ROQUEFORT PRESENTATION

1. CLASSIFICATION

by

Le Roquefort appartient a la catégorie des fromages a pate persillée, caractérisés par le
développement controlé de moisissures internes, principalement Penicillium roqueforti. Il s’agit
d’'un fromage au lait cru de brebis, a pate non pressée et non cuite.
Sur le plan réglementaire, le Roquefort bénéficie d’'une Appellation d’Origine Controlée (AOC)
depuis 1925 — la premiere attribuée a un fromage — et d’une Appellation d’Origine Protégée
(AOP) au niveau européen depuis 1996. Ces statuts garantissent a la fois l'origine géographique,
les conditions de production et les méthodes d’affinage.

2. ORIGINE GEOGRAPHIQUE

Le Roquefort est indissociable du territoire de Roquefort-sur-Soulzon, situé dans le
département de ’Aveyron, en région Occitanie. Son aire de production du lait est strictement
délimitée et couvre une partie du sud du Massif central, incluant les plateaux calcaires du Larzac
et les zones de paturage environnantes.

L’affinage, quant a lui, doit impérativement étre réalisé dans les caves naturelles du Combalou,
issues de l'effondrement d’une falaise calcaire. Ces caves sont traversées par des fissures
naturelles appelées fleurines, qui assurent une ventilation constante et un microclimat unique,
fondamental pour le développement du fromage.

3. PRODUCTION

Le Roquefort est exclusivement élaboré a partir de lait cru de brebis de race Lacaune, race
locale sélectionnée pour la richesse et la qualité de son lait. La collecte s’effectue durant la
période de lactation, généralement de décembre a juillet.

Apreés emprésurage, le caillé est découpé, égoutté puis ensemencé avec Penicillium roqueforti,
historiguement issu de pains de seigle moisis, aujourd’hui cultivé de maniére contrblée. Le
fromage est ensuite moulé sans pressage, salé, souvent a sec , puis piqué afin de favoriser la
circulation de lair et le développement homogene du persillage.

4. AFFINAGE

L’affinage du Roquefort dure au minimum 14 jours, mais s’étend généralement sur 3 a 6 mois,
voire davantage pour certaines cuveées. Il s’effectue exclusivement dans les caves naturelles de
Roquefort-sur-Soulzon.

Les conditions d’affinage sont rigoureusement contrélées : température fraiche et stable,
hygrométrie élevée, circulation d’air continue. C’est durant cette phase que le Penicillium
roqueforti se développe, produisant les veines bleu-vert caractéristiques et transformant
profondément la texture ainsi que le profil aromatique du fromage.

5. AROMES

Le Roquefort présente une palette aromatique particulierement complexe et intense. Au nez,
il développe des notes puissantes de cave humide, de champignon, de laine propre, parfois
de foin sec ou de sous-bois.
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En bouche, les aromes dominants associent le salin, le lactique et le fongique, enrichis de
nuances de noix, de noisette, de beurre cru et parfois de cuir ou d’épices douces. L’intensité
aromatique varie selon la durée d’affinage, la saison de production et le style du fabricant.

Oui, évolution des aromes et de la structure du Roquefort en fonction de la durée
d’affinage est nette, progressive et parfaitement documentée. Elle résulte de phénomenes
biochimiques complexes — protéolyse, lipolyse et activité métabolique du Penicillium
roqueforti — qui transforment profondément le fromage au fil du temps.

EVOLUTION AROMATIQUE ET TEXTURALE SELON LA DUREE D’AFFINAGE

- PHASE DE DEBUT D’AFFINAGE (ENVIRON 2 A 4 SEMAINES)

Ace stade, la pate est encore relativement ferme et légérement élastique. Lhumidité reste élevée,
mais la cohésion de la matrice protéique n’est que partiellement altérée. Le persillage est visible
mais peu développé, souvent discret et irrégulier.

Le profil aromatique est dominé par des notes lactiques fraiches : lait cru, creme, beurre
doux. Les composés fongiques sont encore en retrait. La salinité est perceptible mais modérée,
et lensemble demeure équilibré, avec une intensité aromatique encore contenue.

