
Rejoignez-nous sur www.soyez-roquefort.fr
www.facebook.com/roquefortAOP

www.roquefort.fr

C
ré

at
io

n 
: E

m
ili

e 
G

en
til

s 
- P

ho
to

s 
: E

m
ili

e 
G

en
til

s/
M

ic
he

l D
ul

he
rm

/B
er

na
rd

 T
au

ra
n 

- S
ug

ge
st

io
n 

de
 p

ré
se

nt
at

io
n.

N
e 

pa
s 

je
te

r s
ur

 la
 v

oi
e 

pu
bl

iq
ue

 - 
L’

ab
us

 d
’a

lc
oo

l e
st

 d
an

ge
re

ux
 p

ou
r l

a 
sa

nt
é,

 à
 c

on
so

m
m

er
 a

ve
c 

m
od

ér
at

io
n.

P
ou

r v
ot

re
 s

an
té

, m
an

ge
z 

au
 m

oi
ns

 5
 fr

ui
ts

 e
t l

ég
um

es
 p

ar
 jo

ur
 - 

w
w

w
.m

an
ge

rb
ou

ge
r.f

r
R

em
er

ci
em

en
ts

 : 
Q

ue
nt

in
 B

ou
rd

y/
M

ic
he

l B
ra

s/
P

hi
lip

pe
 L

ag
ar

de
/S

té
ph

an
e 

M
ur

ci
a.



1

ROQUEFORT & SES 13
DOUCEURS DE NOËL

- 4 poires (de préférence
type Comice)
- 150 gr de Roquefort
- 2 bâtons de canelle
- 1 gousse de vanille
- 100 gr de miel
- zestes d’orange non traitée- zestes d’orange non traitée
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ROULEAUX DE LOTTE 
AU ROQUEFORT

- 1 queue de lotte parée par
votre poissonnier (environ 1,5 Kg)
- 20 fines tranches de poitrine
fumée
- 2 échalottes

- 100 gr de Roquefort
- 10 cl de vin blanc sec
- chapelure
- huile d’olive
- fleur de sel, poivre

Le Roquefort est élaboré exclusivement avec du lait cru de brebis de 
race Lacaune, produit dans une zone géographique délimitée par 
l’Appellation d’Origine Protégée : le Rayon de Roquefort. 
CetteCette aire de production du lait de brebis s’étend sur 6 départements au 
sud du Massif Central (l’Aude, l’Aveyron, le Gard, l’Hérault, la Lozère, le 
Tarn). Elle constitue une mosaïque 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.
CeCe territoire est marqué par une culture et des savoir-faire communs 
autour de la production du lait de brebis pour le Roquefort, 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 
l’alimentation des brebis à la ferme.
ParceParce qu’il est cru et que sa composition varie tout au long de la 
campagne laitière, le lait collecté toutes les 24 heures fait l’objet d’une 
attention extrême et d’une adaptation quotidienne des laiteries où il est 
transformé en fromage.

ROQUEFORT: APPELLATION
D’ORIGINE PROTÉGÉE
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L’A.O.P. et la marque collective “Brebis 
Rouge” pour une garantie de la qualité

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

Dès le VIIIème siècle, le Roquefort 
est cité dans de nombreux actes 
et autres documents concernant le 
Rouergue. Charlemagne en avait 
fait son fromage favori.
EnEn 1411, une Charte du roi 
Charles VI reconnaît la nécessité 
vitale de défendre le Roquefort 
“en un pays où ne pousse ni pied 
de vigne, ni grain de blé”, et en 
1666, un arrêt du Parlement de 
Toulouse concède aux habitants 
dede Roquefort “le monopole de 
l’affinage du fromage tel qu’il est 
pratiqué de temps immémorial 
dans les grottes dudit village”.

L’HISTOIRE
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TOURNEDOS DE BOEUF 
CHANTILLY DE ROQUEFORT

- 2 tournedos de boeuf bien
dégraissés
- 100 gr de Roquefort
- 75 cl de crème liquide 30 %
- fleur de sel
- poivre du moulin
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OEUFS EN COCOTTE, FÈVES
BACON & ROQUEFORT

- 4 oeufs
- 200 gr de fèves surgelées
- 100 gr de Roquefort
- 100 gr de lardons fumés
- 1 bouillon de volaille

- 100 gr de gruyère rapé
- fleur de sel, poivre
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L’ART DE LA DÉGUSTATION 
DU ROQUEFORT

Choisir votre Roquefort

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 pâle, la texture de la pâte est plus ou moins crémeuse, les 
arômes plus ou moins puissants.



Une des clés de la dégustation du Roquefort est de le sortir au moins une heure à l’avance 
du réfrigérateur et, comme un grand vin, de le laisser chambrer à 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 brusques 
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.

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

Le chambrer

Le servir

L’art de le découper

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

Faites une première incision dans l’aluminium puis munissez-vous d’une 
lyre, d’un fil à découper le fromage ou d’un couteau à lame fine.
1 - Découpez d’abord le Roquefort dans sa hauteur du bord jusqu’au coeur.
2 - Puis dans cette tranche, découpez le Roquefort, dans sa largeur.
3 - Dans le quart, tranchez en éventail pour obtenir une portion (4).
Petite astuce, ôtez les extrémités de votre tranche si elles sont moins persil-
lées et réservez-les pour préparer une sauce ou une chantilly au Roquefort.

- 2 c. à soupe de crème 
fraîche
- 1 poignée de feuilles de 
roquette
- poivre du moulin

SANDWICH ROSBIF, 
ROQUETTE & ROQUEFORT

- 4 tranches de pain de 
campagne
- 250 gr de rosbif en fines
tranches
- 100 gr de Roquefort
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SALADE DE SPAGHETTIS DE COURGETTE,
PANCETTA & ROQUEFORT

- 2 belles courgettes bien
vertes et fermes
- 120 gr de Roquefort
- 4 tranches de pancetta
- 2 tranches de pain de mie
(sec si possible !)

- 6 c. à s. d’huile de noix
- 6 c. à s. de vinaigre de 
Xérès
- 1 c. à c. de moutarde
- le jus d’un citron jaune
- fleur de sel, poivre Le Roquefort se marie à 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, 
abricots, figues, pruneaux... Il s’accorde également avec les confitures, la 
pâte de coing et les compotées de fruits, par exemple en verrines.
-- Toujours en association sucré/salé, le Roquefort se marie au gré des saisons 
avec la banane, l’ananas, le melon, la figue, le raisin, la pomme verte, la 
poire...
- Le Roquefort aime le craquant et la fraîcheur des légumes comme l’endive, 
la patate douce, la salade, la tomate, le céleri, le radis, la betterave...
- Vous pouvez également varier les plaisirs en le dégustant sur différents 
types de pain ou avec de la brioche et du pain d’épices.

Les accords du Roquefort
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LES INSTANTS 
DU ROQUEFORT 
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- 10 cl d’huile végétale
- 4 c. à café d’huile de noix
- 10 cl de lait
- 2 poires
- 100 gr de cerneaux de noix
- sel & poivre

CAKE AUX POIRES, NOIX 
& ROQUEFORT

- 180 gr de farine type 55
- 1 sachet de levure 
chimique
- 3 oeufs
- 150 gr de Roquefort
- 100 gr de gruyère râpé
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