes différentes. Le 
résultat moyen des deux équipes est le score final de la première évaluation de la phase 1. 

En cas de différences ou de litiges trop importants, un entraîneur d'une autre équipe sera 
désigné pour effectuer l'évaluation finale 

Phase 2. Le meilleur fromage belge au lait cru et le meilleur fromage pasteurisé belge.   
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À partir de chaque inspection, un ou plusieurs fromages ayant obtenu un minimum de 80 points 
participeront à la phase 2. C'est la phase finale. Le jugement du meilleur fromage au lait cru 
belge et du meilleur fromage pasteurisé belge.  

Procédure – méthode d'évaluation.  

Dans un premier temps, une première série d'évaluations sensorielles de tous les échantillons 
soumis sera effectuée. Chaque échantillon est évalué deux fois par deux équipes différentes. 
Sur cette base, des prix sont décernés pour les catégories argent ou or.  

Les échantillons sont présentés aux dégustateurs avec les codes spécifiques et uniques pour 
chaque échantillon (sans signe reconnaissable du fromage ou du fromager) et le texte 
d'accompagnement fourni par la personne en charge du tender de la fromagerie.  

Les caractéristiques à apprécier sont dégustées selon les descripteurs suivants :  

• Aspect (couleur, formation des yeux, etc.) : croûte et pates 

• Caractéristiques sensorielles Odeur : Croûte et pates 

• Texture et sensation en bouche 

• le goût 

Chaque membre du jury peut attribuer un maximum de 100 points par échantillon inspecté.  

Tous les membres du jury utilisent le même formulaire de dégustation, à savoir : 

• Document uniforme pour le remplissage de la répartition des points.  
• Formulaire sur lequel l'évaluation sensorielle peut être enregistrée, étant un texte 

informatif (uniquement) destiné au fromager.  
o Le but de ce document est de communiquer à la fois des retours positifs et des 

points d'attention avec le fromager.  

Si, pour une raison quelconque, un dégustateur n'est pas en mesure d'évaluer l'un des 
descripteurs, l'organisateur peut décider comment déterminer le score final de ces 
dégustateurs. 

 

Évaluation initiale 

Tous les produits soumis seront jugés deux fois par 2 équipes différentes, chacune composée 
de quatre dégustateurs, dont l'un agit en tant qu'entraîneur de l'équipe.  

• Chaque membre du jury peut attribuer un maximum de 100 points à chaque fromage. 
• Les juges doivent procéder personnellement à une évaluation sensorielle de chaque 

échantillon évalué.  
• Le score moyen par équipe sera soumis pour l'étape suivante.  
• La note moyenne des 2 équipes sera le résultat final de l'évaluation.  

Si, après l'évaluation individuelle, le coach de l'équipe constate une différence significative 
entre les notes de deux dégustateurs, il en informe le reste du jury à la même table de 
dégustation afin que chacun puisse expliquer sa note. Ils peuvent alors reconsidérer le score et 
en donner un nouveau, qui est définitif. Si aucun accord n'est trouvé d'ici là, un entraîneur d'une 
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autre équipe donnera un score décisif. Une fois que les scores finaux ont été attribués, ils ne 
peuvent pas être modifiés.  

Un score moyen est fait de tous les juges par équipe, puis le score est fusionné avec l'autre 
équipe qui a jugé les mêmes fromages. La moyenne de ce score est le score final final. Chaque 
équipe rédige un texte d'évaluation commun par fromage de 500 caractères ou 100 mots 
maximum. Ce texte d'évaluation sera communiqué ultérieurement au fromager.  

Les jurys sont présentés à des séries successives d'échantillons de différentes catégories afin 
d'évaluer chaque fromage individuellement et non de procéder à une évaluation comparative. 
Les fromages sont jugés dans l'ordre déterminé par l'équipe en concertation avec l'entraîneur 
de l'équipe.  

Tous les fromages d'une même séance sont dégustés à la même température. Les fromages 
seront sortis du réfrigérateur 2 heures à l'avance et exposés sur les tables des juges.  

