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Qualité des fruits et perception sensorielle

1. Définition : Une ou des qualités

2. Mesure de la qualité
évaluation sensorielle, physico-chimiques, appréciations consommateurs

3. Construction et maintien de la qualité
maturité et affinage; facteurs impactant

4. Quelques exemples et/ou applications illustrant les différents facteurs impactant la
qualité

 Variétés pomme

* Affinage Poire

* Conservation myrtille

* Attentes consommateurs abricot/ Poire
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DEFINITIONS

UNE OU DES QUALITES




Déefinir la qualité - Une ou des qualités ?

C’est bon C’est bon pour la santé
Qualité gustative Qualité nutritionnelle

C’est productif
Qualité agronomique

C’est beau
Qualité visuelle C’est sain

Qualité sanitaire
Ca se conserve!
Qualité commerciale
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De multiples composantes de la qualité

Qualité agronomique

Qualité nutritionnelle
Macro et micronutriments,
digestibilité, antioxydants, ...

Qualité transférée
Images du produit,
symbolisme, marque,
comportement social...

Qualité environnementale
impact environnemental, ACV
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Qualité sanitaire
microorganismes,
contaminants, pesticides...

Qualité économique
Prix d’achat, colits de stockage, de
préparation, colts sociaux...

Qualités fonctionnelles
Commodité d’usage, aptitude au transport,
au stockage, a la conservation, praticité,
disponibilité

Références Qualité Produits




Criteres qualité specifiques a chaque utilisateur

Ensemble des propriétés et caractéristiques d'un service ou d'un produit qui lui confere
I'aptitude a satisfaire des besoins exprimés ou implicites de tous les utilisateurs (Norme ISO)

0]

I
rowm i
PRODUCTION COMMERCE - DISTRIBUTION CONSOMMATION

> rendement, > Aptitude aux manipulations, > Qualité visuelle

> régularité de production, > durée de vie - tenue - » Qualité sanitaire

> résistance aux maladies, conservation, » Qualité nutritionnelle...

> facilité de culture... > présentation/homogénéité du > Qualité sensorielle /

> Qualité sensorielle / lot... organoleptique
organoleptique > Qualité sensorielle /

organoleptique
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COMMENT MESURER LA
QUALITE ORGANOLEPTIQUE




Comment mesurer la qualité sensorielle

Mesures physico - chimiques

(teneurs, forces...)

Mesures Mesures
instrumentales biochimiques
_‘é ]ﬂ

Mesures Dosages, profils
guantifiables aromatiques
(poids, teneurs, teneurs composés
forces...) nutritionnels,
nutriments
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Mesures sensorielles

Profils sensoriels
Analyse des
perceptions
dégustateurs

entrainés

Mesures

préférences

Plaisir, acceptabilité,
préférence consommateur
Habitudes de
consommation, usages,
attentes




Les mesures instrumentales de la qualité

Mesures
: _\é Pas forcément corrélees avec les perceptions
instrumentales

ASPECT
- Couleur (code couleur, colorimétrie)
- Poids (pesée, calibration)

TEXTURE

- fermeté (pénétrometre, texturometre)
- Souplesse (Durofel)

- Jutosité (centrifugeuse)

SAVEUR !l
- IR (réfractometre) généralement corrélé a la teneur en sucres @
- Acidité (titrimetre)
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Les mesures Biochimiques de la qualité

Mesures
biochimiques

- macro et micronutriments (profil en sucres, en acides, ...)
- composes d’intéréts nutritionnels (vit C, polyphénols, caroténoides...)
- composés d’aromes (esters, alcools, composés en C6, terpénols, ...)

High Performance Liquid Chromatography

(HPLC)

[ b HPLC Column
12

) Sés Injector

Sotvent Pump Detector Waste

* Chromatographie en phase gazeuse couplée ou non a de la spectrométrie de masse : GC-FID, GC-MS
Chromatographie en phase liquide a (ultra) haute performance : HPLC-DAD- UPLC-RI-DAD, UPLC-DAD-Fluo
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Les aromes

Les aromes sont des molécules :

. Volatiles

. De faibles masses moléculaires R loni
égion olfactive

e Sensibles a la chaleur / lumiére

Pas ou peu de corrélation entre Voie ortho nasale
dosage et perception

AROME
ODEUR
Représentent une part importante de la
perception a la dégustation Voie rétro nasale
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Les mesures sensorielles

Ensemble des methodologies qui utilise I'€tre humain comme
outil de mesure.

