RENY PICOT CELEBRA OTRA VICTORIA EN EL WORLD CHEESE AWARDS 2024
Viseu, Portugal – 15 de noviembre de 2024
El Pavilhão Multiusos de Viseu fue el escenario donde se reunieron amantes de la gastronomía para los Premios Mundiales del Queso 2024 (World Cheese Awards 2024), un acontecimiento internacional que incluyó la evaluación de 4,786 variedades de queso de diferentes regiones del planeta. Este pasado viernes, 240 expertos de 40 países se congregaron en el norte de Portugal para celebrar la excelencia en la elaboración de quesos.
En este prestigioso certamen, el queso Azul Reny Picot, elaborado con una cuidada mezcla de leche de vaca y oveja, ha recibido la codiciada medalla SUPERGOLD. Esta distinción se concede únicamente a los 104 mejores quesos presentados en el concurso, y posiciona a este exquisito producto entre los 25 mejores quesos fabricados en España.
Este reconocimiento es un testimonio del arduo trabajo y la pasión que nuestro equipo pone en cada etapa de la producción. "Nuestro compromiso con la calidad y la innovación nos motiva a seguir creando productos que no sólo satisfacen los paladares más exigentes, sino que también representan lo mejor de nuestra tradición quesera", comentó un representante de Reny Picot.
Agradecemos a todos nuestros clientes y colaboradores por su continuo apoyo, que ha sido fundamental para este importante logro.














RENY PICOT OBTIENE OTRO TRIUNFO EN EL WORLD CHEESE AWARDS 2024

Viseu, Portugal – 15 de noviembre de 2024 – En el prestigioso Pavilhão Multiusos de Viseu, se celebraron los Premios Mundiales del Queso 2024 (WORLD CHEESE AWARDS 2024), un evento internacional que reunió a entusiastas del queso y que destacó la excelencia de 4.786 variedades provenientes de diversas regiones del mundo. Este viernes, 240 expertos de 40 países se unieron en el norte de Portugal para homenajear lo mejor en la elaboración de quesos.
Reny Picot se enorgullece en anunciar que su QUESO AZUL RENY PICOT ha sido distinguido con una renombrada MEDALLA SUPERGOLD, considerada uno de los galardones más importantes de la industria quesera ya que se otorga únicamente a los 104 mejores quesos presentes en el concurso. La medalla obtenida por el QUESO AZUL RENY PICOT resalta la maestría en su elaboración y la dedicación de todo su equipo, consolidando aún más su reputación en el sector y sitúa al producto entre los 25 mejores quesos fabricados en España.
El QUESO AZUL RENY PICOT, único queso azul elaborado con leche de vaca y oveja, se caracteriza por su sabor profundo, su textura cremosa y sus pronunciadas vetas azuladas, que lo convierten en un favorito entre los amantes del queso. 
Este triunfo se suma a la aclamada trayectoria de Reny Picot, que en los últimos 20 años ha cosechado numerosos premios, testimonio de la calidad excepcional de sus productos que han sido siempre valorados por sus clientes.
Un portavoz de Reny Picot expresó su satisfacción: "Recibir esta MEDALLA SUPERGOLD en los WORLD CHEESE AWARDS 2024 es un gran honor para nosotros. Este logro no sólo refleja nuestro compromiso hacia la excelencia, sino que también reconoce el arduo trabajo realizado por nuestro equipo, reafirmando nuestra determinación de ofrecer productos que cumplan con los más altos estándares de calidad".
Además, la compañía también obtuvo dos medallas adicionales en esta edición del concurso. El queso Señorío de Montelarreina Gran Reserva, un producto excepcional, elaborado 100% con leche de oveja y madurado entre 10 y 12 meses, se hizo acreedor de una medalla de BRONCE en su categoría, por su sabor intenso y singular. Este nuevo premio se suma a la larga lista de condecoraciones recibidas por este mismo producto a lo largo de los últimos años. A su vez, el queso Brie Saint Rocco Triple Crème, elaborado por la filial de Reny Picot en Michigan (Estados Unidos, ) caracterizado por su rica textura lisa y suave y su sabor fino y delicado, se alzó con una medalla de ORO en el prestigioso certamen.
 Nuestra constante búsqueda de calidad e innovación nos impulsa a seguir creando productos que deleiten los paladares más exigentes y que honren nuestra rica tradición quesera. Agradecemos sinceramente a todos nuestros clientes y colaboradores por su continuo apoyo y confianza en nosotros.
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