ROQUEFORT
1. ORIGINE :

Le Roquefort est un fromage bleu frangais, produit dans la région du Languedoc-
Roussillon, plus précisément dans la ville de Roquefort-sur-Soulzon. Il est
fabriqué a base de lait de brebis (lait de brebis de race Lacaune) et bénéficie d'une
appellation d'origine protégée (AOP).

2. FABRICATION :

Le Roguefort est un fromage a pate persillée. Sa fabrication comprend les étapes
suivantes :

o Lait crude brebis : Le lait est chauffé et caillé.

e Inoculation de Penicillium roqueforti : C’est un champignon qui permet la
formation des veines bleues caractéristiques du fromage.

o Le fromage est ensuite affiné dans des cavités naturelles de la région, ou les
conditions d'humidité et de température sont idéales pour le développement
des moisissures et la maturation du fromage. Cette affinage dure généralement de
3 a 6 mois.

3. CARACTERISTIQUES

3.1. Saveurs:

Le Roquefort est un fromage complexe avec un goiit salé, piquant, et
légerement amer en raison de la présence du Penicillium roqueforti.

e Gout salé : C’est l'un des éléments dominants, souvent associé a une sensation
de fermentation.

e Notes de lait fermenté : Ces arbmes viennent de l'affinage et des cultures
bactériennes utilisées.

e Notes de noisette et de beurre : Présentes en arriere-plan, elles viennent de
l'affinage en cave et de Uutilisation du lait de brebis.

e Notes terreuses et animales : Ces saveurs viennent de l'environnement
spécifiqgue dans lequel le fromage est fabriqué, et sont accentuées lors de
Uaffinage.
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3.2. Texture:

La texture du Roquefort est crémeuse a granuleuse et friable.

~

e Moelleuse a lintérieur, avec une pate légerement humide qui se coupe
facilement.

e Veines bleues caractéristiques qui sont présentes dans tout le fromage,
conférant une certaine fragilité a la pate.

e Lacrodte est fine, souvent de couleur grisatre, et joue un role dans la maturation
et le développement des arbmes.

4. POINTS CLES POUR LES ACCORDS WHISKY :

Le Roquefort étant un fromage puissant, il peut étre difficile a associer avec certains
whiskies. Cependant, quelques principes permettent de guider les accords :

4.1. Puissance et intensité:

Le Roguefort nécessite des whiskies avec une puissance aromatique suffisante pour
contrer sa salinité, sa force piquante et son golt fermenté.

Les whiskies tourbés, notamment ceux de Islay (comme Ardbeg ou Laphroaig), sont
particulierement efficaces pour apporter un contraste fumé et soutenu.

4.2. Sucrévs salé:

Le sucré de certains whiskies sherry (comme le Glendronach ou Glenfarclas) vient
adoucir la salinité du fromage tout en complétant ses notes crémeuses et de noisette.
Ce contraste sucré-salé fonctionne souvent bien pour harmoniser les saveurs.

4.3. Acidité et épices :

Des whiskies présentant une certaine acidité ou des épices peuvent également offrir un
bon mariage. Un whisky comme Talisker 10 ans avec ses saveurs maritimes et son
poivre épicé vient contrebalancer la richesse et la crémeuse du fromage.

4.4. Texture et structure :

Le Roquefort ayant une texture crémeuse et friable, il estimportant que le whisky choisi
ait une structure solide, mais pas trop lisse, pour éviter que les deux textures ne se
mélangent de maniére désagréable. Les whiskies avec une texture un peu rugueuse ou
ample s'accorderont mieux avec le Roquefort.
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5. CONSEILS POUR L'ACCORD WHISKY-FROMAGE :

Il est préférable de servir le Roquefort a température ambiante pour libérer tous ses
ardbmes. De méme, le whisky doit étre a température ambiante, et non trop frais, pour
permettre aux aromes de se développer pleinement.

Il peut étre utile de choisir un whisky de grande qualité, car le Roquefort est un fromage
riche et complexe, et des whiskies trop légers risquent de se perdre dans l'intensité de
ses saveurs.

6. CONCLUSION

Le Roquefort, avec ses saveurs piquantes, salées, et crémeuses, se marie
particulierement bien avec des whiskies puissants et tourbés ou ceux avec des notes
sucrées de sherry. Les whiskies maritimes ou épicés sont également une bonne
option. Evite les whiskies trop légers ou fruités, qui risquent de ne pas tenir téte au
caractere fort du fromage.