Agramia

Analyse
~ sensorielle

7 édition

« Examen des propriétés organoleptiques

d’un produit par les organes des sens ») Norme

ISO 5492 : 2009 Meéthodologie normée




Tous les sens interviennent dans la mesure sensorielle

Intensité de I'larome,
arome fruité, floral,

‘f’ OLFACTION : Aréme et Odeur REE
\

| L’ardome, percgu par voie rétro nasale.

= Responsable de pres de 90 % de la perception. ‘

SENSATION TRIGEMINALE ole

* Perception thermique : chaud/froid,

* Perception chimique : frais de la menthe,
piquant du radis, brilant du piment.

/ Sucré Salé
GOUT
4 saveurs fondamentales pergues par les
papilles situées dans les bourgeons du got.
Responsable de 10 % de la perception du godt.
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| * Lodeur, percue en inspirant directement par le nez. “ /
A

VISION
* Premier sens a intervenir dans la perception d’un aliment.
* Donne envie ou non de golter le produit. )

* Anticipation des informations avant le contact réel. ‘

Croquant
e Croustillant
P-\U DITION
Les sons associés a la dégustation ‘

L — )
Voie
rétronasale

EXTURE
* Perception tactile : le duvet de la péche, la rugosité
d’une poire.
|+ Perception kinesthésique : la dureté d’une carotte. |

Ferme, juteux,
Rugueux...




La mesure sensorielle : une mesure complexe

La perception sensorielle est le résultat d’'un processus complexe qui integre toutes les
informations a disposition, provenant aussi bien du stimulus que de 'inconscient.

Stimulus Récepteur sensoriel Cerveau Perception Comportement

mmp- Plaisir: J'aime ou je naime pas @

cette pomme est sucrée

Identification (mémoire) : ‘

Quantification (intensité) :
peu sucrée ou trés sucrée £ /A

Contexte, environnement, moment de la journée...
Humeur, émotion, satiété...
Souvenir associé, mémoire, évocation...

Les messages sensoriels sont traités en méme temps dans plusieurs zones du cerveau.
lls se conjuguent pour donner une image « multi-sensorielle »
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2 approches de la perception sensorielle:

Cette pomme est sucrée J'aime cette pomme!

Détermine les différences et
analyse les perceptions décrites
par dégustateurs

e i

EVALUATION OBJECTIVE

EVALUATION SUBIJECTIVE
- Sujets naifs

- Sujets entrainés
- Effectif réduit
- Condition controlée

- Effectif important

- Condition réelle ou
contrdlée

Description / Caractérisation Appréciation / satisfaction

Expliquer les
préférences

S
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Objectiver ses perceptions: la démarche de profil

® Mise en place des termes ® Entrainement © L'utilisation

Profil sensoriel :

Etendue
—Marbonne .
Taille
Aréme a Cotelé
7
v ; Fermeteé
Acide
Coupe
Sucre Croguant
Farineux Ferme
Fondant Juteux

Dictionnaire sensoriel de la
gamme de produits

Méthode de référence (Méthodologie QDA® - Stone et al, 1974)
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Les mesures sensorielles de la qualité

Mesures

descriptives

Mesure objective de description et caractérisation

- Mesure fiable, juste, répétable et reproductible
- Nécessite un apprentissage
Intensité forte a

trés forte

~

» Quantification des caractéristiques

» Panel expert/entrainé (Effectif réduit)

o
[y
N
w
F -
(%]
[=)]
~
]
(-]
)

» Laboratoire Box de dégustation

Absente
Trés faible
Faible
Assez faible
Moyennement
faible
Moyenne
Moyennement
forte
Assez forte
Forte
Trés forte
Extrémement
forte
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Les mesures consommateurs de la qualite

Mesures —
O O
préférences @
Mesure subjective d’ appréciation ou de satisfaction

Evaluation plaisir
Niveau acceptabilité
> se rapportant au caractere plaisant ou Préference
déplaisant Critére de choix
Critéres d’achat

Réaction hédonique :

> dépend du passé culturel et de I'expérience
personnelle des individus » Effectif important >80 personnes

» Panel naif consommateur

 Peu stable dans le temps
- Variable d’un individu a l'autre

- Modifiable par apprentissage ‘ @ @

N
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Comprendre les préférences / rejets des .

consommateurs

préférences

» La cartographie de préférences (Données du profil sensoriel x Tests hédoniques)

le pourcentage de consommateurs satisfaits est modélisé par un code couleur. Les produits situés
dans la zone rouge vont satisfaire la majorité de la population interrogée. A I'inverse, les produits

situés dans la zone bleue sont rejetés.

