
GUÍA RÁPIDA PARA REEMPLAZAR EL
BUTTERCREAM EN TUS POSTRES Y PASTELES

SE LO QUE SE SIENTE
PASAR HORAS
DECORANDO Y
RELLENANDO UN PASTEL,
SOLO PARA VER COMO
TU BUTTERCREAM SE
DERRITE CON EL CALOR,
SE CORTA O DEJA UN
SABOR PESADO Y
ARTIFICIAL AL COMERLO.

BY GRUPO DE REPOSTERÍA

POR ESO QUIERO MOSTRARTE ESTA RECETA DE

GANACHE MONTÉE / WHIPPED GANACHE



¿Por qué cada vez más
reposteras están dejando

de usar Buttercream?

Porque aunque es  lo  más
enseñado ,  también  es  lo  más

cr i t i cado :  se  derr i te ,  empalaga  y
mata  e l  sabor de l  paste l .

Por eso  per fecc ionamos  una  técn ica
secreta  que  usan  en  Franc ia  para

post res  y paste les  de  v i t r ina :  

Whipped Ganache /
Ganache Montée

¿Quieres  ver l a  d i fe renc ia  rea l?  👉



Whipped Ganache Vs
Buttercream

Hecha  con  choco late
rea l  y c rema

Sabor intenso  pero
equ i l ib rado  y sabroso

Textura  a i reada  y
l i v iana

Aguanta  e l  ca lo r s in
der ret i rse

Combina  per fectamente
con  cua lqu ie r sabor de
b izcocho  

Más  e legante  y
profes iona l

Hecha  con  manteca  y
azúcar

Gusto  a  manteca ,  sabor
a r t i f i c ia l  y empa lagoso

 Textura  densa  y
pesada

Se  der r i te  fác i lmente
en  c l imas  cá l idos

Opaca  e l  sabor de
todos  los  post res  y
paste les

Se  ve  casero  y ant icuado ,
parece  cor tado

Whipped Ganache Buttercream
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Y te  enseño paso a  paso cómo
apl icar la  en  más  de 26  sabores
dist intos  en  mi  pack completo



 [Haz clic aquí para descubrir el
Pack de Whipped Ganache

completo]

Aquí  t ienes  la  receta grat is
para que  la  pruebes  👇

https://grupodereposteria.com/whippedganache/
https://grupodereposteria.com/whippedganache/
https://grupodereposteria.com/whippedganache/
https://grupodereposteria.com/whippedganache/


Whipped ganache chocolate

INGREDIENTES

INSTRUCCIONES

200 g de chocolate negro

(mínimo 40% de cacao)

200 ml de crema caliente

para batir (mín. 33% de

grasa)

300 ml de crema fría para

batir (mín. 33% de grasa)

10 g de miel (opcional)

1 .  Derrite el  chocolate
 Hazlo  a  baño maría  o  en e l  microondas a  baja  potencia ,  en
inter valos  de 15  segundos .
 👉  Ev ita  que el  chocolate se  queme;  debe quedar  suave y  br i l lante .
2 .  Cal ienta la  crema (200 ml)  +  miel
 L leva la  crema casi  a  punto de ebul l ic ión (s in  que hier va)  para no
arruinar  la  emuls ión.
 👉  La  miel  es  opcional ,  pero ayuda a  darle  más bri l lo  y  una textura
más sedosa .
3.  Emulsiona con el  chocolate
 Agrega la  crema cal iente en 3  par tes  a l  chocolate y  mezcla  con
espátula  en c í rculos .
 👉  A l  pr incipio  puede verse cor tado,  pero s igue mezclando:  se
volverá una crema uni forme y  bri l lante .
4.  Agrega la  crema f r ía  (300ml)  y  mezcla bien
 Integra toda la  crema f r ía  y  usa una bat idora de inmersión o
manual .
 👉  Este  paso es  clave :  s in  bat i r  b ien,  no logras  la  textura
aterciopelada.
5.  Ref rigera y bate
 Cubre con f i lm en contacto y  ref r igera a l  menos 3  horas .  Luego
bate hasta formar picos  suaves .
 👉  Usa bat idora f r ía  para más estabi l idad.  No sobre batas .
💡  Tips que no fal lan:

No uses crema l ight  ni  vegetal :  so lo  crema real  con mínimo 33%
de grasa .
Bat ido justo :  Cuando veas picos  f i rmes ,  detente .  S i  te  pasas ,
pierde suavidad.
¿Muy duro a l  sacarlo  de la  heladera? Bátelo  unos segundos y
vuelve a  la  textura ideal .



Paso a paso detallado

1. Derretir el chocolate 🍫
 ➡️ Derretí el chocolate negro a baño
maría o en microondas a baja potencia.
 💡 No debe quemarse ni pasarse de calor.
2. Calentar la crema 🥄
 ➡️ Calentá la crema para montar (y la
miel si usás) hasta que esté bien caliente,
sin hervir.
 💡 El calor ayuda a emulsionar bien el
chocolate.
3. Emulsionar 🌀
 ➡️ Agregá la crema caliente en 3 partes al
chocolate, mezclando bien cada vez.
 💡 Debe quedar brillante y sin grumos.
4. Agregar crema fría + batir 🧴
 ➡️ Sumá la crema fría y batí con mixer o
batidora de mano hasta lograr una mezcla
lisa.
 💡 Esto da una textura sedosa y sin
separación.
5. Reposar en frío ❄️
 ➡️ Tapá con film en contacto y refrigerá
al menos 3 horas (ideal: toda la noche).
 💡 El reposo mejora la estabilidad al
batir.
6. Enfriar utensilios 🧊
 ➡️ Enfriá bol y batidor por 5 min antes de
batir.
 💡 Así el ganache mantiene su firmeza.
7. Batir 🥣
 ➡️ Batí primero lento, luego medio. Parar
cuando tenga picos suaves o firmes.
 💡 No sobrebatir: si se ve seco, ya fue
demasiado.
8. ¡Listo para usar! 🍰
 ➡️ Usá el ganache para rellenos o
coberturas.
 💡 Si lo enfriaste demasiado, batilo unos
segundos para suavizar.
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Se derrite con el Calor

Empalaga y arruina el sabor

¿CANSADA DEL
BUTTERCREAM?

Con sabor artificial

Reemplázalo con
Whipped Ganache

Textura tipo Mousse

Estable y profesional

Más rica y fácil de
trabajar

 [Haz clic aquí para
descubrir el Pack

de Whipped
Ganache completo]

https://grupodereposteria.com/whippedganache/
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