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Guide de Degustation




Une pite ivoire et des cavités profondes,

du caractére et des aromes tout en finesse,

une texture onctueuse el des saveurs
intenses

Ce guide vous donne gquelgues secrels de
dégustation pour découvrir ou redéacouvrir
le Roguefort dans toutes ses subtiles

el riches contradictions,

Le Roguefort est un fromage noble,
vivani, vrai, gqui procure a chague
dégusiation des émotions unigues.

De grands amoureux du Rogquefort en
témoignent ici au travers de conseils,
astuces, recettes personnels.

A vous maintenant d'explorer toutes les
facettes du Roguefort !

ROQUEFORT

LE GOUT HAUT ET FORT

ROQUEFORT & SES 13
DOUCEURS DE NOEL

@ PREPARATION : 50 minutes

4 parsonnes

- 4 poires {de préférence
type Comice)

- 150 gr de Roguefort

- 2 batons de canalle

- 1 gousse de vanille

- 100 gr de miel

- zestes d'orange non traitée

1. Faites bouillir 1 litre d'eau, ajoutez la gousse de
vanille fendue dans sa longueur, les zestes d'orange
et le miel. Pendant ce temps, pelez les poires en
gardant la queue et videz lintérieur depuis leur
base. Plongez les poires dans 'eau boui
durant 40 minutes et contrdlez leur cuisson & laide
d'un couteau. 2, Préparez votre mélange de fruits
secs en les coupant en petits morceaux. Résarvez 4
parl. 3. Mélangez les noix avec un pcuu de miel.
Celui-ci deit napper toutes las n 4. Coupez le
Roquefort selon vos envies (batonnets, évent
dés...) et présentez vos ingrédients de fagon dus-
tincte, Chacun pourra choisir I'ordre de dégustation
pour associer le Roquefort & ces douceurs épicées |




ROULEAUX DE LOTTE
AU ROQUEFORT

PREPARATION : 20 minutes
. BLANC : Pinot Gris
CUISSON : 10 minutes

J parsonnas -

- 1 queue de lotte parée par

votre poissonnier (environ 1,5 Kg)
- 20 fines tranches de poitrine
fumée

- 2 échalottes

1. Préchauffez votre four & 200°C. Ciselez finement
vos dchalottes ; faites-les revenir dans I'huile d'olive,
ajoutez en cours de cuisson 5 tranches de paitrine
fumée coupées en petites laniéres. Arrosez de 5 cl
de vin blanc, Laissez évaparer quelgues minutes.
Une fois cuite, laissez reposer la préparation, 2.
Confectionnez votre farce. Pour cela, ajoutez le
Rogquefort & wvolre mélange échalottes/paitrine
fumée. Poivrez. Incorporez ensuite la chapelure. Le
meélange doit &tre épais. 3. Coupez la queue de lotte
en deux. Disposez sur une planche le reste de vos
tranches de poitrine en les superposant légérement.
Vous obtenez une large bande sur laquelle vous
posez un filet de lotte. Etalez la farce sur tout le filet.
Placez ensuite par-dessus le deuxiéme filet. La
poitrine doit intégralement recouvrir vos filets ainsi
que la farce. Ficelez le tout fermement avec de la
ficelle de cuisine. 4, Faites cuire au four pendant 20
minutes puis coupez des tranches épaisses.

- 100 gr de Roquefort
- 10 ¢l de vin blanc sec
- chapelure

- huile d’olive

- fleur de sel, poivre

ROQUEFORT: APPELLATION

D’ORIGINE PROTEGEE

Le Roquefort est élaboré exclusivement avec du lait cru de brebis de
race Lacaune, produit dans une zone géographique délimitée par
I'Appellation d'Origine Protégée : le Rayon de Roquefort.

Cette aire de production du lait de brebis s’étend sur 6 départements au
sud du Massif Central ('Aude, I'Aveyron, le Gard, I'Hérault, la Lozére, le
Tarn). Elle constitue une mosaique de paysages variés allant des
Causses aux avant-Causses, des gorges et des vallées aux monts du
Lévézou, de Lacaune en passant par les Rougiers.

Ce territoire est marqué par une culture et des savoir-faire communs
autour de la production du lait de brebis pour le Roguefort, issus d’une
tradition agropastorale séculaire : sortie des troupeaux aux beaux jours,
traite des brebis deux fois par jour, production d’au moins 80% de
I'alimentation des brebis a la ferme.

Parce qu'il est cru et que sa composition varie tout au long de la
campagne laitiere, le lait collecté toutes les 24 heures fait 'objet d’'une
attention extréme et d’'une adaptation quotidienne des laiteries ou il est
transformé en fromage.
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Dés le VIII*m sigcle, le Roquefort
est cité dans de nombreux actes
et autres documents concernant le
Rouergue. Charlemagne en avait
fait son fromage favori.

