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TARTA DE
CHOCOLATE

Elaboraciéon premium disefada para resaltar los
matices del cacao puro. Estructurada sobre un
bizcocho moelleux de chocolate negro, se
completa con una cobertura de ganache
aterciopelada al 70% de pureza. El equilibrio entre
el amargor caracteristico del grano y una textura
densa pero untuosa garantiza una experiencia
gastrondémica profunda y sofisticada. Materia
prima de excelencia para un resultado
excepcional.

INGREDIENTES

Chocolate negro, nata, azucar, mantequilla,
huevo, fécula de maiz y nuez moscada

FORMATOS

Producto vendido por tartas:
o Tarta para 4 personas: 390-420 gr
o Tarta para 8 personas: 780-840 gr
o Tarta para 10 personas: 1170-1260 gr

CONSERVACION Y CONSUMO

Conservar en frio y dejar atemperar unos minutos
antes de disfrutar para apreciar todo su sabor
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