7. DIXWHISKIES QUI SE MARIENT BIEN

Le Roquefort étant un fromage bleu, puissant, salé et piquant, avec des arémes de
fermentation, il exige des whiskies capables de supporter ces caractéristiques tout en
offrant un contraste agréable.

7.1. Ardbeg Uigeadail (Ecosse - Islay)

Pourquoi il fonctionne : La tourbe fumée d'Ardbeg vient compléter la force du
Roquefort, en équilibrant les saveurs salées du fromage. Le c6té sherry sucré de
l'Uigeadail adoucit l'intensité du fromage et crée une harmonie avec les arbmes puissants
du Roquefort.

7.2. Glenfarclas 21 ans (Ecosse - Speyside)

Pourquoi il fonctionne : Les aromes de fruits secs et de noisette de Glenfarclas
s'accordent parfaitement avec les notes crémeuses et la texture du Roquefort, tandis
que le sherry doux ajoute une douceur subtile qui contrebalance l'amertume du fromage
bleu.

7.3. GlenDronach 18 ans (Ecosse - Highlands)

Pourquoi il fonctionne : Le sherry intense et les épices de GlenDronach se marient a
merveille avec les saveurs salées et piquantes du Roqguefort, créant un contraste
harmonieux entre la douceur du sherry et la puissance du fromage.
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https://www.ardbeg.com/Ardbeg%20Uigeadail-1077251.html
https://glenfarclas.com/whisky/the-aged-range/21-year-old-whisky/
https://www.glendronachdistillery.com/product/aged-18-years/

7.4. Talisker 10 ans (Ecosse - Isle of Skye)

Pourquoi il fonctionne : La fumée légere et les saveurs maritimes de Talisker se
mélangent bien avec le caractéere salé et crémeux du Roquefort, en ajoutant un léger
piguant sans étre trop dominant.

7.5. Springbank 12 ans Cask Strength (Ecosse - Campbeltown)

Pourquoi il fonctionne : Le boisé sec et les notes maritimes de Springbank completent
les arbmes fermentés du Roquefort, et la force de l'alcool de ce cask strength se méle
bien a la puissance du fromage sans 'écraser.

7.6. Highland Park 18 ans (Ecosse - Orkney)

Pourquoi il fonctionne : Les aromes d’épices douces, de miel et de tourbe légere de
Highland Park se marient bien avec la crémeuse et piquante texture du Roquefort . La
douceur du miel et les épices réconfortantes équilibrent le caractere salé du fromage.

7.7. Glenlivet 21 ans (Ecosse - Speyside)

Pourquoi il fonctionne : Les notes fruitées et boisées de Glenlivet offrent un bel
équilibre avec les saveurs crémeuses et salées du Roquefort. Ce whisky ajoute des
nuances délicates, sans dominer le go(it du fromage.

7.8. Laphroaig 10 ans (Ecosse - Islay)

Pourquoi il fonctionne : La fumée maritime et l'iode de Laphroaig se marient bien avec
la salinité et l'intensité du Roquefort, créant une belle opposition de saveurs qui met
en valeur le caractere du fromage.

7.9. Balvenie DoubleWood 12 ans (Ecosse - Speyside)

Pourquoi il fonctionne : Le boisé doux, les fruits secs, et les épices de Balvenie se
marient a merveille avec le Roquefort. Le vieillissement en flt de sherry apporte une
touche de douceur qui contrebalance la puissance salée du fromage.

7.10. Macallan 18 ans (Ecosse - Speyside)

Pourquoi il fonctionne : Le sherry mir et les aromes de fruits rouges de Macallan
adoucissent les saveurs salées et piquantes du Roquefort, créant une harmonie
complexe tout en rehaussant le go(t du fromage.
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https://www.malts.com/en-gb/products/talisker-10-year-old
https://www.springbank.scot/whisky/springbank/
https://www.highlandparkwhisky.com/en/products/18-year-old-sky-orkney
https://www.theglenlivet.com/en/whisky/21-year-old/
https://www.laphroaig.com/en-gb/whiskies/10-year-old
https://www.thebalvenie.com/fr-fr/our-whisky-collection/cask-finishes/doublewood-12/
https://www.themacallan.com/fr-fr/single-malt-scotch-whisky/sherry-oak-18-years-old-2024-release

8. DIXWHISKIES SE MARIANT MAL AVEC LE ROQUEFORT

Bien que le Roquefort soit un fromage tres puissant, certains whiskies risquent de trop
écraser ses saveurs ou de créer des déséquilibres désagréables.

