
Preparación para 
convertirte en Cake Desinger



BUTTERCREAM PREPARACIÓN CARACTERÍSTICAS CONSERVACIÓN

AMERICANO

SUIZO

ITALIANO

RUSO

FRANCÉS

Mezcla de azúcar glas con 

grasa (mantequilla o 

margarina).

Baño María de claras de 

huevo más azúcar granula-

da. Se mezcla con mante-

quilla.

Mezcla de claras montadas, 

almíbar (azúcar + agua + 

glucosa) y mantequilla.

Batido de mantequilla 

hasta blanquear, se agrega 

leche condensada

Similar al italiano, pero se 

incorporan también las 

yemas

Es la receta más fácil y firme.Por 

su densidad permite elaborar 

decoraciones tridimensionales 

con boquillas.

Fácil preparación, menos 

estable en climas cálidos.

Sabor balanceado.

Textura sedosa y menos 

dulce.

Si se mezcla con mantequilla: 
5-7 días en refrigeración.
Si se mezcla con margarina: 
10 días al ambiente.

3-4 días en 

refrigeración.

4-5 días en 

refrigeración.

5-7 días en 

refrigeración.

2-3 días en 

refrigeración.

Textura similar al suizo, pero 

con mayor estabilidad al 

decorar.

Más rico en sabor y textura.

Tonalidad natural amarilla.

Hablemos del ButtercreamHablemos del Buttercream



Manejo de ChocolateManejo de Chocolate


