L’Herbe : un element fort de construction
de la qualite sensorielle des fromages

De nombreux résultats scientifiques acquis ‘

concernant l'effet de la part de I’herbe et du paturage
dans la ration sur la qualité sensorielle des fromages
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(Bosset et al 1999, Buchin et al 1999, Martin et al 2001, Verdier-Metz et al 2000)

Conclusion : Il existe des différences sensorielles
lies au type de fourrages, au stade de I’herbe et a la
diversité des especes veégétales présentes dans les
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