Sous les volites de pierre creusées dans U'éboulis du Combalou,
dans ces caves centenaires toujours en activité, venez faire

la connaissance des hommes et des femmes qui, chaque jour,
veillent a la naissance du “roi des fromages”.

Entrez dans Ia légende de Roguefort
Discover the legend of Roquefort

(et prévoyez une petite laine, il fait frisquet dans les fleurines)
[Bring a sweater or jacket as the caves are cold)

The ancient caves that
tunnel under the Combalou
mountain not only took
millions of years to form,
but have been in use for

cheese-making for centuries.

We invite you to tour this
natural wonder and meet
the people whose expertise
has helped to create the
“king of cheeses”.
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Animated Model Landscape

We recreate the geological forces
at work that formed
the Société caves.
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Stap to see the unique
fleurines-fissures in the cave walls that
extend through the rock to openings on
the side of the mountain. These tunnels
allow air to enter the caves.
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An introductory film takes you back

to the beginning of the Roquefort story,
along the mountain trails of the shepherd
who first discovered what would become
the world’s most celebrated sheep’s milk
cheese.

Step-by-step. the film explains the
process of making Roquefort, from the
milk to its transformation into cheese.
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Sound and Ll}?ht Show

In the oldest of the Roquefort caves,
enjoy a sound and light show depicting
the famous legend of the shepherd who
accidentally discovered Roquefort when
a sheep’s curd sandwich he had left

in the cave went mouldy.

>>53553555555555555555505505>> Venez découvrir leur travail et vous laisser émerveiller par la magie des Caves Société.

Dans la plus ancienne
cave de Roquefort, revivez
en “son et lumieres”

la légende du berger &' 2

des Causses et Uhistoire
de la construction
des caves Société.

Un fracas épouvantable
et la Montagne du Combalou
s'effondre. ..

les Fleurines
Ces fissures, appelées fleurines
(de Uoccitan “flarina” qui veut dire
souffler), sont de petits tunnels
reliant a cave au flanc de la
montagne. Elles permettent
la ventilation naturelle

des caves. ' \

la Salle de cinéma §

Partez sur les sentiers des Causses

a la découverte des brebis

Lacaune... De la traite a la
transformation du lait en fromage,

un film retrace pour vous toutes
les étapes de a fabrication
du Roquefort Société.

Depuis la nuit des
temps, un champignon,

Société cultive des souches,  partir de pain de enveloppent soigneusement les

le Penicillium Rogueforti 5 ..‘11;
seigle, soigneusement sélectionnées. fromages dans une feuille d'étain,
permettant ainsi

fleurit spontanément Héritieres d’une longue tradition, s’ ] |

dans les caves de Rogquefort. les cabanieres de Société T . ¥
au Roquefort de continuer lentement

son affinage, une fois emballé.

Elles retracent

Chistoire de Uentreprise

g etla communication
= de Roguefort Société.

la Cave
Bienvenue
au ceeur du sanctuaire.
Chaque cave Société hénéficie
d’'un microclimat particulier
qui commande une conduite
d'affinage spécifique.

la Salle
de dégustation

C'est la fin de la visite.
Votre guide vous propose
de découvrir et de godter

nos trois roqueforts
Société.

le Musée
0u l'on retrouve
quelques-uns des illustres
personnages qui ont forgé
Chistoire du Roquefort:
Charlemagne, Voltaire, Diderot,
Casanova et d"autres.
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The Cheesemakers

Find out how Société’s cheesemakers,
using age-old traditional methods,
carefully wrap each individual cheese

in a thin sheet of pewter. allowing the
Roquefort to mature slowly in its wrapper.

Penicillium

Stretching back through geological
time, the greenish-blue mould
Penicillium Roqueforti flourished
naturally in the Roquefort caves. Today
Société cultivates carefully selected
stocks of the mould using rye bread.
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At the heart of the visit are the caves
where rows upon rows of cheeses are
stored as they mature. Each cave has

a specific microclimate that allows the
different cheeses to attain their particular
taste and texture.
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In the museum you will find out about
some of the illustrious figures who have
played a part in the long history

of Roquefort: Charlemagne, Voltaire,
Diderot and Casanova, among others. ..
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At the end of your visit, join your guide
to taste and discover the three different
types of Société Roquefort.
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Take a look back at the history
of marketing and the famous
Société Rogquefort.





