
B e e n l e i g h  B l u e

 T i c k l e m o r e  C h e e s e ,  A s h p r i n g t o n ,  D e v o n       w w w . f r o m a g e t o a g e . c o . u k

 Ro b i n C o n g d o n h a s b e e n i n v o l v e d i n t h e a r t o f c h e e s e m a k i n g s i n c e 

t h e 7 0 ’ s . H e i s a h u g e f a n o f Ro q u e f o r t a n d a l w a y s w a n t e d t o r e c r e a t e 

t h e  s t y l e  o f  t h i s  f a m o u s  c h e e s e  f r o m  h i s  d a i r y  i n  To t n e s .  

B e e n l e i g h B l u e i s w h a t e n s u e d f r o m y e a r s o f m e t i c u l o u s e n d e a v o u r s . I f 

t h e e n d r e s u l t i s n o t q u i e t a s c l o s e a n e x p r e s s i o n o f t h e A v e y r o n t e r r o i r, 

i t  i s  n e v e r t h e l e s s  a  t r u e  r e p r e s e n t a t i o n  o f  D e v o n’ s  c l i m a t e  &  s o i l .

M i l k i s s o u r c e d f r o m O r c h i d M e a d o w Fa r m n e a r S h a f t e s b u r y w h e r e t h e 

p r o p e r t y  i s  r u n  u n d e r  o r g a n i c  m e t h o d s .  

B e n H a r r i s w h o j o i n e d R o b i n s e v e r a l y e a r s a g o o v e r s e e s t h e 

c h e e s e m a k i n g p r o c e s s . T h e y m o s t l y u s e e w e ’ s m i l k f r o m s p r i n g t i m e w h e n 

i t i s a t i t s b e s t a n d m a k e a s m u c h B e e n l e i g h a s t h e y c a n , h o l d i n g s o m e a t 

c o l d t e m p e r a t u r e f o r l a t e r r e l e a s e . T h i s e x p l a i n s t h e v a r i a t i o n i s c h e e s e s 

r e l e a s e d t h r o u g h o u t t h e y e a r g o i n g f r o m l i g h t a n d f r e s h t o r i c h e r a n d 

c r e a m i e r  t o w a r d s  t h e  y e a r - e n d .

Flavour: 

Intense flavours, fresh, toasty 
with hints of sweetness.

Ticklemore Cheese also 
produces two other notable 
cheeses: Devon Blue made 
from cow’s milk as well as a 

goat’s cheese named 
Harbourne Blue.

Milk & Texture:

Pasteurised ewe’s milk.

Semi soft blue veined cheese 
with a fresh & crumbly texture.