Courbes de niveau

M 90-100 %
W 80-30 %
M 70-80 %
# 60-70 %
50-60 %
W 40-50 %
o 30-40%
E 20-30%
W 10-20 %
M 010%

Juin 2024
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Déterminer les caracteristiques
des produits appréciés ou rejetés

Modéliser les préférences

Typologie de consommateurs

Références Qualité Produits




L'utilisation des mesures sensorielles,
pour quoi faire?

 Potentiel variétal
- Caractériser les variétés
- ldentifier des gammes variétales, des typologies de produit

- Etudier 'impact des itinéraires
- Impact des techniques culturales
« Choix des criteres de récolte
- Influence des itinéraires post récolte, stockage

- Tenue au rayon

- Connaitre et Expliquer les préférences des consommateurs
 Le niveau d’appréciation d’un produit
- Les criteres attendus par les consommateurs
- Les typologies de consommateurs (quel produit pour quel consommateur)

S
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ELABORATION ET MAINTIEN DE
LA QUALITE




Enjeux autour de la qualité du produit

PRODUCTION COMMERCE - DISTRIBUTION CONSOMMATION
i
8y =

Elaboration de la qualité

Maintien de la qualité
o~ Préférences
consom-

mateurs

Construction de la qualité au niveau du systeme de culture ...
... |la maintenir au cours du suivi filiere




Elaboration de la qualité arboriculture

Qualité Rendement commercialisable fha —s Valeur
i A I marchande
Sanitaire et Organoleptique Commerciale Rendement
4 A Autritionnelle sucres, acides, distribution en calilre X brut/ ha
Eq u I I I b re e ntre termeté, ardmes, ., Défauts visuels et catdgories

ata - - Croissanceviegetative (‘vigueur’) Masse de I Nombre de | Composantes
¢ Va rl ete porte g reffel Miomibre £ Orodssance Imassigle chaquefruit X fruits fha du
. Fousses tewdlers - Bacnes - Goormands. - rendeiment
« environnement - N osoarition
Induction - différenciation A55|m|1lats S AN Hombmde
\ . ; ransgc
° m h Ni Mise en réserve.... it fartire
SYSte e tec q ue E Rayonnement Appareil foliaire Pt
=: TEmFE;a o :" Fﬂ;ai;ﬂ;;m‘;;‘": Fecandntion I SO
; : 2 physiologiqueet Nombre de
Itinéraire tech  — | | ;
ot e Farie il | régulation | fleurs /arbre
| arcure, extinction : Fhotosynthese E t
| Protecton du verge I Respiration I Bourgeons
- : : I""" I Assimilation : fdraus
e Tiesatldan ]
D -t V4 d I t t- Entretien du sl L _ibiULpET“" Ht [ =
ensité de plantation | Geshon hanner el A ecture | m— Variété _
E I . . | — (it peuplsnsit) ' ':-'f‘.-tf-.'ﬂ-'lf_’ de conduite
C aer|Ssage 1 HOLIFgEans : !..-Il' aritle
yépstatifs Eau : Mstances plantabon
. & | e . - Forme fimitiers, o teu
Protection de la culture j Remniled F . Elémentsmingraux b L

Schéma de I'élaboration du rendement et de la qualité en arboriculture fruitiére.
D. Plenet et al., 2010 ; Systémes de culture en arboriculture et qualité des fruits
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Elaboration de la qualité :
Le stade de récolte, un moment crucial

»> |l fige le stade de maturité

» |l définit I'aptitude a la
Conservation

Pré-récolte 5 Post-récolte
RECOLTE "

a
v
A

v

Maturité de consommation
: qualifie I'état de maturation du
fruit une fois completement mar

Maturité a la récolte :
stade du fruit a la récolte

Maturité physiologique

Croissance du fruit et -
multiplication cellulaire _o

*U
o

Compromis entre
qualité gustative et

& Maturité aptitude a la mise en
&— commercn.al\e: —_— marché
DEVELOPPMENT stade du fruitala MATURITE

