T'hise Leuchtturmkase
cewinnt den Gourmetpreis

Der Thise Bio Leuchtturmké&se — ein extra gereifter danischer Nordseekase
— wurde mit dem Gourmetprisen 2025 der Danischen
Molkereivereinigung als bester Hartkdse ausgezeichnet.

Der Bio Leuchtturmkase reift an der Nordseekiste direkt hinter
dem Leuchtturm Bovbjerg. Die salzige Seeluft wird dort in das Reifelager
gesaugt, um dem Kése seine einzigartige Komplexitat zu verleihen.
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Die Jury lobte:

v .Schmeckt fast wie ein guter Jahr-
4} gangs-Champagner — mit tiefer Fruchtig-
PhotO'Ch_}‘f S .-i__f;.z’lf“?, p keit, gerdsteten Nissen, Karamell und
F s Tonnesen E— einem Hauch von Bliten. Harmonisch und
hochinteressant. Erinnert an einen gut
gereiften Comté — ein beeindruckendes
Gewinner Danish Gourmet Award Zeugnis fiir das danische Kase-
in 2017, 2018 and 2025 handwerk. Sehr hohe Klasse.”

Die Jury bestand aus drei bekannten Personlichkeiten der danischen Gastronomie:
Eric Vildgaard, 3-Sterne-Michelin-Koch im Restaurant Jordneer
Brian Mark Hansen, Bocuse d'Or-Gewinner und Kiichenchef im Sgllerad Kro
Timm Vladimir, kulinarischer Unternehmer und TV-Moderator

Der Gourmetpreis wird vom dénischen Molkereiverband verliehen und wiirdigt die gastronomische
Qualitat dénischer Milchprodukte — mit besonderem Augenmerk auf Geschmack, Originalitdt und dem gewissen Extra.

Fur Produktinfos, Muster oder Werbematerialien
wenden Sie sich bitte an:
Annika Schmitz, National Sales Manager Germany, 9 T T . -

* asc@thise.dk AR
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BIO-MOLKEREI MIT PASSION Besuchen Sie bitte: www.thise.dk




