Lo velalion deg fhommes aw chocolal, en élablissant
proguessivement la création et Uusage véqulier. de vitaels,
de signes, de symboles, a forgé une identile du chocolal
et conglitae un vérilable paltimoine.
Puiie a sa découverde, c%gl‘ucam&b wn véritable pacows
inilialigue, comme: si Con gravigsail les mazches
dune. pyramide, chague degre. permellant dabsrdet une
facelle de celunivers et de lever une pait de mystere qui
envelsppe ce produil dexceplion quest le chocolal:
Sile cacas ligge deg liens entie les hommes et les continents,
il en Tigse aussi entee les civilisalions et les cullares pa
la, Crangmission dusages ancesleawx. Lhomme, depuis la
nil des Temps, @ Toujours cherche en observant la nalare
ce qui @@t bon powr lui, mélanl aingi nowrnilare e
sante, plaisie, ceoyances et sciences. Des plantes oublices,
Caditionnellement alilisées par les peup&; p‘Léw&mﬂLmy,
agsocices aw cacao el aw chocolal pout lewrs velas
nidilzonnelles, médicinales et avomaligues, veapparaissent:
Deg. crealiong daujowrdfud Veouvent aingi lewrs o%igines
dang deg formules secriles dfiet.

~Saveurs guicées

SANG DE QUETZALCOATL

Ganache au chocolat non laminé de

a plaine du Beni Bolivie, Région du

lac Maracaibo Venezuela et région
d'Esmeraldas Equateur, 70 % de cacao,
(éger parfum aux épices ancestrales.
Bolivia, Venezuela, Ecuador chocolate,
slightly spicy.

MANGALORE

Ganache parfumée a la pulpe d’oranges
sanguines, écorces d’oranges et
cardamome verte, chocolat Quevedo
(Equateur).

Blood orange, orange peels & cardamom
flavoured ganache.

Seavewrr de flewrs

ROSE DE SAN JUAN CUAUHTLATOATZIN
Ganache parfumée a l'essence naturelle

de roses, vanille de Madagascar,

miel du Lauragais, chocolat Le Grand C

(ile de Trinidad).

Ganache with rose essence, Madagascar vanilla,
Lauragais honey.

TOULOUSE SHANGAI

Ganache parfumée aux Litchis et a
Uessence naturelle de violettes,
chocolat Quevedo (Fquateur).

Litchee and natural violet essence ganache.

On le congomme pour deg mariages enlte membres de la
royaute, il accompagne les défunts pout lewr pagsage vers
Cau—dela, on le préipare aussi pour célébrer des vicloirves

militaives ow le succes dexpédiliong commerciales, pour

faveriser les semailles et les vécolles. Sa congommation,
vésewee awv clagses dizigeantes, nofles, peélies, quertiets
de- haul tang, grands marchands, en fail un indicatewr
de statat social. Callive dang les Tevres di Sud
de Messamérique, il veprésente sur le plan économigue
une. forle valewr marchande car les feves de cacaw sewent de
monnaie, lanl pour le paiement des Veibuls que pout
les achats domesligues.

Cest dang les arcanes du Popol Vick, lvre sacve des Wayas,
gue Lhistoire du chocolat Teouve ses tacines. Je fabulewy se
méle aw véel, un lien sacvé unit la nataze, le cogmos ot les
diewy, conférant @ Toule chose une fordle valewr spirituclle,
vituelle ef;gméa&’q/m
Ainsi, mais €t cacao se veleouvent élesidement lics dang les
mylhies fondatewrs el legendes de celle $rillante civiligation.

~Savewrs pralinées

BATON ROUGE

Praliné aux noix de pécan

et pate de canneberges,
chocolat Mangoky (Madagascar).
Pecan nuts & cranberry paste praline.

GRAN SICILE

Praliné aux pistaches de Sicile,
chocolat Mangoky (Madagascar).
Sicilian pistachio praline.

