1. La lomate de plein champ
surprend toujours par son allure !
Chez ce passionné du godt.

i3 norme nest pas a l'ordre du jour.
Les grands chefs qui réservent
cette production artisanala ont

pris ['habitude des fruits colorés,
plus WSComus que ceux d'une
produclion sous sarne,

2. La variélé 'Jaune Saint-
Vincent’ en début de culture. Elle
£51 réputée pour ses gros fruits
dorés et juteus qui agrémentent
parfaitemnent les crudités,

3. Pied de "Green Zebra'. Cette
vanétd est recherchéa pour sa
couleur werle zebrée et sa saveur
peu acide et éperement sucrée.

4. Tous |es jours, au ceur

de |'é1é, Bruno Adonis arpente
225 rangées de tomates el cueille
pile-méle tous les fruits mirs.

5. Cultivées au piad des monls
de Vaucluse, les tomates grimpent
et 5 épanouissent sur des luleurs
n croix. Griice 4 cette disposition,
les fauillages prolégent les fruits
e lardeur du soleil mediterranéen.



RECOLT

| .a saveur vraie

de la tomate
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CULTIVE ENCORE DES TOMATES EN PLEIN CHAMP, VARIETES
ANCIENMES COLOREES ET GORGEES DE SOLEIL MERIDIONAL.
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Lecapersicunt esculentum débule vrai-
ment, Uannée suivanie, une 1a
olants voit le jour, suivie de p
autres I'année daprés, La passi
désormals hien {a | Bruno A
SUT 57 SLEP rosduction
teur de toamates, i ses Vs, pcantre le chef dun res-
s un marel taurant de la région, inleresse par cotis
culture de tomates en plein champ, de
spume-fruit. Le  toutes les couleurs et gorgées de sl
atre tomminles, pglaprateurs swiveont @ola

une -._'II._'III'I'I.'







