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Avant-Causse

*Des lieux et des sols spécifiques
Roquefort-sur-Soulzon, le liev unique de I'affinage du Roquefort
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Les caves d'affinage sont

construites sur I'éboulis
du plateau du Combalou.
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A,
.

est la seule

7 - MAI :
TONTE

chaque brebis produit
environ 1 kg de laine

1, * MAI-JUIN-JUILLET :
FECONDATION

- fécondation naturelle

- fécondation par insémination

Controle
sanitaire

6 - Mars-AVRIL: tous les jours

MISE A L'HERBE NOVEMBRE-

JANVIER- :

sortie des - Tous les jours contrdle
troupeaux, bactériologique du lait. AGNELAGE
de mars - 4 fois par mois controle apres
Jjusqu'a la bactériologique et biochimique 5 mois 'de
mise bas i gestation
(accouchement

chez l'animal)

97 DECEMBRE A
FEVRIER :

DEBUT DE

LA TRAITE MECANIQUE
2 fois par jour,

pendant 6 mois

3 - ALLAITEMENT
DES AGNEAUX
1 mois

-Les conditions de pr'oduc’rlon du lait
- une alimentation naturelle a base d’herhe,
de fourrage et de compléments,

une surface de bergerie minimale,

- la traite obligatoire deux fois par jour,

- le lait stocké en tank et refroidi,

- le lait ramassé a la ferme tous les 24H. * Répartition

de I'alimentation
des brebis

de
Toutes les étapes
fabrication du Roquefort
resPec’ren’r |es regles
4éfinies par AOP

.| REGION
* | MIDI-PYREMEES

Crédits photos : OT Pays de Roquefort - Pallé - Phototéque PNRGC - Les caves de Roquefort Société - J.-C. Karmann - Delphine Atché - Frédéric Araud - Bernard Tauran - Studio Martin & Millau - Frédéric Fauroux - Lizzie Keis - Sylvain Grandadam

James Duncan Studio - Pierre Louis Vieil - Hugo Campos - lllustrations : Line -up Daniel Lanoux assisté de Silvia leasanu - Création réalisation Agence Line-up : 04 50 27 34 34




11-Départ des
pains pour les caves

d'affinage

Emballage 'ffan.s
des feuilles d'étain

Mise en moules

Egouttage @
température avec
retournement

9- Marquage des

pour retrouver

des fromages
3 & 5 fois par Jour

l |'origine du lait

ains de Rogquefor

Les conditions de |'affinage en caves

- des caves d’affinage situées uniquement @ Roquefort-sur-Soulzon,
- une hygrométrie et une température constantes gréce aux fleurines,

- une durée minimale d’affinage en caves 14 jours,

- une commercialisation du Roquetort aprés 3 mois d’affinage et de maturation.

par les cabaniéres
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Caves

Crédits photos : OT Pays de Roquefort - Pallé - Phototéque PNRGC - Les caves de Roquefort Société - J.-C. Karmann - Delphine Atché - Frédéric Araud - Bernard Tauran - Studio Martin & Millau - Frédéric Fauroux - Lizzie Keis - Sylvain Grandadam

James Duncan Studio - Pierre Louis Vieil - Hugo Campos - lllustrations : Line -up Daniel Lanoux assisté de Silvia leasanu - Création réalisation Agence Line-up : 04 50 27 34 34
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-Un fromage au caracteére unique
- Le Roquefort porte obligatoirement le symhole AOP et le logo Brehis Rouge
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LAOP (Appellation Le logo Brebis Rouge
d’'Origine Protégée), la permet de garantir
garantie de |'origine, du I"authenticité

savoir faire et de la qualité. du fromage.
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Le logo Brebis Rouge
existe depuis 1930.

- Des marques différentes

- 7 établissements fabriquent du Roquefort
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/ Ets CARLES,

Ets COMBES,

ux - Lizzie Keis - Sylvain Grandadam

Ets GABRIEL COULET,
Les FROMAGERIES OCCITANES,
FROMAGERIE PAPILLON,

an - Studio Martin a Millau - Frédéric Fauro

ce Line-up : 04 50 27 34 34

SOCIETE DES CAVES,
ETS VERNIERES.
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- Création réalisation Agen

- Delphine Atché - Frédéric Amaud - Bernard Taur:

- Connaitre et aimer le Roquefort
- Le Roquefort est un fromage a la pdte ivoire et persillée, onctueux et fondant.
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Le Roquefort entier s'appelle
un pain de Roquefort

Le Roquefort se déguste " 2
avec d'autres produits ".:-l?e_-,
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T oW e -~ Le Roquefort se déguste Le Roquefortserf
wll S NAN - surun plateau de fromages d’ingrédient en cuisine
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