PRINCESSE IXQUIC

Praliné a la cacahuéte, mais et graines
de tournesol, (égérement salé,

chocolat Mangoky (Madagascar).

Peanut praline, corn and sunflower seeds lightly
salted.

e venconlie avec Ritn de (lateliz

ous vous présentons cette année une carte

élaborée avec Christiane Tixier, alias Kika de

Calella: pharmacienne émérite, passionnée
de chocolat, de gastronomie, d'épices et de culture
précolombienne.

Le métier de chocolatier est millénaire, nous broyons
du cacao depuis au moins 3 000 ans avant Jésus-Christ.

Jai demandé a Kika de retrouver dans la bibliographie
précolombienne et hispanique comme les codex, les
bas-reliefs ou les poteries, des recettes et des ingrédients
pour créer notre nouvelle carte des saveurs.

Kika fait partie des personnes bienveillantes qui se sont
penchées sur le berceau de Criollo, elle nous a suivis,
conseillés, suggérés, soutenus !

Sa curiosité et son besoin perpétuel de découvertes
font grandir les personnes qui U'entourent.

\Saz/eum  pewel ovigines

CAYAMBE 70 %

Ganache au chocolat raw : torréfaction
basse température, Cayambeé (National
Arriba d"Equateur, 70 % de cacao).
Cayambé chocolate ganache.

HISPANIOLA 66 %

Ganache au chocolat Hispaniola
(Forastero, Criollo, Trinitario d'Haiti,
66 % de cacao).

Hispaniola chocolate ganache.

GINGER EMOTION

Ganache aux racines de gingembre de
Chine et brunoise de gingembre confit,
chocolat Américano (Amérique du Sud).
Ginger root & diced candied ginger ganache.

BAIES DE COLOMBO

Ganache aux baies de cannelier,
chocolat Americano (Amérique du Sud).
Berries of cinnamon tree ganache.

Savewrs & wlecols

AGAVE BLEU DE MONTE ALBAN
Ganache au mezcal, maracuja, Chili,
chocolat Passion d’lguacu (Brésil).
Mezcal, maracuja ganache.

TERRASSE D’ANTIGUA

Ganache parfumée au rhum Zacapa
23 ans (Guatemala), chocolat Tilaran
(Costa Rica).

Zacapa rum ganache.

Savewrs de . plnles

KIKA DE CALELLA

Ganache aux feves tonka et a la verveine,
chocolat Paradise

(Tle de Grenade).

Tonka beans and verbena ganache.

Savewrr de grili

JITOMATE

Pate de fruits a la tomate parfumée au
céleri, piment rouge sur ganache a
Uhuile d"avocat et graine de coriandre,
chocolat Paradise (lle de Grenade).
Tomato fruit paste, celery, red pepper, avocado
oil, seed of coriander ganache.

MARACAIBO D'UCHULA
Ganache aux baies des Incas,
chocolat Quevedo (Equateur).
Berries of the Incas ganache.

L'ENVIE D’ETHAN

Pate de fruits aux framboises,

pate d’amandes a la pistache.
Raspberries fruit paste, pistachio marzipan.

PIEMONTE

Praliné aux noisettes Piémont et
noisettes romaines, une noisette
grillée IGP du Piémont d’Italie,

chocolat Mangoky (Madagascar).
Hazelnuts praline & a roasted Piemont hazelnut.

LE BEGUIN DE LISA

Péte de fruits a la mangue, citron vert,
praliné amandes et noisettes, noix

de coco rapée, chocolat Mangoky
(Madagascar).

Mango fruit paste, lime, almonds and hazelnuts
praline, grated coconut.

TRADITION SAUVAGE

Praliné aux noisettes Piémont d’Italie

et amandes, broyé a la meule, chocolat
Mangoky (Madagascar).

Hazelnuts Piemont and almonds praline coarsely
crushed.

Nous avons un point commun :
le chocolat nous a aidés dans nos quétes de sens.