8.1. Glenmorangie Original 10 ans (Ecosse - Highlands)

Pourquoi il ne fonctionne pas : Le gout léger et floral de Glenmorangie n'a pas assez de
corps pour se marier avec la force salée et piquante du Roquefort. Le whisky parait trop
doux et peu aromatique par rapport a ce fromage intense.

8.2. Yamazaki 12 ans (Japon)

Pourquoi il ne fonctionne pas : Le caractére fruité et doux de Yamazaki entre en conflit
avec la puissance salée du Roquefort. Le whisky est trop subtil pour affronter les aromes
forts du fromage.

8.3. Glenfiddich 12 ans (Ecosse - Speyside)

Pourquoi il ne fonctionne pas : Le style léger et floral de Glenfiddich est trop éthéré
pour se marier avec le Roquefort, qui nécessite une puissance aromatique plus
prononceée. Le whisky ne parvient pas a soutenir la complexité du fromage.

8.4. Johnnie Walker Blue Label (Ecosse - Blend)

Pourquoi il ne fonctionne pas : Le mélange dans ce blend est trop doux et rond,
manquant de caractere pour contrer les saveurs salées et piquantes du Roquefort. Ce
whisky n’a pas assez de profils audacieux pour un bon contraste.

8.5. Aberlour 16 ans (Ecosse - Speyside)

Pourquoi il ne fonctionne pas : L'influence sherry d’Aberlour 16 ans, combinée a des
épices douces, peut rendre laccord trop sucré avec le Roquefort, alourdissant
l'ensemble et diminuant l'impact du fromage.

8.6. Bunnahabhain 12 ans (Ecosse - Islay)

Pourquoi il ne fonctionne pas : Le style moins tourbé et plus doux de Bunnahabhain
entre en conflit avec la force du Roquefort. Ce whisky manque de puissance pour
equilibrer la salinité du fromage.

8.7. Clynelish 14 ans (Ecosse - Highlands)

Pourquoi il ne fonctionne pas : Bien que Clynelish ait un profil fruité et cireux, il est trop
doux et subtil pour affronter la forte intensité du Roquefort. Il ne crée pas un bon
contraste et semble trop léger.

Whisky Lovers Encyclopediae © Page 5 sur 6


https://www.glenmorangie.com/en-de/products/the-original
https://house.suntory.com/fr-fr/yamazaki-whisky
https://www.johnniewalker.com/en-gb/johnnie-walker-blue-label-ultra
https://www.aberlour.com/en/our-whisky/aberlour-16-year-old-70cl-engraved/
https://bunnahabhain.com/products/12-year-old-cask-strength-2023-edition
https://www.malts.com/en-gb/products/clynelish-14-year-old-single-malt-scotch-whisky-70cl

8.8. Laphroaig 18 ans (Ecosse - Islay)

Pourquoi il ne fonctionne pas : Bien que tourbé, Laphroaig 18 ans a des notes de fruits
et de miel qui peuvent adoucir trop le golt du Roquefort, créant un déséquilibre ou le
fromage perd de son impact.

8.9. Bushmills 10 ans (Irlande)

Pourquoi il ne fonctionne pas : Ce whisky doux avec des notes de vanille et de fruits,
n‘a pas la puissance nécessaire pour se marier avec la salinité et lintensité du
Roquefort. Il semble effacer le caractere du fromage.

8.10. WhistlePig Rye 10 ans (Etats-Unis)

Pourquoi il ne fonctionne pas : Le rye tres épicé de WhistlePig risque de dominer le
fromage et de rendre 'accord désagréable, car 'épice du seigle entre en conflit avec
les saveurs piquantes et salées du Roquefort.

9. RESUME

Les whiskies conseillés sont ceux qui ont une puissance aromatique suffisante pour se
mesurer a la force et la complexité du Roquefort, comme les whiskies tourbés (Ardbeg,
Laphroaig), les sherry mature (GlenDronach, Glenfarclas) ou ceux ayant un bon
équilibre entre douceur et épices (Talisker, Balvenie).
Les whiskies déconseillés, en revanche, manquent généralement de puissance ou
présentent des notes trop douces, subtiles ou légeres pour s’accorder correctement
avec la salinité et l'intensité du fromage bleu.
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https://www.laphroaig.com/whiskies/iconic/18-year-old
https://bushmills.com/products/10-year
https://www.whistlepigwhiskey.com/product/whistlepig-10-years

