
 

La bonté qui se voit



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tomates Cerise Semi-Dried



 

Tomates cerises jaunes semi-dried

Pâtes romaine avec tomates jaune semidried, lardons et pecorino au poivre noir.

toamtes jaune semidried, mozzarella, Grana Padano, pistaches et sirop d’érable



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Petites Tomates rouge Semi-Dried



 

 

Petite Tomate Rouge Semi-Dried

petites tomates rouge semidried, oignons, joue de cochon, fromage 
pecorino et poivre (petite recette traditionnelle)

bucatini à la puttanesca de bacalà avec tomates séches et petites tomates rouges 
semidried Carbone



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Quartiers de Tomates Vertes



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Quartiers de Tomates Vertes 

Tagliolini avec tomates vertes semidried, anchois, tarallini effrité au fenouil sauvage 

tomates vertes semidried, mozzarella fior di latte, 
gorgonzola, noix et miel



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Quartiers de Tomates Rouges



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Quartiers de Tomates rouges

paccheri avec pesto de tomates rouges semidried, moules et pecorino

tomates rouges en gousse semidried, mozzarella, ricotta de buffle, 
cretons et poivre



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tomate tranché en cubes



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Toamtes tranchés en cubes

tomates en cubes, thon, mais, basilic, endives, mozzarella-cerise, céléri sur une 
base de pizza ou pain (bruschetta)



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Demie Tomate fraiche



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Demie Tomate Fraiche

linguine au noir de sèche avec crevettes, palourdes et demie tomates fraiches Carbone

Demie tomates fraiche, fior di latte(mozzarella), mozzarella en 
tranches julienne et basilic 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Brocolis Friarielli Sauvage Napolitain



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Brocolis Friarielli Sauvage Napolitain

gros spaghetti, brocoli napolitain sauvage, tomates jaune, moules et truffes 

brocolis napolitain sauvage, porchetta, mozzarella et mozzarella 
cerise



 
Endives 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Endives

Fusilloni (gros) thon, poivre rose, endives, olives noires et câpres

endive préparée, provola, olive, câpres et avant de servir 
caciocavallo (fromage fumé)



 
Chicorée 



 
La Chicorée

quiche d’endives Carbone, provola e nduja (piment 
calabrais)

endive préparée, ricotta, burrata et jambon de Parme



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Giagiù Tomate jaune du Vésuve



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Giagiù Toamte jaune du Vésuve

La dénomination « Tomate jaune du Vésuve » appartient à la variété Giagiù, qui a été 
introduite au Ministère des politiques agricoles et alimentaires traditionnelle. C’est une plante 
qui ne cesse de pousser même si, pourtant, elle a besoin de soutient (tuteur) et donc, toutes 
les opérations sont manuelles (de la récolte à l’implantation dans le champ, à la récolte des 
fruits). Riche en vitamines et antioxidants, la note qui la différentie des autres est sa saveur 
aigre bien aromatisé avec une douceur dans le fond qui libére une persistante arôme de 
tomate. Elle est également et particuliérement riche en beta-carothène, qui aide la croissance 
appropriée et réparation des tissus. 
Elle est conseillé dans les préparation de poissons, pour les entrées ainsi que sur la pizza.



 
Le Roi de la Tomate du Vésuve



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Le Roi de la Tomate du Vésuve

La dénomination de tel échoptypes sont celles attribuées aux producteurs locaux, tout comme 
« Fiaschella », « Lampadina », « Patanara », « Principe Borghese e Re Umberto », qui sont 
cultivés depuis des siècles sur le même territoires d’origine. Le lieu typique de production et 
conservation de la tomate du Piennolo coincide avec l’entière extension du complexe 
volcanique de Somma-Vesuvio, ouù sont inclus ses pentes inclinées jusqu’au niveau de la 
mer. La couleur rouge vif, sa peau dure qui conserve toutes les substances nutritives même à 
long terme, la saveur fraiche et acre, rendent ces tomates uniques au monde et impossible de 
les cultiver ailleurs. Une histoire raconte, che la couleur rouge est dûe à petites gouttes de la 
lave du Vésuve qui, en nourrissant le légume, lui donne vie et résistance.
Exceptionnelle pour des plat d’entrées et s’exprime pleinement et également sur la pizza.



 La Tomate Cerise Jaune



 
La tomate cerise jaune

La tomate cerise jaune se caractérise avec sa saveur douce et l’absence totale 
d’acidité. Lors de sa récolte, elle se présente en grappe réguliérement de 14 à 16 
fruits, en forme cylindrique non définie et uniforme. 
Riche en substances antioxidants, contient la vitamine C, A et vitamines du groupe B.
Vu l’absence d’acidité, la tomate jaune est utilisée dans les recettes à base de 
poissons et fruits de mer ou pour farcir les pizzas.



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tomate Cerise Rouge



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tomate cerise rouge

Chaque grappe de tomate cerise a une forme d’arrêt de poisson et 
présente entre 10 à 15 fruits d’environ 40gr chacun. 
Elle est riche en sel minéraux, vitamine A & C avec une action réparatrice 
et régénérante sur toutes les cellules de l’organisme.
La tomate cerise est très appréciée pour la préparation de sauces simples 
et pour farcir également la pizza afin de faire percevoir son 
incontournable douceur. 
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