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Notice explicative 
 

 

Ce document constitue le socle scientifique de VALOREX et de la démarche de 

l’Association Bleu-Blanc-Cœur. L’ensemble ces travaux est le résultat de réflexions, 

de partenariats directs ou indirects entre VALOREX, Bleu-Blanc-Cœur, et 

différents organismes de la recherche publique et/ou partenaires privés. 

 

Cette liste des publications et des communications regroupe ainsi l’ensemble des 

travaux pour lesquels : 

 

✓ le service R&I de VALOREX et/ou Bleu-Blanc-Cœur a été partenaire ou 

acteur de programmes de recherche nationaux ou internationaux, 

 

✓ au moins un auteur est membre du Conseil Scientifique ou Adhérent de 

l’association Bleu-Blanc-Cœur, 

 

✓ VALOREX ou un adhérent de BBC a été sponsor d’un travail de recherche, 

dans le cadre d’une réflexion BBC. 
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