En 1411, une Charte du roi
Charles VI reconnait la nécessité
vitale de défendre le Roquefort
“en un pays ou ne pousse ni pied
de vigne, ni grain de blé”, et en
1666, un arrét du Parlement de
Toulouse concéde aux habitants
de Roquefort “le monopole de
I'affinage du fromage tel qu’il est
pratigué de temps immémorial
dans les grottes dudit village™.

Y

Le Roquefort connait la derniére
étape de sa métamorphose dans les
célebres caves daffinage de
Roquefort-sur-Soulzon en Aveyron.
Les fleurines (failles naturelles dans
la roche), en garantissant une hygro-
métrie et une température constan-
tes, offrent les conditions optimales
pour le développement du Penicillium
roqueforti, champignon microscopigque. Progressivement la
pate ivoire se pare de veines bleu-vert et le Roquefort
développe toutes ses saveurs et son onctuosité si
particuliéres.

I’A.O.P. et la marque collective “Brebis
Rouge” pour une garantie de la qualité

Le Roquefort est la premiére Appellation
d’'Origine de I'Histoire par la loi du 26 juillet 1925.
Il est reconnu A.O.P. en 1996 (I'A.O.P. garantit
ses caractéristiques a I'échelle européenne). .ﬂ”.,";-%,
La marque collective “Brebis Rouge”, créée en
1930, certifie quant a elle la qualité et
I'authenticité du Roquefort dans plus de 80 pays.

’\k_ .

TOURNEDOS DE BOEUF

CHANTILLY DE ROQUEFORT

PREPARATION : 10 minutes .
) ROUGE : Bergerac, Cdte
pour fa chantilly :
du Rhéne

CUISSON : entre 4 et 14 iminutes

2 parsonnes | Accompagnemant
- 2 tournedos de boeuf bien pommes de barme nouvelles
dégraissés salade vere

- 100 gr de Roguefart

- 75 ¢l de créme liquide 30 %
- fleur de sel

- poivre du moulin

1. Faites chauffer la créme dans laquelle vous faites
fondre ensuite le Roquefort émietté, Versez dans un
blender et mixez quelques minutes pour dissoudre
les grumeaux, Filtrez a 'aide d'une fine passoire. La
filtration est essentielle pour la réussite de la chan-
tilly. Versez la préparation dans un siphon.
Fermez-le et insérez la cartouche de gaz, siphon a
I'envers. Secouez bien et placez au réfrigérateur au
moins une heure. 2. Huilez, salez el poivrez les
deux faces des tournedos. Faites chauffer une
poéle avec du beurre ou un filet d'huile et faites
cuire les ftoumnedes. 3. Servez vos tournedos
entiers ou coupez de belles iranches moyennement
épaisses dans le sens de la largeur. Secouez puis
retournez ke siphon chargé. Faites un premier essai
A l'écart et pressez pour disposer la chantilly au
Roquefort.




OEUFS EN COCOTTE,FEVES

i

BACON & ROQUETFORT

PREPARATION : 30 minut
inutes ROUGE : Chinan, Anjou
CUISSON : 10 minutes

4 parsannes

- 4 oeufs - 100 gr de gruyre rapé
- 200 gr de féves surgelées - fleur de sel, poivre

- 100 gr de Roquefort

- 100 gr de lardons fumés

- 1 bauillon de volaille

1. Préchauffez votre four 4 170°C. 2. Préparez un
litre de bouillon de volaille. Lorsque 'eau bout, jetez
les féves encore surgelées, Laissez cuire pendant
environ 10 minutes. Egouttez, 3. Pendant ce temps,
faites revenir les lardons fumés. A mi-cuisson,
gjoutez les féves. Mélangez délicatement et
assaisonnez. Une fois les féves bien enrobées,
dispogez-les dans le fond de 4 cocottes individu-
elles. 4. Coupez le Roguefort en morceaux et
placez sur les féves. Recouvrez d'un oeuf que vous
casseraz sur le dessus. Pour finir, parsemez d'un
peu de gruyére rapé. Placez au four pendant 10
minutes,

L’ART DE LA DEGUSTATION
DU ROQUEFORT

Le Roquefort est un fromage unique, légendaire, qui depuis des siécles
enchante le palais des plus fins gourmets. Voicl quelgues conseils et astuces
pour s'initder & toutes ses subtilités.

Choisir votre Roquefort

Le Roquefort se choisit d’abord avec les yeux. Les petites cavités "_
bleu-vert qui parsément le Roquefort du coeur jusqu’aux bords se

répartissent harmonieusement dans le blanc nacré de la pate 1égére- "i.',' !

ment humide. jh

Au nez, ressentez ensuite les flaveurs quexprime le champignon " .
Y

Penicillium roqueforti, ainsi que 'acidité du lait caillé issue de la pate

ivoire. En bouche, le Roquefort a des notes suaves. Sa texture est

crémeuse et fondante.