A travers mes créations, je suis a la recherche de mon
paradis perdu, aux senteurs de pins, de romarins, de fruits
rouges et de figuiers, de recettes familiales et de pierre
calcaire.

Kika m‘a soutenu sans faille, m'a appris la filiere et plus
encore ma fait découvrir son paradis : « Calella » ol jai pu
ressentir a nouveau mes émotions d'enfance.

— Alors Kika, pour tout cela, je te remercie tres
chaleureusement !

Nous vous souhaitons une bonne dégustation, autant
de plaisir que nous en avons eu pour écrire cette carte
et un bon voyage en terre précolombienne !

— JEAN-PIERRE DUJON LOMBARD —

\5&1/&#@/ Wﬂe‘ef

SAVANNA

Ganache au poivre de la Jamaique,
chocolat Mangoky (Madagascar).
Jamaica pepper ganache.

TLALOCAN

Ganache a l'ananas, zestes de citrons
jaunes et verts, piment ancho,
chocolat Tilaran (Costa Rica).

Pineapple, lemon and lime peels,

ancho chillie ganache.

Wagique, familier et exstigue, le chocolal fait briller nog
yeux, noug mel Leaw i la bouche et les papilles en éveil.
Wyttique, il nous velie aw Chacawe haa des Mayas,
aw Xocoall des Aleques.

Sculplivzes, poteries polychromes, veleouvies sur les
wineg deg ciles mayag ow azléeques, vérilables Suppots de
naalion, noug donnenl des: infotmalzong sur les usages
du cacao. Leg codex, manugcrily conslilaéy de handes de
papicr de fibres végitales plices en accordéon, illusteces
de dessing colorés el dune éctilure piclographique, sonl
une wmpéfd?am exltavidinaive du savoit pbéw(am/am:
astuologique, veligiewy, divinaloive, mythologigue,
historique, poliligue, économique € scienlifique.
Enfin leg vécily épiques et les chroniques des Espagnols
Gemoignent de. Cimpotilance du cacas dang la vie de ces
peup[e} ancieng, précigenl son UnZZ’,ZeTze@wwb, pa&f@aﬂ
économique, social, el ges divers usages, a la fois comme
nowreilare el copme subslance douce de pouvsirg curalifs.
Grace @ sa signification symboligue, son goat singulier, ses
verlag medicinales, le cacas Joue un wole essentiel dang leg
wituels, leg cénemonies, lorg des gtands évenements de la vie.

SOUVENIR D’ECOLIER

Ganache au lait d’amandes améres

et vanille Bourbon de Madagascar,
chocolat Samana (République
Dominicaine).

Bitter almond milk, Bourbon vanilla ganache.

L’AVEZ-VOUS DEROULE

Ganache aux rouleaux de réglisse,
chocolat Maracaibo (Venezuela).
Liquorice roll ganache.

MILPA

Ganache a la pate de courge, lait de
coco, parfumée au macis, saupoudrée de
graines de chia, amarante et quinoa,
chocolat Quevedo (Equateur).

Ganache with pumpkin paste, coconut milk,
mace, chia, amaranth and quinoa seeds.

BOMBAY EXPRESS
Ganache a la banane et au curry,
chocolat Mangoky (Madagascar).
Banana, curry ganache.

SOLEIL DE MECKNES

Ganache a la mandarine,

écorces d'oranges et miel d'orangers,
chocolat Quevedo (Equateur).

Mandarin, orange peels & orange tree honey.

Le maig est une plante sacrée, & pardie de laguelle
le diewx onl fagenné les premicrs Ropames pour élie seris
el fonoreés, lewr donnant aussi lewr nourveilare de fage.
Quant aw cacas, offert par les diewe awe hommes pour
les congoler de vivee sur levee, verilable nowviilare divine,
Wmﬁa&q/wmenf agsocice aw sang, fluide vital,
il est résene @ une élite.

Dang le Codex, Tejervary-Meyer, larbre de cacas apparail”
aw sud de. Cuniverrs, surgissant de lu levre enlre le diew
de la motit el le diew du maig, symbole de venaissance
et dénergic vitale.

