Fiore di barena
“salicornia venetae”
Sea lavender flower
“salicornia venetae”

marea hniscano sotto acqua. Le ap1, nel periodo di fioritura, struttano
al meglio la qualita e la quantita di nettare che il limonio secerne e
non sono distratte da altre fioriture minori. Raccolto il nettare, lo
trasportano all'interno delle arnie dove lo trasformanc in miele con
l'utilizzo passivo di enzimi. Quando il miele é maturo e le cellette
sono piene, queste vengono sigillate con uno strato di cera chiamato
opercolo. Il risultato della lavorazione effettuata dalle api é un miele
molto energetico, molto ricco di sali minerali (specialmente di quelli
introvabili in territori diversi dalla barena), enzimi e sostanze attive.
Ha proprieta balsamiche ed ¢ ottimo per le vie respiratorie. II suo
profumo é intenso, ricorda l'essenza aromatica dellaria salmastra
della barena. Il colore é rossastro, quando & ancora liguido, mentre
diventa di colore giallo pallido quando é completamente cristallizzato.
I cristalli sono fini e graditi al palato. Il miele cristallizzato & ottimo
per essere spalmato, mentre & poco adatto per doleificare perché ricco
di sapori forti che andrebbero a coprive altri sapori pit debol.

Barena - Sea Lavander

Pralina ‘Grappa di Prosecco’ DF

Procedura: Scaldare a 45°C/50°C 320 g di miele di bare-
na. Versare nel cutter su 500 g copertura di latte di cara-
mello. Unire delicatamente 180 g di grappa di Prosecco
Ganache per stampi veneziani con camicia fondente.

Cutter C4, Sirman

' DF ‘Grappa di Prosecco’ Pralines
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| flooding during high tide. During the flowering period.
‘ the bees exploit the full potential of the quality and
{ quantity of nectar secreted by the sea lavender, without
| being distracted by lesser flowerings. After collecting
- the nectar, they transport it inside the hives where they
transform it into honey with the passive use of enzymes.
When the honey is mature and the cells are full, they
are sealed with a layer of wax known as the operculum.
The result of the bees’ work is a high energy honey, very
rich in mineral salts (especially those oceurring only in
a salt marsh habitat), enzvmes and active substances. It
has balsamic properties and is excellent for the respira-
tory tract. The perfume is intense, reminiscent of the
aromatic essence of the brackish air of the salt marsh.
It is reddish when still liquid, becoming pale vellow
when completely crystallised. The crystals are fine and
pleasant on the palate. Crystallised honey is excellent
for spreading, but not suitable for sweetening as the fla-
vours are strong and would cover other weaker tastes.

Procedure: Warm 320 g sea lavender honey to 45-50°C.
Pour into the cutter over 500 g caramel flavoured milk
chocolate. Gently mix 180 g Grappa di Prosecco with
the resulting ganache, then pour the mixture into the |
Venetian moulds with dark chocolate shells.

e D€ Bondt e 1l cioccolato al miele
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ecilia Tacobelli e Paul de Bondt. Sono la grande coppia del
cioccolato d'autore italiano, sia nel lavoro, sia nella vita pri-
vata. Amore e interessi identici li hanno portati, nel novem-
bre del 1993, a maturare 'idea di creare insieme qualcosa di
diverso dove alla grandissima qualita si unisse un bellissimo design.
Cosi & nata in pochi mesi la Cioecolateria De Bondt. [ successi sono
arrivati subito perché il loro segreto sta nell'accuratissima scelta delle
materie prime e nell'entusiasmo che i anima. Davvero instancabili,
tra mille prove e riprove riescono a proporre sempre irripetibili crea-
zioni di cioccolato. La confezione dei prodotti, tutta rigorosamente a
mano come il resto, d’altra parte, & studiata da Cecilia: le scatole sono
disegnate da lei cosi come il loro marchio, un elegante triangolo dorato

De bondt and honey chocolate

Cecilia Tacobelli and Paul de Bondt are the great couple
behind Italian auteur chocolate, both at work and at
home. Their identical passions and interests led them in
November 1993 to create something together that was
different, combining excellent quality with a beautiful
design. Therefore in just a few months Cioccolateria
De Bondt was born. Success was immediate, because
their secret lies in serupulously selecting the raw materi-
 als and their driving enthusiasm. Totally untiring, after

thousands of trials they manage to propose unrepeatable
. chocolate creations. The product packaging is all entirely
handmade and studied personally by Cecilia: she designs