Avant le début effectif de la dégustation, un fromage sera présenté à l'ensemble du jury présent 
pour « préparer les papilles ». Ce fromage n'est pas éligible aux prix et contiendra donc un 
fromage étranger. Cette dégustation est utilisée pour que tous les membres du jury puissent se 
familiariser avec la manière de juger. La dégustation se déroulera sous la forme d'un atelier 
avant le début du jugement proprement dit : comment déguster/juger le fromage belge.  

Au cours des deux premiers tours de jugement, chaque membre du jury donne sa note. Une fois 
ce processus terminé, le score moyen de l'équipe devient le score final. 

Demi-finale et finale pour les prix spéciaux : Le meilleur fromage au lait cru belge et le 
meilleur fromage pasteurisé belge.   

Une fois que le premier tour de double évaluation sensorielle a été effectué par chaque équipe, 
jusqu'à 2 fromages pasteurisés et 2 fromages au lait cru seront sélectionnés (ceux ayant obtenu 
le score le plus élevé ou une médaille d'or) par chaque équipe.  

Le Grand Jury est composé d'équipes de 3 et est divisé en 4 tables de travail, où la sélection 
finale des fromages est recueillie pour la demi-finale, pour l'évaluation sensorielle : sélection du 
Grand jury. Chaque table sera composée à moitié de fromages crus et à moitié de fromages 
pasteurisés. Chaque équipe du Grand Jury choisit 1 lait cru et 1 fromage pasteurisé.    

La liste restreinte se compose d'un maximum de 40 fromages.  

L'organisation se réserve le droit de modifier les subdivisions et/ou les numéros entre les 
fromages crus et pasteurisés en fonction des inscriptions.  

Finale le Grand Jury  

Lors de la dernière épreuve sensorielle, tous les juges du grand jury évaluent les fromages 
présélectionnés à l'aide d'un système de notation similaire à celui des premiers tours. Ils 
choisissent leur favori d'équipe dans la catégorie du lait cru et un dans la catégorie du lait 
pasteurisé et présentent ces 2 fromages comme finalistes.  

Le grand jury défendra son favori et le fera déguster par ses collègues juges.  Immédiatement 
après la défense de chaque favori, les membres du Grand Jury attribueront individuellement 
des points sur 10.  
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La soutenance et le jugement final ont lieu en présence de toute l'équipe de juges et des 
participants sur place. Le jugement sera également suivi sur tous les écrans du site.  

Les participants seront informés des résultats par courrier électronique. Cet e-mail est le 
document officiel du concours. À ce titre, cette lettre indiquera le nom du concours, le type de 
prix décerné, l'identité du produit, ainsi que le nom et l'adresse du participant. Cet e-mail 
contiendra également les commentaires du jury.  

 

Article 5. Jury et dégustateurs. Composition du jury. 

Le jury est composé de dégustateurs sélectionnés dans les différentes régions de Belgique et 
d'un groupe restreint de membres du jury étrangers, tous liés à l'industrie laitière ou au secteur 
alimentaire. 

Avec un jury composé de 75 à 80 % de Belges (1/2e néerlandophones et 1/2 francophones) et de 
20 à 25 % de spécialistes étrangers. Tous issus de l'industrie laitière et du secteur alimentaire, 
la composition est la suivante : 

Une équipe est composée de 4 membres du jury : 

1. Team Coach : spécialiste du fromage belge 
2. Chef, sommelier, zytoloog, spécialiste de l'alimentation, foodblogger 
3. Gérant/employé fromagerie 
4. Spécialiste du fromage étranger 

 
L'équipe du Grand Jury est composée de 3 membres : 

1. Spécialiste belge du fromage 
2. Chef, sommelier, zytoloog, spécialiste de l'alimentation, foodblogger 
3. Spécialiste du fromage étranger 

 
Toute question soulevée par les juges lors de la remise des prix sera résolue par l'organisateur 
des prix, qui utilisera les ressources qu'il jugera appropriées.  

En cas d'absence d'un ou plusieurs juges le jour de la dégustation, l'organisation peut désigner 
des juges suppléants. 

Les décisions du jury ne peuvent faire l'objet d'un recours.  

Règles de fonctionnement du jury  

Il y aura un atelier au début du jugement au cours duquel le fonctionnement du jugement sera 
expliqué et un premier test de dégustation conjoint. 