Le Codex Badianus, sotle dfetbier en coulewrs, vépetlarie
les ptina‘/;de; pfanléy médicinales.

Larbre @ cacas y st reptésente en compagnic daultes
plantes menlionnées pour la préparation du chocolat:
Dang LHistoire géncrale deg choses de la Nowvelle Espagne,
datee de 1590 Benardine Salagun a Vianscril loules les
observalions véalisces aupég des papw&ﬁmng aulochlones.
On y Teouve des infotmations sur les ugages el les différents
modes de preparalion du chocolal a parilin des feves de
cacao gz«ﬂéeg, détaillant tous les ingeédients el p&mZég
enltart dang lewt composilion, ains que lewrs proprictes.



~Saveurs pratinées (1)

TRADITION SAUVAGE

Praliné aux noisettes Piémont d’Italie

et amandes, broyé a la meule, chocolat
Mangoky (Madagascar).

Hazelnuts Piemont and almonds praline coarsely
crushed.

CROIX BARAGNON FizZ

Feuillantine, praliné amandes et
noisettes, zestes de combava, chocolat
Mangoky (Madagascar).

Layered thin waffers in almonds and hazelnuts
praline with combava peel.

CROIX BARAGNON

Feuillantine, praliné amandes

et noisettes, chocolat Mangoky
(Madagascar).

Layered thin waffers in almonds & hazelnuts
praline.

Depuis, nombreuses sont celles quic onlmigeé un pew
padoul dang le monde, et il arvive que Con oublie parfois
dow elles sont natives,.

En me. demandant de collaborer @ Uelaboralion de Ta 5e
cwile de saveurs, (e mag offed; Jean-Picvee, une belle
oppolanilé de conjuguet mes pagsions.

T ag veveille mon ame dapothicaite, slimulant meg inlailions
el ma sensibilile pour concocler des vecelles inédiles, en lien
divect avec leg préparalions ancesteales, puisant dang les
tevres du noweaw monde Toules soles dingvédients, pelils
leésars comeslibles el gourmands, cadeaix de ces peupfeg
pécolombiens.

Powr les véaliser, végonance, wmp[ia‘lé el savoit-faie
élaient indigpensables. Pou moi une sotle de “vécréalion’,
powr loude Ceguipe Criolls une “ve-ctéalion’.

Un gtand metci @ loug.

Que cette nowvelle carle diige volze curiosile, vous offfre
de nowvelles émolions, vous fasse décowrit deg saveutrs
inallendues qui vous senblent nowvelles, mais qui en fait
noug velienl simplement @ Uidentile oiginelle du chocolal:
— Hika de Calells —

Savewrs & tulonmne

AUBENAS CARACAS

Ganache a la créme de marrons,
éclats de marrons glacés, féve tonka,
chocolat Caracas (Venezuela).

Chestnut cream, candied chestnut chips,
tonka bean ganache.

QUIBERON AUX BAIES ROSES

Ganache au caramel beurre salé, baies
roses, chocolat Mangoky (Madagascar).
Salted butter caramel, pink peppercorn ganache.

SAVEUR DE QUIBERON

Ganache au caramel beurre salé,
chocolat Mangoky (Madagascar).
Salted butter caramel ganache.

FHelbers decowverler di cacto

Sur inscription

par mail : contact@criollo-chocolotier.com

ou en téléphonant au :

m 05 62 18 31 72 (magasin - Atelier Saint-Pierre de Lages)

= 05 61 21 42 88 (magasin 23, place Victor Hugo - Toulouse)
= 05 613917 14 (magasin 2, place Saint-Etienne - Toulouse)

Coiit de 15 € par participant (de 10 & 99 ans).

En raison du nombre important de demandes,
nous vous conseillons de réserver vos places au plus tot.