Suivant les secrets de fabrication et les fromages proposés par les différentes marques
de Roquefort, des nuances sont perceptibles : les couleurs des cavités passent du vert
sombre au vert-bleu plus pale, la texture de la pate est plus ou moins crémeuse, les
ardmes plus ou moins puissants.

Stéphane Murcia - Maitre Promagnr ala Promagn:ri.q: BETTY a

Toulousa
Je snis un ambassadeur passionné du Roquefort. C'est un fromage
noble, vivant, simple, vrai : un irésor de notre franca

T
Mon métier de fromager consiste & magnifier la noblesse du Roqual'ml
el & faire découvrir 4 mes clients de nouvelles fagons de le déguster.
Neous le mettons en valeur en le présentant dans son plus simple
apparedil, ]a feuille d'aluminium qui I'enveloppe mais aussi agsociéd & un
pain au miel sur notre platean cockiail : un pur régal 1.




Bien le conserver

Le Roquefort se conserve longtemps placé dans le bac a légumes du réfrigérateur,
enveloppé d’un film alimentaire. Ainsi vous éviterez le désséchement.

Le chambrer

Une des clés de la dégustation du Roquefort est de le sortir au moins une heure a l'avance
du réfrigérateur et, comme un grand vin, de le laisser chambrer a température ambiante
(18°C). Ainsi vous profiterez de la plénitude de ses saveurs et de son onctuosité. Cela facili-
tera aussi la découpe. Petite astuce : le Roquefort n’aime pas les changements brusgues
de température. L'idéal est de découper dans votre morceau la quantité qui sera consom-
mée pour la chambrer et de garder le reste au frais.

I’art de le découper

Faites une premiére incision dans I'aluminium puis munissez-vous d’une C/| L1 ]
lyre, d’un fil & découper le fromage ou d’'un couteau a lame fine.
1 - Découpez d’abord le Roquefort dans sa hauteur du bord jusqu’au coeur.

p—
2 - Puis dans cette tranche, découpez le Roquefort, dans sa largeur. /&
3 - Dans le guart, tranchez en éventail pour obtenir une portion (4). —

Petite astuce, otez les extrémités de votre tranche si elles sont moins persil- =" 2]
lées et réservez-les pour préparer une sauce ou une chantilly au Roquefort. ——

Le servir

Au moment du service, il est essentiel de couper des tranches allant toujours du coeur au
bord pour que chagque convive profite de toutes les nuances du Roquefort.

Michel Bras - Maison Brag*®® - La.q'l.l.i.nlc (12
“L& Roquefort posséde un profil aromatique identitaire.

D merdant, pétillant d'énergie, il se partage et éveille en nous la vérité d'une
flerre...

Fromage de la complicité, aujourd’hul je le partage avec mes petits-enfants
comme je 1'ai décowrert enfant.

Sur une ranche de pain choisi... tout simplemeant.”

SANDWICH ROSBIF,
ROQUETTE & ROQUEFORT

PREPARATION : 10 minutes ROUGE : Bergerac, Cote du
Rhdne
'l
L]
2 sandwiches : [
- 4 tranches de pain de - 2Ac. a soupe de créme
campagne fralchg ) i
- 250 gr de rosbif en fines - 1 poignée de feuilles de
tranches roqgette :
- 100 gr de Roquefort - poivre du moulin

1. Dans un bol, émiettez le Roquefort en petits
morceaux. Ajoutez la créme fraiche el cbtenez une
pate homogéne 3 l'aide d'une cuillére 4 soupe en
écrasant bien le Roguefort, 2, Tartinez les tranches
de pain de créme au Roguefort. 3. Disposez les
tranches de rosbif sur le pain puis les feuilles de
roquette. Vous pouvez ajouter une fine tranche de
Roquefort et enfin les tranches de roshbif. Ajoutez a
nouveau des feuilles de roguette et un petit filet
d'huile de noix pour une note d'onginalite.




SALADE DE SPAGHETTIS DE COURGETTE,
PANCETTA & ROQUEFORT

Les accords du Roquefort

PREPARATION : 30 minutes BLANC : Chablis ou Sancerre
i p bien frais Y
‘ -
.
""-_|.__:-I"
4 pa L " - '
- 2 belles courgettes bien -6c.as. dhuile de noix !
vertes et fermes - 6¢. as. devinaigre de
- 120 gr de Roquefort Xéres <
- 4 tranches de pancetta -1c.a - de moutarde
- 2 tranches de pain de mie - le jus d'un oltro_n Jaune - ! . ’.
(sec si possible 1) - fleur de sel, poivre Le Roquefort se marie a merveille avec de nombreux ingrédients !