Cet atelier comprendra les règles du jugement lui-même, la répartition des points, l'explication 
de la composition des équipes et le rôle des entraîneurs.  

De plus, il y aura une première séance de dégustation conjointe pendant l'atelier : comment 
juger le fromage belge et comment répartir les points.  C'est afin de commencer tous le 
jugement avec la même vision et le même fil conducteur.  

Les dégustations auront lieu le 23 février avec un départ à 10 heures et la fin prévue de la 
première phase à 14 heures. (L'atelier lui-même commencera à 9h40)  
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Les dégustateurs se réunissent dans un espace calme, bien éclairé et exempt d'odeurs 
susceptibles d'affecter la dégustation, à l'exception de celles produites par les fromages. La 
température ambiante est maintenue entre 18ºC et 20ºC autant que possible. Les dégustateurs 
porteront leur propre tenue professionnelle (ou un-ceinture) pour l'évaluation sensorielle.  

Les juges ne doivent pas porter de parfums qui pourraient affecter la dégustation.  45 minutes 
avant le début du jugement de l'atelier, aucun café ne sera servi afin que la palette gustative de 
chacun soit libre pour l'évaluation sensorielle.  

Chaque membre du jury doit être impartial et indépendant et maintenir l'anonymat des 
échantillons comme principe de base des prix. Si un juge détecte un fromage à sa table qu'il ne 
peut pas juger de bonne foi de manière impartiale, l'entraîneur de l'équipe engage un entraîneur 
ou un juge d'une autre équipe pour juger ce fromage particulier à la place du juge d'origine.  

Les juges doivent donc indiquer s'ils ont un lien direct ou indirect avec un fromager ou un 
échantillon, afin que l'organisateur puisse prendre des mesures pour que ce juré ne juge pas les 
produits du fromager en question. 

 

Article 6. Les prix  

Il existe deux niveaux de Belgian Cheese Awards :  

1) Pour chaque catégorie : argent et or. 

• Pour remporter un prix d'argent ou d'or, un fromage doit avoir un score approprié à la 
répartition suivante :  

o argent 70 à 80 points  
o Or 80 à 100 points 

• Les fromages ayant obtenu les meilleurs scores sont éligibles pour le meilleur fromage 
au lait cru belge et le meilleur fromage pasteurisé belge.   

2) Prix d'or belge.  

Cette catégorie comprend les prix suivants :  

1. “Best Belgian Raw Milk Cheese”  
2. “Best Belgian Pasteurised Cheese” 

Nombre de médailles  

Le nombre de Golden Awards dépend du nombre d'échantillons dans chaque groupe. Un 
maximum de 10 % du nombre total d'échantillons de chaque groupe peut recevoir un tel prix.  

Il y aura au moins un gagnant dans chaque groupe, à l'exception des groupes dans lesquels 
aucun échantillon n'atteint le score requis pour être admissible à un prix. Dans le cas 
hypothétique où un fromage reçoit plusieurs prix dans les « catégories spéciales pour les 
meilleurs fromages des Awards », le fromage reçoit le prix le plus remarquable dans l'ordre de 
priorité suivant : Belgian Best Gold Award, c'est-à-dire : Belgian Best Raw Milk Cheese Award ou 
Belgian Best Pasteurised Cheese Award  

Un fromage dont l'étiquetage n'est pas conforme aux dispositions légales, ou qui utilise à tort 
une appellation d'origine, peut être exclu du prix. L'organisateur peut vérifier si un fromage 
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primé a été produit par le fromager qui a soumis les échantillons pour les Belgian Cheese 
Awards.  

 

Article 7. Conditions générales - Dates de production et catégorie de fromage en fonction 
de l'affinage  

Le manque de véracité des informations contenues dans le formulaire d'appel d'offres 
entraînera la disqualification automatique de l'échantillon soumis.  

L'organisateur se réserve le droit de modifier les présentes conditions générales après la 
publication des présentes conditions générales s'il le juge nécessaire. 

