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IDEAS

PRODUCTOS

IDEAS DE
DECORADO

POSTRES
MODERNOS

TÉCNICAS PARA
COBERTURA

PARA

Con los mejores

Descubre todo esto y más!



Calabaza de
COLORES
INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

Bizcocho de chocolate 6”

Relleno:
Chocolate amargo

Bettercreme
®
 NATA

Cocoa alcalina

 

Cubierta: 
Bettercreme® Supremo

Colorante Gel Negro

Decoración:  

Toppers de Calabaza

Sprinkles  

Cortar los 

bizcochos en tres 

partes iguales 

y reservar.

Colocar rosetones 

de crema 

Bettercreme® 

NATA negra 

del pastel.

900 g

250 g

350 g

20 g

350 g

20 g

170 g

300 g

20 g

Fundir chocolate 

amargo y mezclar con 

crema Bettercreme® 

NATA y cocoa 

alcalina y rellenar 

los bizcochos con 

esta mezcla.

Pintar crema 

Bettercreme® 

NATA de color 

negro y cubrir los 

bizcochos.

Decorar con 

toppers de

calabazas 

y sprinkles.

1 2

4 5

3

Bettercreme
®
 NATA



Pastel Rosa
HALLOWEEN
INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

Base #16 Bakery Mix 

Tres Leches

Relleno:
Chocolate blanco

Bettercreme® Fresa

Jalea de fresa

Cubierta: 
Bettercreme® Fresa

Gel Colorante

de Color negro

Decoración:  
Bettercreme® Fresa

Gel Colorante de Color rosa

Letras de fondant

Toppers de Murciélago

Cortar los 

bizcochos en tres 

partes iguales y 

reservar.

Pintar crema 

Bettercreme® Fresa 

de color rosa, y 

cubrir medio canto 

del pastel, alisar con 

peine de triángulo.

900 g

200 g

200 g

300 g

350 g

20 g

350 g

5 g

4 und.

Fundir chocolate 

blanco y mezclar con 

crema Bettercreme® 

Fresa y jalea de fresa, 

rellenar los bizcocho 

con esta mezcla.

Pintar crema 

Bettercreme® 

Fresa de color 

negro y cubrir 

los bizcochos.

Colocar un cordón 

de rosetones en la 

1 2

4 5
Decorar con 

aplicaciones 

de fondant y 

toppers.

6

3

®
NUEVO



Pastel 
VAMPIRO
INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

Cortar los 

bizcochos 

en tres 

partes

iguales y 

reservar.

Colocar 

las grajeas

y palitos 

de chocolate

en el centro del 

pastel. 

1200 g

200 g

200 g

400 g

10 g

150 g

200 g

10 g

40 g

Mezclar crema 

Bettercreme® 

NATA con crema 

pastelera, 

rellenar los 

bizcochos con esta 

mezcla.

Pintar un poco de crema 

Bettercreme® NATA

de color negro y cubrir el 

centro del canto del 

pastel.

Con la ayuda 

de una manga 

pastelera y una 

duya de peine, 

cubrir el pastel 

dejando descubierto 

la parte del centro.

1 2

4 5 6
Decorar 

con ojitos 

de fondant.

Pintar crema 

Bettercreme® 

NATA de color 

negro, colocar un 

cordón de 

rosetones en la 

pastel.

7

3

Base #20 Premezcla

Bakery Mix Tres Leches

Relleno:
Crema pastelera

Bettercreme® NATA

Cubierta: 
Bettercreme® NATA

Gel Colorante de Color negro

Grajeas/ Palitos de Chocolate

Decoración:  
Bettercreme® NATA

Gel Colorante de Color negro

Ganache rojo

Ojitos de Fondant

®
NUEVO



Ojitos de
HALLOWEEN
INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

Cupcakes de vainilla

o Bakery Mix Tres Leches

Relleno:
Jalea de Fresa

Cubierta: 
Bettercreme® NATA

Gel Colorante de Color Naranja

Decoración:  
Bettercreme® NATA

Gel Colorante de Color Rojo 

Decoración de ojitos

y fantasma

Con la ayuda de un 

sacabocados, quitar 

el centro del cupcake

y rellenar con jalea 

de moras. 

Pintar crema de 

color rojo y formar 

líneas delgadas en 

los cupcake blancos.

8 pzas

100 g

240 g

5 g

50 g

2 g

200 g

Con la ayuda de una 

manga pastelera y la 

duya #12 colocar 

esferas de crema 

a la mitad de los 

cupcake.

Pintar crema de 

color naranja y 

elaborar esferas de 

de los cupcake.

Decorar los cupcake 

con aplicaciones de 

ojitos y fantasmas. 

1 2

4 5

3

® NUEVO
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