NON COMESTIBLE récolte EXCESSIVE

S
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Elaboration de la qualité : Maturation / affinage

Différents types de fruits
v

'

Dy (VO Amidon

¥
Agrumes Abricot el + sucres
Amande Anones i 5imp||35
Ananas Avocat /
Carise Banane
Datte Goyave
Figue Kalki
Framboise Kiwsi
Fraise Mangue Sucres
Grenade Péache Slmp'ES :
Litchi Poire glucose,
o fructose,
Raisin Pomme
ol T P saccharose
rune 2
e (sarbital)
| Maturation « brutale » !
i Poursuite de la maturation;
o F-Fé:: recolite

La maturation dépend
du type de fruits

' 5 MURISSAGE : processus permettant une maturation

post-récolte avec ajout d'éthyléne

AFFINAGE : accompagnement post-
récolte de la maturation en agissant
sur la température et I'humidité

S
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Maintenir la qualité apres récolte

Facteurs d’influence et évolution des fruits pendant I'affinage

P——

ESPECES /
VARIETES

—

PRATIQUES )

VERGER / "; TEMPERATURE | o

MATURITEA  [I | D’AFFINAGE | Dliikncee

LARECOLTE A 4 ’ romraer ¥
VITESSE DE n

MATURATION / Fruits avant affinage

Fruits apres affinage

Maitrise des effets

—
c}
DUREEET '\ .
TEMPERATURE | ATMOSPHERE | température  —p —p vapeurd'eau
DE STOCKAGE co, hygrométrie  —p —p émission de CO?
. 5 vitessed'air = 4 absorption de CO?
AVANT / ETHYLENE lumiére - =p produits volatils

AFFINAGE

mmallissement
changement de couler

(éthyléne, odeurs)

Facteurs mécaniques externes
chocs, blessures

23/01/2020 P
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L ite INfl tl ite
- Ve N
e ? Variété
i ( Potentiel qualitati
= - ~ L q if )
S —— AT
Environnement pédo-climatique
M.'R't”’_ . CONDITIONS Sol, Température, Ensoleillement/lumiére,
Zotte dualiarh PEDO- Précipitation, Vent /gel,
Epoque de r"natunte CLIMATIQUES J
Aethoic Température, 4 . N
enmolelement; Pratiques culturales
e I T Porte greffe, densité, Taille, Eclaircissage,
Irrigation, Fertilisation, Position des fruits ...
Organoleptique sucre, - 7
acide, fermeté, aréme... 4
Sanitaire insectes, résidus.. Déclenchement de récolte
Nutritionnelle vitamines, Stade de maturité
minéraux... - >
. Commerciale aspect, calib . .
d by S Conditions de conservation
Impact du froid, atm contrélée...
Date optimale
3 Fréquence de récolte Ve
Qdaifteyde cuelle Conditions de mise en marché
TECHNIQUES DE Délai, Emballage, tenue rayon
PRODUCTION
Conduite de la culture,
taille, éclaircissage, POST-RECOLTE
li tati - Conditions de stockage
h:dl:r;:]i:é:r:rel (température, Autre ...
fertilisation... hygrométrie durée de
conservation...)

- Emballage

‘ /\/ - Délai de mise en marché
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APPLICATION ET EXEMPLE DE
FACTEURS INFLUENGANT LA
QUALITE GUSTATIVE

27/01/2025 ‘ 28



Exemple de facteur influencant la qualité

Matériel vegétal

> Etablissement de profils descriptifs quantitatifs => carte d’identité du produit

Profil sensoriel CHANTECLERC

Arome rustique Croquant

Arome bonbon Epaisseur peau

Aréme global Ferme

Astringent Densité chair

Acide Juteux

Sucre Farineux

Pas croquante et peu ferme
Acidulée et aromatique

A
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Juin 2024

Profil sensoriel GALA

Taille
Arome rustique 9 Croquant

Arome bonbon Epaisseur peau

Ardéme global Ferme

Astringent Densité chair

Acide Juteux

Sucre Farineux

Croguante et tres juteuse
Sucrée sans acidité

Légerement aromatique

Profil sensoriel PINK LADY

Taille
R 10
Arome rustique 9 Croquant
8
5
Aréme bonbon 6 Epaisseur peau
5
3
N 2
Arome global 0 Ferme
07
Astringent Densité chair
Acide Juteux
Sucre Farineux