Si, après la publication des présentes Conditions Générales, l'Organisateur juge opportun de 
modifier toute section liée à la tenue des Prix, il l'annoncera sur le site Web : 
http://www.belgiancheeseawards.be  

La décision du jury est définitive. Tout appel doit être fait par écrit et envoyé à : 
contact@belgiancheeseawards.be dans les trois jours suivant l'annonce des gagnants   

Tous les participants aux Belgian Cheese Awards sont tenus de respecter les présentes 
conditions générales.  

N.B. : Les présentes conditions générales ont été traduites du texte original néerlandais en 
français. En cas de litige découlant des présentes conditions générales, la version néerlandaise 
prévaut. Le même critère s'applique à tout document relatif aux Belgian Cheese Awards qui est 
reçu ou téléchargé sur le site web des Belgian Cheese Awards.  

Si les frais d'inscription d'un fromage soumis n'ont pas été payés, le fromage ne participera pas 
aux Belgian Cheese Awards. 

L'organisation n'est pas responsable du paiement des frais bancaires.  

Une facture pour l'abonnement (total) (en cas d'abonnements multiples) sera émise dès que le 
paiement aura été reçu par BCA.  

Les frais d'inscription ne sont pas remboursables si, par exemple, les échantillons ou les 
formulaires arrivent après la date limite fixée par le concours et indiquée lors de l'inscription, si 
le produit ne reçoit pas de prix ou si l'inscription est annulée pour une raison non attribuable au 
concours. 

Si le nombre de participants dans une catégorie est inférieur à trois au moment de l'inscription, 
la catégorie peut être abandonnée ou combinée à une autre catégorie, à la discrétion de 
l'organisation. Les échantillons en question peuvent également être réinscrits dans une 
catégorie générale. 

Dates de production et catégorie de fromage en fonction de l'affinage  

Vous ne pouvez inscrire votre fromage que dans une seule catégorie. Toutefois, il est permis de 
présenter le même fromage plus d'une fois, à condition que les profils d'âge soient différents, 
par ex. Hervé doux 4 semaines et Hervé épicé 8 semaines. Les fromages sont jugés sur leur 
propre mérite et non en comparaison avec d'autres fromages de la même catégorie.  

http://www.belgiancheeseawards.be/


 
11 

 

Les catégories sont destinées à des fins opérationnelles uniquement et à l'attribution ultérieure 
des gagnants dans une certaine catégorie. Les organisateurs se réservent le droit de classer 
votre fromage dans une autre catégorie à des fins opérationnelles. Cela n'affecte pas les 
résultats ou les chances de gagner un prix. Le cas échéant, le profil d'âge fait référence à la 
maturation au moment de l'évaluation. 

Annexe 7.1. Résumé et classification des groupes de fromages pour les tenders.    

• Voir l'enregistrement de la classification des pièces jointes : 

Annexe 7.2 catégorie culinaire : 

• Fromages à cuisiner ou à utiliser dans un plat.  
• Ex : grilled cheeses. Ceux-ci seront grillés pour effectuer un jugement correct du produit 

comme prévu par le fabricant.  
• Ex. : type Belper Knolle : ici, le fromager peut donner un début comme conseil de 

consommation. L'entrée peut contenir un maximum de 4 ingrédients, dont 1 porteur. 
Bien écrit pour que notre cuisine puisse le rendre parfait pour assurer un jugement 
correct. En l'absence de l'astuce de consommation, le jury dégustera le produit tel quel.  
Veuillez noter que le pourboire de consommation doit être réalisable dans le cadre de la 
structure de l'événement et n'est donc admissible qu'après consultation de la BCA et 
peut être demandé via : inschrijvingen@belgiancheeseawards.be 
 

Article 8. Récompenses et matériel de PLV 

Les médailles ne peuvent être apposées que sur l'emballage des produits primés dont les 
caractéristiques sont exactement les mêmes que celles du produit pour lequel le prix a été 
décerné. 

La reproduction ou la reproduction de la médaille ou du logo, en tout ou en partie, est soumise à 
une autorisation préalable. 

Le matériau adhésif utilisé pour la production des médailles peut contenir des métaux et des 
composants non alimentaires.  

