




Une pâte sucrée cacao
Friable et croustillante, au doux et ėn goût de cacao.

Duja cacahuète
Le duja offre toute sa gourmandise à la tarte, très crémeux et 

fondant sous le palais.
 

UUne ganache au chocolat
Quelques cacahuètes torréėées caramélisées sont mélangées 
à une ganache au chocolat noir kalingo et au chocolat au lait 
givara, trouvant sa place au centre de la tarte pour une 

explosion de saveurs en bouche.

Une ganache montée cacahuète
UUltra foisonnée et légère, une ganache montée à la pâte de 
cacahuète et au chocolat inspiration amande de chez Varlona 

est délicatement pochée sur la ganache chocolat.

Un coeur en chocolat
En dernière touche, un ėn décor en chocolat au lait balayé
 de poudre cuivrée esquisse la forme d’un coeur, laissant 
paraître des cacahuètes caramélisées en son coeur.
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