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Article dans une revue
hal-01001001v1

	Solution to the uncooked egg challenge
Herve H. This
Analytical and Bioanalytical Chemistry, 2011, 399 (1), pp.159. ⟨10.1007/s00216-010-4293-4⟩
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Article dans une revue
hal-01627217v1

	La chimie des aliments et du goût
Hervé This
L'Actualité Chimique, 2008, 315, pp.7-9
Article dans une revue
hal-01627223v1
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Article dans une revue
hal-01627201v1
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Article dans une revue
hal-01627214v1

	Descriptions formelles, pour penser et pour la formulation
Herve This
L'Actualité Chimique, 2008, 322, pp.11-14
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Article dans une revue
hal-01627248v1

	La gastronomie moléculaire : la chimie n’oublie pas le citoyen qui cuisine
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Article dans une revue
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Article dans une revue
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Communication dans un congrès
hal-04410327v1

	“Cultured Meat”: Is it possible? Is it good? Is it acceptable? EAAP webinar: What could be the future of “cultured meat”?,
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hal-04797158v1

	Recent advances in Molecular and Physical Gastronomy
Hervé This, Vo Kientza
Walker Memorial Lecture 2019, Mar 2019, Edimburgh (United Kingdom), France
Communication dans un congrès
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