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Le Cantal : Le Sait La Fourme Le Bleu Le Salers:

16 676 tonnes  Nectaire : d Amber td’:Auver g n4l0tonnes
13 298 tonnes 5854 tonnes 6399 tonnes -

Pres du quart de la production francaise AOP et
55 % de la production fermiere AOP
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5 fromagesAOP:
Originecommune={f Q! dz@tSriNt@Erg It&Dbager

Spécificittcommune= une alimentation des troupeauxa
f QK &tN\Nin @aturage estival pour la production de lait
AOP
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L’ her be : un ¢€él ément fort de

gualité des fromages

Des résultats scientifiques solides:

F LILI2Z NI 6SYSTAILdzS RS 1
dans la ration sur la qualité nutritionnelle et
sensorielle des fromages

CRSa (GSYSdzNBE Sy NRAROKAS:
nutritionnel des fromages, par exemple Bsmégas
3ou lespolyphénols

C différenciation des fromages sur le plan senso
avec globalement ugodt plus affirméet une
texture plus souple

Ferlay et al., 2007; Noziere et al., 20B6sset et al 1999,

(p)

Caractéristiques sensorielles
des fromages,

quelles influences
des conditions
de production

du lait ?

Buchin et al 1999, Martin et al 2005, VerdiMetz et al
2001,2002; Bugaud et al., 2001

CANTAL

SAINT NECTAIRE

FOURME D'AMBERT

BLEU D'AUVERGNE
SALERS
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Effets de | a diversité

Une diversité botanique plus grande est synonyme de composés nutritionnels
et aromatiques plus nombreux et plus variés dans les fromages

3 Exemples études de terrain :

Teneurs des fromages en acides gras insaturés bénéfiques pour la santé humaine

CLA Ac. linolénique

Pature

plaine montagne plaine montagne

Collomb et al., 2000 0.9

Lucas et al., 2003 1.1

Zeppa et al., 2002 0.9
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Composition en terpenes des paturages

paturage .
| : paturage
riche en :
. riche en
plantes a fleurs .,
__ graminées
= grande biodiversite = pauvre en biodiversité
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Composition en terpenes des fromages
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Alimentation différente = fromages différents

Comparaisormpature et foin :

Fourrages et qualités sensorielles des fromages

Forte

Fondante

flaveur

ferme

texture

Douce

Concentre
+ Foin

Saint Nectaire

“Concentré
+ Foin

% Cantal
J
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Verdier et al., 2000, 2002
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ActualittR&DdesfromagesAOPR Q! dzdS NB Y S
Un programme de recherchedéveloppement

multi-partenaires dans le cadre du Pdle
fromager AOCMassifcentral
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Objectifprincipalet original :
la conciliation entre production (autonomie, sécurisation),
biodiversité et gualite desproduits (liensauterroir)

ne doit pasétre recherchéeaf QS OpférBellaireS

maisplutétal ' é cdek 1 & e p | mailacantplénventaritédes
parcelles

Production de trois outils

C Typologie multifonctionnelle des prairies du Massif central
C Diagnostic des pratique®urragéres

C Diagnostic multifonctionneldu systéme fourrager

CMutualisation d’ ®Rtyidl € Ss OF RNB (R€QdzyiSt tINE &R
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Rés

ultatsattendus:

Mise en avantet valorisation

despotentialitéesde chaqueprairie

enterme de production de biodiversitéet de liens
avecla qualité desfromagesau seinde:

C chaqueexploitationqui produit un lait AOP

C o

esbassingle collectede lait AOP

C o

ef QS vy & 8e¥ poheSde production des

fromagesAOPR Q! dzdS NB Y S
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principal de |l 1 ment ati on d
fromageres AOP d’Auvergne

Un socl e commun_ pour Y ofuRESND & sNRIORE &Sy
la ration alimentaire de base des animaux incluant un paturage estival obligatoire.

Avec despécificités pour chaque filiere AOP en lien avec la qualtefromage,
par exemple :

C AOP Salersfromage de saison; produit exclusivement lors de la période du paturac
C AOP Saint Nectairefromage dont la diversité des golts est lié aux prairies naturelle:
RAOGSNBATFTASSAT LINPRdAzZA G | SO Rdz fFAO0 A&aa
obligatoirement constituées de prairies naturelles
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A;g;ager t 2dzNJ LX dzd RQAYF2NXYIFGA2Y A
(AOC™— www.fromagesaop-auvergne.com

Massif central

www.pole-fromageraocmc.org

WWwWw.prairiesaoc.net
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