Croquante, ferme, dense et juteuse
Tres sucrée et légerement acide
Arome note ‘bonbon’ ‘fruit rouge

Références Qualité Produits




Exemple de facteur influencant la qualité : Matériel végétal

Carte sensorielle des pommes
» La compilation des données de profils (via u

,T\

Patte de Loups ‘ - )
@ Reinette du Vigan

Farineux

ne Analyse en Composantes Principales)

Arome

Arome ‘bonbon’

- Envy

_ | . Sucre
Reinette d'Armorique ‘ Pink Lady®
.Story®‘ Rockit®
= ®
' Clochard :“2 Belchard® ‘ - Jazz .Regalyou Croquant
Fondant f : Ariane > Forme

°®

Braeburn

*) Golden

k Golden Limousin

‘ Fuji

Granny Smith

‘ Gala

Juteux

v

1N
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Exemple de facteur influencant la qualité
Matériel vegétal

Variétés Rustiques Variétés Recentes

Croquante et juteuse
Sucrée
Aroéme bonbon

. Pink Lady®

Moins juteuse et croquante
Plus farineuse

Acidulée et aromatique Patte de Loups (VMD

” Reinette du Vigan

Reinette d'Armorique

Farineux

.Storv®b Rockit®
- ®
' Clochard & Belchard® ’Jazz .Regal Croquant
Fondant — »
- Ferme

k Golden Limousin

' Fuji
‘ Granny Smith J
Braeburn ‘ Gala

Variétés Standards
Moins sucrée
Moins aromatique

» Tendance a I'uniformisation des nouvelles sélections :
Texture croquante et juteuse, saveur sucrée et note aromatique ‘bonbon’

Juteux

N
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Exemple de facteur influencant la qualité
Matériel veégetal

Le choix du matériel végétal va conditionner le potentiel
qualitatif
Le potentiel qualitatif va s’exprimer ou non selon les facteurs

- Mode de conduite / itinéraire de culture
- Environnement : condition pédo climatique

Le choix se fait selon les contraintes de production
* Calendrier de maturité

e Facilité de conduite/qualité agronomique

» Résistance/sensibilité aux maladies ou parasites
* Rendement...




Exemple de facteur influencant la qualité
Couleur a la récolte

Profils Nimba = NIMBA C3

e N [MIBA C4

Taille
10
9
A 8 ok
* Arome. 2 , Couleur
6
Acide ——————— - Croquant
Réniforme
Fomme
Pédoncule Coudl.moren
leur 4
Couleur de récolte optimale Gede coulaus
\ Calibredamnant Bon potentiel - 26-30 mm si charge maitrisée
. Sucre Ferme Fermaid Moyenne (Durafel 25 : 50/55)
D ]
Type de saveur XICO; SUCToS
o Eclatement : trés sensible
Juteux Sensibilites parficuliéres au o Fruits doubles - trés faible
verger © o Monilia - meyenne

https://varietes_cerise.ctifl.fr/fiche
La couleur est un bon indicateur de maturité donc de qualité pour la cerise

Couleur (code couleur) de récolte optimale.
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Exemple : conservation de la myrtille cultivee

17 % de la consommation couverte par la production nationale

Volumes croissants, itinéraires post-récolte tres

Ralentissement de la dégradation des baies significatif en
AC (3% O, — 15% CO,) par rapport au Froid Normal (+ 0,5°C)

Semaine 1
2024 Draper . ‘ . Duke Rec. machine
100
100 deshydratés M mous_pourris M éclatés 75
Rec. manuelle 80 |
80 |
60 1 I .
% 31 %
40 | 25 40
20 20 30
0 !;I [ 8 L6 KX | 10| , | 10
FN AC15% FN AC15% | AC15% FN FN AC 15% FN AC15% = AC15%
€02 €02 €02 co2 co2 co2
S1 S2 S3 S4 S6 S1 S2 S3

_ SHENEES —



Impact durée et mode de conservation
Myrtille cultivée

Note Ardme Duke
Draper 10
10 r
9 L
8 8
7+ A A
A A AB
6 F A A 6 A
- BC BC BC
o AB AB  BC AB c
= 5 t ABC BC
S 4 B B B C
g 4t
(@)
g 2 F 3 F
[e]
P4 2 |
0 1 L
R 1S 25 3s 25 4s 6S
0
FN AC R 1S 25 3 25 35S 4 65 R 1S 25 35 25 4S  6S
2024 FN AC FN AC
2023 2024

=  Les myrtilles se conservent de fagon satisfaisante 2 semaines en Froid Normal (pertes, qualité), au dela,
on commence a voir des impacts qui sont variables (variété, durée, etc...).