MAGASIN-ATELIER SAINT-PIERRE DE LAGES

17, Impasse des Albigats - 31570 SAINT-PIERRE de LAGES
Tel. 0562183172

e-mail : contact(dcriollo-chocolatier.com

Horaires : du mardi au samedi: 10h - 12h30et 15h - 19h 30

Pour vous rendre a Saint-Pierre de Lages (17 km du Capitole)
Acces rapide, parking gratuit.

De Toulouse

Prendre la direction de la Médiatheque, suivre lavenue G. Pompidou,
puis L. Blum. Au rond-point, prendre a droite bd. des Crétes, puis
tourner a gauche, route de Castres, suivre la direction Castres
Mazamet, passer e village de Quint Fonsegrives. A Montauriol, au
rond-point prendre a droite la D1 direction Lanta, jusqu'a Saint-Pierre
de Lages. A la Mairie, prendre & gauche direction Vallesvilles.
Prendre la premiere a droite : impasse des Albigots, aller au n® 17.

Par le périphérique
Sortie n® 17, en direction Castres Mazamet
et suivre indications ci-dessus.

BLACK CRUMBLE

Crumble au chocolat noir, praliné
aux amandes, chocolat Mangoky
(Madagascar).

Crumble with dark chocolate and almonds
praline.

PETIT ORIENT

Praliné aux amandes Marcona parfumé
au thé matcha, chocolat Samana
(République Dominicaine).

Marcona almonds praline and matcha tea.

PASSION DES MARCON

Praliné amandes Marcona et praliné de
cepes séchés, chocolat Kumasi (Ghana).
Marcona almonds praline, dried cep praline.

ALHAMBRA

Feuilleté d'écorces d’oranges confites,
de pate d’amandes, de praliné artisanal
aux noisettes romaines.

Candied orange peels, marzipan,

hazelnuts praline.

Seavenrs de Wier el cafer

FORET DU LION

Ganache au thé noir parfumé aux fruits,
épices et baies roses, chocolat Iguacu
(Brésil).

Black tea, spicy fruit & pink peppercorns.

FLEUR SACREE

Ganache au thé vert de Chine au lotus,
chocolat Iguacu (Brésil).

Chinese green tea with lotus ganache.

DELICE D’ATHENAIS

Ganache  la pate de noisettes,
chocolat Quevedo (Equateur).
Hazelnuts paste ganache.

Théme : filiere du cacao

Atelier Saint-Pierre de Lages

Exposé sur la filiere du cacao (origine, transformation, historique)
suivi d'une initiation a la dégustation de produits de a filiere

et de b grands crus.

= Samedi 29 septembre 2018 a 15h.

Théme:: les rencontres du cacao

2, place Saint-Etienne a Toulouse

Dégustation de grands crus de chocolats et boissons :
thés, cafés, chocolats chauds, vins, grands alcools.

= Samedi 27 octobre 2018 de 10ha 12h
= Samedi 2 février 2019 de 10ha 12h.

Théme : thés et chocolats
23, place Victor Hugo a Toulouse

Présentation et dégustation de b thés et b grands crus de chocolats.
= Samedi 10 novembre 2018 de 10ha12h etde 15ha17h.

MAGASIN PLACE SAINT-ETIENNE
2, place Saint-Etienne - 31000 TOULOUSE
Tel. 05613917 14

e-mail : contact(dcriollo-chocolatier.com

Du mardi au jeudi: 10h - 19h
Du vendredi au samedi : 10h - 19h 30

MAGASIN VICTOR HUGO

23, place Victor Hugo - 31000 TOULOUSE
Tél. 056121 42 88

e-mail : contactfdcriollo-chocolatier.com

Lundi: 14h30-19h

Du mardi au jeudi: 9h30-12h30et 14h30-19h
Vendredi: 9h30 - 13h et 14h30 - 19h

Samedi: 9h30 - 19h

Dimanche: 10h - 13h

JC nous venseigne aussi: sur les fagong de les congopmer:

- Brewage viwil, amer, pimente, {orlement épice, coloré en
touge par du vocow powr symboliser le sang, sowvent agsocic
aw maig el parfois @ cetlaines p&wl?y en?ﬂéwgéneg* ow @ deg
charyignong. allucinogenes, perumellant ainge dobleni un étal

de Trange lovg de viles sactificiels.
- Boigsons 5@p/{i5ﬁ¢uéﬂ;, tafffinées, flewries, épicees, colorées,
mougseuses, sucrées aw miel ow aw suc ot'«gm/e, sewiey fa%’r
des qrands fesling de- cout, symboles de luxe el de gengualite,
de plaisiv el de bien-élze.

