
 

 
 

ARBORESCENCE DU GOUT DU CHAOURCE 

 
 
 
 

Nuances d'odeurs ou d'arômes pouvant se présenter à la dégustation des Chaource âgés de 14 à 60 j.  
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é
  

Lait 
ensemencé  

Sous-bois 
avec feuilles   

Beurré 
Beurre noisette 

Champignons frais 
(champignons de Paris, 
pleurotes fraiches) 

Fondu de 
Chaource aux 
champignons 

Crème épaisse 

 

Limites / excès  
Peu fréquent  

Lait frais  

Beurre   

Crème de 
Chaource 

Pénicillium 

léger 

Bleu /crème 
de bleu 

Rance 

Citronné 
Subtil 

Paille   

Fruits secs  
Noisette, noix, 
noix de cajou 

 

Caillé frais   
Sérum 
frais  

Terreux  

Vanillé 

Meringué   

Ammoniac 
très léger  

Savon   

Moisi  

Trompettes  Légumes au 
beurre  
(petits navets, salsifis) 

Paille 

étable   

Vin de noix     

Cuir   

Fruits     

L
a
c

tiq
u

e
 fra

is
  

Sérum 
acidifié  

Foin / 
Herbe 

Vieilles noix  

Construction et validation de l'arborescence du goût du Chaource 
avec la CEO à la suite d'un accompagnement sur le goût (de 
janvier à juin 2015).  
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