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Le Brebiou des Pyrénées
Thekenlaib

Die Weichkéase-Spezialitat wird aus 100 % aromatischer franzésischer Schafsmilch in der
franzosischen Region Pyrénées-Atlantique gekast. Die zarte Rinde aus

weil3en Edelkulturen enthillt einen cremig-schmelzenden Teig mit sauerlich-frischem Herz:
Ein Genuss mit ausdrucksvollem, mildwirzigem Charakter.

Konsistenz: Cremig-schmelzend, von auf3en nach innen weiterreifend

Geschmack: Mild-wirzig aus 100 % pasteurisierter Schafsmilch

100g
2,99 €




Der Kase der baskischen Bergschafer

Le Brebiou des Pyrénées erkennt man schon von weitem an seiner unregelmafigen
Kuppelform. Diese erinnert an die Tradition der baskischen Schéafer, den frischen
Kasebruch in Schalen aus durchléchertem Kastanienholz abtropfen zu lassen, die mit
groben Tluchern ausgelegt wurden.

So weit wie maglich wird die Milch der einheimischen Manech-Schafe verwendet, einer
ursprunglichen Rasse dieser Region mit tber 2000 Jahre alter Geschichte. Deren
Bergweiden verleihen der reichhaltigen Milch ihr vielschichtiges Aroma.

Ubrigens, Schafsmilch enthalt zweimal so viel Fett und Eiweil? wie Kuhmilch, um den
jungen Lammern in der oft kargen Umgebung einen guten Start ins Leben zu
ermdglichen.