Chague. plaste, flewr, fudt; guaine, épice incotporés, élaient
choisis pour lewrs qualiles aromaligues, mais absolument
indigsociables de lewrs verilas naiilives et médicinales, dans
le but de renforcer leg pousing énergéligues du chocolal
powe en faite un superaliment.

La flore précolombicnne estviche de milliers despeces donl
la pluparitctaient (olalement inconnues de la vieille Euvspe
avanl la, découverdle de (hmerigue.

* Un enthéogene est une substance psychotrope induisant un état modifié de
conscience utilisée a des fins religieuses, spirituelles ou chamaniques

AMOUR SECRET

Ganache au thé vert et blanc de Chine
parfumé au bouquet de fleurs et fruits
de la passion, chocolat Iguacu (Brésil).
Green and white tea from China, bunch of
flowers and passion fruit ganache.

PETIT MATIN A VICTOR HUGO
Ganache au café du Pérou,
chocolat EL Tallan (Pérou).
Peruvian coffee ganache.

222

“Porler — ouverles

SAINT-PIERRE DE LAGES
ATELIER EN FONCTIONNEMENT

Du vendredi 12 octobre a 15h au samedi 13 octobre a 18 h.

MAGASINS VICTOR HUGO ET SAINT-ETIENNE
ANIMATIONS
Du vendredi 12 octobre a 10 h au samedi 13 octobre a 18 h.

Fnimalions —parlencriali

= Samedi 6 octobre 2018:16h - 17h
TOULOUSE LES ORGUES : visite des orgues de la chapelle Sainte
Anne suivie d'une dégustation de chocolats chauds au magasin
2, place Saint-Etienne (sur réservation uniguement - codt 15 €
par participant).

= Samedi 24 novembre 2018: 16h -18h
VILLEROY ET BOCH - 26, rue Croix Baragnon - Toulouse
Fabrication et dégustation de chocolats chauds (entrée libre).

Theme : chocolats chauds
23, place Victor Hugo a Toulouse

Réalisation et création de b recettes de chocolats chauds,
explication des origines du chocolat chaud.

= Samedi 17 novembre 2018 de 10ha 12hetde 16ha18h
= Samedi 19 janvier 2019 de 16ha 18 h.

Théme : alcools et chocolats
Présentation filiére, terroir, dégustation de b chocolats accompagnés
de vins et de grands alcools.
= Vendredi 23 novembre 2018 de 20h a 21h 30
23, place Victor Hugo a Toulouse
= Vendredi 30 novembre 2018 de 20h a 21h30
2, place Saint-Etienne a Toulouse

POSSIBILITE D’EXPEDITION DE VOS CHOCOLATS
En téléphonant au

0562 18 31 72 (magasin-atelier Saint-Pierre de Lages) ou
05672142 88 (magasin Victor Hugo) ou
056139 17 14 (magasin Place Saint-Etienne).

Vous pourrez commander vos chocolats, nous les expédierons
par (a poste a votre choix : en colissimo ou en Chronopost.
Le reglement peut seffectuer par carte bancaire a distance.

Criollo chocolatier E.U.R.L., Uartisan de votre plaisir
Jean-Pierre DUJON-LOMBARD

Adresse e-mail : contact@criollo-chocolatier.com

R.C.S: TOULOUSE 443 464 375. N° SIREN : 443 464 375.
N° SIRET : 443 464 375 00015. APE : 1082 Z.
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