- En notes sucrées, le Roquefort s’associe sur votre plateau de fromage ou en
apéritif et en mise en bouche avec des fruits secs : noix, amandes, noisettes,
1. Nettayez el pelez les courgettes. Découpez-les abricots, figues, pruneaux... Il s’accorde également avec les confitures, la
an spaghettis. 2. Arrosez-les d'un jus de citron pate de coing et les compotées de fruits, par exemple en verrines.

Préparez une vinaigrette (moutarde, huile de naix, - Toujours en association sucré/salé, le Roquefort se marie au gré des saisons
vinaigre). Mélez généreusement aux courgeltes avec la banane, I'ananas, le melon, la figue, le raisin, la pomme verte, la
3. Mixez |l pain de mie sec et les tranchas de poire...

pancetta. Faites griller ce mélange sous le grill du - Le Roquefort aime le craquant et la fraicheur des légumes comme I'endive,
four. 4. A l'aide d'une fourchette, piguez les cour- la patate douce, la salade, la tomate, le céleri, le radis, la betterave...

gettes et tournez celles-ci afin de créer un nid de - Vous pouvez également varier les plaisirs en le dégustant sur différents
spaghettis. Deposez-les dans une assiefte types de pain ou avec de la brioche et du pain d’épices.

Emiettez par-dessus le Roguefort et parsemez du

melange chapelure/pancetta encore tiede,



CAKE AUX POIRES, NOIX
& ROQUEFORT

LES INSTANTS
DU ROQUEFORT

Sur le pouce, au bureau, en pique-nique ou & 1'apéritif, dans RO : )
vos repas quotidiens ou festifs, le Roquefort offre 4 chaque i% @ Zinggygv : ggtm,nures
instant une expérience unique de dégustation. Pour le TRELED i

BLANC : Sauternes,
Montbaziflac, Arbois jaune
ROUGE : Madiran

sublimer, suivez également les conseils de notre sommelier.

Quantin Bourdy - Candidat Top Chef 2013 et 2014
Hotel-Restaurant  L'Univers Villefranche de

on ne 5@ guitte plus |! Je le cuisine dans mon restau-
rant, simplament, sans wop d'artifices, en une petite
cTémme pour accompagner mon veau d'Aveyron... A la
maison, je le conscmme sans vergogne, ssuls, lui et

A

68 pavsonnes ;

- 180 gr de farine type 55
- 1 sachet de levure

- 10 ¢l d’huile végétale
-4 ¢. a café d’huile de noix

Rouergue (12) chimique -10 c! de lait

Aussi loin que je puisse me rapeller, j'ai toujours 3 oeufs - 2 poires )
mangé du Rogqualart en bon Aeeyronnais que je sais | - 150 gr de Roquefort - 100 gr de cerneaux de noix
Mon grand-péne me 1'a fait décowsrir enfant et depuis, - 100 gr de gruy@re rapé - sel & poivre

moi! 1. Préchauffez votre four & 180°C (th.6). 2. Dans un

grand saladier, mélangez la levure et la farine.

$h=3;1'11:'ﬂ [-3?-"60 - Chef Patron - Lo Tire-Bouchon - T 5 Séparemment, foueliez les oceufs, les huiles et le
oulouse (31)

“Des grands repas de famille de mon enfance, je
garde I'image do Roquefort servi lors de fites, de
célébrations, avec des vins corsésa et charpentés tals le
Cahors ou le Marcillac. Ce sont des accords clas-
siqques mais sirs. Toujours dans les rouges, je recom-
mande aussl le mariage avec des vins plus légers,
comme des vins de Loire. Pour moi, Paccord idéal est |0

celul du Roquefort/Rivesaltes ambré ou du Recquefort/Rancio : un win
deoux naturel marqué par des notes de miel ef de fruits secs. Un Banyuls
sera aussi trés agréable. Ces vins puissants alliés au Roquefort offrent des
saveurs parfaites. Je conseille aussi un Pineau des Charentes : un vin un
pou vieux avec un cdté oxydé et la douceur du sucte. Et pour
I"'axtravagance, je propose un gquinguina {(Gentiane, Suze...) od la macéra-
tion de plantes amédres sera plus que surprenante associde au Roquefort 1™

LES 7 FABRICANTS DE ROQUEFORT

lait. Salez et poivrez la préparation et incorporez
progressivement la faring. 3. Ajoutez le gruyére, le
Roquefort, les poires coupées en petits dés et les
cerneaux de noix. Mélangez doucement pour
abtenir une préparation homogéne. 4, Versez le tout
dans un moule a cake préalablement beurré et
faring, Faites cuire au four 50 minutes. 5. Surveillez
bien la fin de cuisson en piquant le cake avec la
lame d'un couteau : elle doit rester séche. §. Laissez
refroidir un peu avant de démouler. Dégustez tigde
et régalez toute la famille,

|