- PHASE D’AFFINAGE INTERMEDIAIRE (ENVIRON 1,5 A 3 MOIS)

La pate devient nettement plus friable et fondante. La protéolyse progresse, entrainant un
affaiblissement du réseau caséique. Le persillage se développe de fagon homogene, dessinant
des veines bleu-vert bien marquées. La texture gagne en onctuosité tout en conservant une
certaine tenue.

Les aromes fongiques s’affirment : champignon, cave humide, sous-bois. La lipolyse généere
des acides gras libres responsables de notes plus complexes de noix, de noisette et parfois de
fruits secs. La salinité s’integre davantage a la structure aromatique, apportant de la profondeur
sans dominer.

- PHASE D’AFFINAGE AVANCE (ENVIRON 3 A 6 MOIS ET AU-DELA)

La pate atteint une texture tres fondante, parfois presque crémeuse, tout en restant friable. La
dégradation avancée des protéines et des lipides accentue la sensation de gras en bouche. Le
fromage peut présenter une légere exsudation en surface, signe d’'une maturation poussée.

Le bouquet aromatique devient intense et complexe. Aux notes fongiques profondes s’ajoutent
des arbmes animaux maitrisés (laine propre, cuir fin), des touches épicées et parfois
légerement piquantes. Des composés méthyl-cétoniques typiques du Penicillium roqueforti
apportent des notes caractéristiques de bleu puissant. L’ensemble gagne en longueur et en
persistance, avec une finale salivante et marquée.

Plus la durée d’affinage est longue, plus le fromage gagne en complexité, en puissance
aromatique et en profondeur de texture..

6. STRUCTURE EN BOUCHE

La texture du Roquefort est fondante, onctueuse et friable, sans étre cassante. La péte, ivoire a
légerement creme, est parcourue d’un persillage bien réparti, offrant un contraste visuel et tactile
marqueé.

En bouche, l’'attaque est franche, marquée par une salinité affirmée, rapidement équilibrée par
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une richesse grasse et une douceur lactique. La structure est ample, presque crémeuse, avec une
sensation enveloppante. La persistance aromatique est longue, laissant une finale salivante,
légerement piquante, signature des grands fromages bleus de caractere.

7.CONCLUSION & INTRODUCTION AUX ACCORDS WHISKY

Le Roquefort se positionne comme un fromage d’une puissance sensorielle exceptionnelle,
appelant des accords construits avec rigueur. Son intensité saline, sa richesse lipidique et la
complexité aromatique issue du Penicillium roqueforti imposent d’emblée une boisson
capable non seulement de soutenir la confrontation, mais surtout d’instaurer un véritable
dialogue gustatif.

Le whisky est un partenaire étonnant mais pertinent. Spiritueux de structure, doté d’une large
palette aromatique et d’une profondeur comparable a celle du Roquefort, il offre des leviers
d’accord multiples : rondeur alcoolique, sucrosité résiduelle, empreinte boisée, expressions
tourbées ou oxydatives. Les accords Roquefort-whisky ne reposent donc ni sur la simple
puissance ni sur Uopposition frontale, mais sur une mise en résonance des textures et des
aromes.

Un Roquefort jeune, marqué par le lactique et le beurre, appelle des whiskies souples, peu
boisés, a la texture enveloppante.

A Uinverse, un Roquefort longuement affiné, plus salin, fongique et persistant, requiert des
whiskies a la structure affirmée, capables d’absorber Uintensité sans la saturer : expressions
plus concentrées, vieillissements marqués ou profils aromatiques structurés.

Ces accords se construisent également autour de la gestion du sel et du gras, éléments centraux
du Roquefort. Le whisky, par sa richesse aromatique et sa chaleur alcoolique, agit alors comme
un vecteur d’équilibre, prolongeant la persistance du fromage tout en nettoyant le palais.

Le traitement détaillé de ces accords, qui fera 'objet d’un écrit spécifique que vous trouverez ici.
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