Si un problème survient dans l'utilisation des médailles adhésives émises par l'organisme ou 
l'imprimeur, l'organisme ne peut être tenu responsable de la perte de productivité, compte tenu 
des nombreux paramètres impliqués dans l'emballage et l'application des médailles. 

Cependant, l'organisme ou l'imprimeur mettra tout en œuvre pour remplacer les rouleaux de 
médailles présentant un défaut de fabrication. 

Les informations relatives au produit et communiquées par le participant au moment de 
l'inscription peuvent être publiées (imprimées ou numériques) et communiquées au public. En 
cas d'erreur dans la publication, aucune compensation financière ne sera versée au participant. 

Les fromages participants qui ne reçoivent pas de médaille ne seront jamais annoncés 
publiquement. Tout se fait dans l'anonymat.  

 

 

mailto:inschrijvingen@belgiancheeseawards.be


 
12 

 

Article 9. Force majeure 

La force majeure signifie : une épidémie, un incendie, une catastrophe naturelle, une grève, un 
acte terroriste ou des circonstances exceptionnelles indépendantes de la volonté de 
l'organisateur et à la suite desquelles la compétition ne peut pas se dérouler comme prévu. 

Dans ce cas, le concours se réserve le droit d'annuler la sélection, de modifier le lieu ou les 
dates initialement prévus, d'écourter ou de prolonger le concours et d'en modifier les 
conditions ou le déroulement de la compétition. 

En cas d'annulation d'une édition du concours pour une raison qui ne peut être imputée à 
l'organisateur, ou en cas de force majeure telle que définie dans la jurisprudence de la Cour de 
cassation belge, le participant ne pourra en aucun cas engager la responsabilité de 
l'organisation du concours et continuera à percevoir les droits d'inscription et les échantillons 
déjà envoyés propriété du concours. 

Dans ce cas, la concurrence peut être contrainte de demander à nouveau des échantillons. 

 

Article 10. Intellectuel 

Toute reproduction ou représentation, totale ou partielle, de la médaille, du logo, du nom ou de 
tout ou partie des éléments se trouvant sur le site est strictement interdite, sauf autorisation 
préalable demandée et accordée. La médaille ne peut être reproduite qu'avec une autorisation 
préalable et ne peut être altérée, altérée ou modifiée de quelque manière que ce soit. 

D'une manière générale, les dénominations sociales, marques et signes distinctifs reproduits 
sur le Site ou sur d'autres supports diffusés et développés par le Concours sont protégés par le 
droit d'auteur. 

 

Article 11. Utilisation de la marque « Belgian Cheese Awards » 

L'utilisation de la dénomination « Belgian Cheese Awards » ou du logo des prix ne peut être 
mentionnée qu'en apposant des médailles autocollantes obtenues auprès de l'organisateur ou 
de l'imprimeur, ou en imprimant des médailles sur l'emballage des Produits (étiquettes, 
colliers, bouteilles, emballages primaires ou secondaires, cartons) après l'obtention des droits 
d'impression correspondants auprès de l'organisateur. Les droits d'impression et d'application 
de médailles adhésives sont acquis pour un produit spécifique et ne peuvent pas être transférés 
à d'autres produits. 

Des frais d'impression peuvent être facturés.  

Toute utilisation de la marque ou du logo en dehors des conditions énoncées dans le présent 
règlement, ou tout autre document auquel il fait référence, est considérée comme frauduleuse. 

Le participant peut réaliser lui-même du matériel publicitaire après l'autorisation écrite de 
l'organisation. Dans ce cas, les tests finaux doivent être validés par l'organisateur de la course 
avant la production des supports. 
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Article 12. Obligation pour les participants en raison du règlement. 

Les Participants au Concours doivent accepter le présent règlement, les informations légales et 
la politique de gestion des données personnelles disponibles sur simple demande à l'adresse 
du Concours. Les données personnelles ne seront pas partagées avec des tiers.  

En participant au concours, vous acceptez automatiquement les conditions générales des 
Belgian Cheese Awards.  

Si le(s) producteur(s) du/des produit(s) primé(s) apprend(nt) qu'un tiers a fait un usage 
frauduleux de la médaille, il s'engage solennellement à en informer l'organisateur. 

 

 

Équipe Belgian Cheese Awards 