= LAC(3 %0, et 15 % CO, ) permet d’allonger la conservation a 3 a 4 semaines.
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Evaluation des préférences et des attentes des consommateurs

Projet Poire COCO COnservation et COnsommation

Qualité de I'offre et attentes consommateurs -Résultats 2022-2023

Mesures préférences

g

Déterminer
- quels sont les criteres recherchés par les consommateurs.
- le ou les profils sensoriels pour une poire idéale.

Etudier :
- Les préférences par sous-population adultes et enfants/jeunes.
- 'acceptation des nouvelles poires consommable « croquantes »




Un échantillon représentatif de |'assortiment de la poire par mois

14 variétés 6 Origines
Abate 3 Bassins
Angelys Sud Est ;. .
Comice France Val de Loire Caracterlsajcu’)n dela
Conférence Alpes qualité
Fred
Guyot Belgique
Louise Bonne Al
Passe Crassane —— .
T L] ’ y 4

dee Pays.Bas >‘ Evaluation des préférences
Sweet Sensation Afrique Sud consommateurs
Williams
Williams Rouge
Xenia
Fournisseurs 3 Années /
Producteur 2021

| )24 'I% Metteur en 2022

o—0 marché 2023
: Grossiste
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Les appreciations des enfants sont elles differentes
de celles des adultes

Notes moyenne appréciation globale adultes et enfants

10,0
9,0 OG0 00D
6 7 o Ul
8,0 2 . :
7,0
6,0
o0 00
5,0
4,0
3,0
2,0

1,0
0,0

emOmm<]18ans ==O==>]8ans

Les enfants notent comme les adultes mais sont plus séveres
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Cartographie des préférences POIRE -
Pourcentages de consommateurs satisfaits

Cercle des correlations

 Asidite Courbes de niveau — P tage de satisfaction des t Les axes F1 et F2 expliguent 54,01 % de linformation/des variablesv
Rﬂgﬂm Mo williaris 1 e =
- Odew . S \;Idn&l \
b Aci
1 w
i . : W 90-100% \
- g m 8090y |
1% W 70-80 %
A | 6070 %
% " d 50-60 %
= Fermets W 40-50 %
3040 %
20-30 %
10-20%

W 0-10%

Juteuy
5 Sucre
N Auidme fruite

s 18 e i"_-::
F1 {3357 %)

I Mesures
sensorielles

I Mesures
instrumentales

4 criteres attendus pour la poire idéale qui va satisfaire 90% des consommateurs
Juteuse, fondante, sucrée et aromatique
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Impact de I'Affinage — Poire Q-Tee

12

Profil sensoriel Q-TEE par temps d'affinage it
— 17
Taille fruit =
10
9
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Conclusion

» La qualité résulte d’'un ensemble d’interactions complexes pré et post-récolte
» Successions d’étapes tout au long de la filiere : élaboration de la qualité intégrée

» Difficile a quantifier et résultante de nombreuses interactions la perception
sensorielle est un moyen de l'appréhender.

» La qualité gustative est centrale a chaque étape malheureusement pas toujours
prioritaire (facteurs économiques)!

» Lenjeu est d’initié la qualité en production et de la maintenir jusqu’au consommateur

Les prérequis pour un fruit de qualité sont:
Variété avec un potentiel qualitatif
Conduite adaptée

Récolte au stade de maturité

Maintien /expression potentiel
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Pour en savoir plus...

https://www.ctifl.fr/analyse-sensorielle

Qu'est-ce que l'analyse
sensorielle : I'homme
" comme « outil de mesure »
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Analyses de la
perception sensorielle
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Réussir aujourd’hui,
c'est imaginer demain.

[
SCIENCES & INNOVATION CENTRE TECHNIQUE INTERPROFESSIONNEL

DES FRUITS ET LEGUMES

Pour en savoir plus
www.ctifl.fr
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