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IL  PRIMO PASSO VERSO 
IL TUO SOGNO

CIAO! SE STAI  LEGGENDO QUESTA GUIDA,  MOLTO
PROBABILMENTE CONDIVIDIAMO LA STESSA GRANDE
PASSIONE:  L 'ARTE DI  CREARE DOLCI CHE NON SONO
SOLO BUONI DA MANGIARE,  MA ANCHE
MERAVIGLIOSI  DA GUARDARE.

FORSE HAI INIZIATO PREPARANDO TORTE PER I
COMPLEANNI DI  AMICI  E PARENTI ,  E ORA TI  STAI
RENDENDO CONTO CHE QUESTA PASSIONE
POTREBBE DIVENTARE QUALCOSA DI PIÙ.  RICEVI
COMPLIMENTI ,  INIZIANO A CHIEDERTI  "MA QUANTO
PRENDERESTI  PER FARE UNA TORTA COSÌ PER ME?" ,
E NELLA TUA TESTA INIZIA A FARSI STRADA UN'IDEA:
E SE DIVENTASSE IL MIO LAVORO?

SO ESATTAMENTE COME TI  SENTI ,  PERCHÉ CI  SONO
PASSATA ANCHE IO.  

TRASFORMARE UN HOBBY IN UNA VERA E PROPRIA
ATTIVITÀ RICHIEDE CORAGGIO,  MA SOPRATTUTTO
ORGANIZZAZIONE E CONSAPEVOLEZZA.  

NON BASTA SAPER FARE TORTE BELLISSIME:
BISOGNA IMPARARE A GESTIRE UN'ATTIVITÀ.

IN QUESTO MANUALE HO RACCHIUSO LE BASI
FONDAMENTALI PER AIUTARTI  A FARE CHIAREZZA.
PARLEREMO DI BUROCRAZIA,  DI  COME
ORGANIZZARE LO SPAZIO,  DI  COME DARE IL GIUSTO
VALORE ALLE TUE CREAZIONI E DI  COME TROVARE I
PRIMI CLIENTI .

INIZIAMO!
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Capitolo 1

La prima grande decisione da prendere quando si decide di
fare sul serio riguarda il luogo di lavoro. Le opzioni principali per
iniziare sono due: aprire un classico laboratorio su strada
oppure avviare una IAD (Impresa Alimentare Domestica).
Vediamo le differenze.

L'Impresa Alimentare Domestica (IAD)
La IAD è la soluzione perfetta per chi vuole iniziare con
investimenti ridotti. Ti permette di produrre alimenti (in questo
caso, le tue torte) direttamente nella cucina di casa tua,
vendendoli poi al pubblico. Attenzione però: non significa
lavorare "in nero" o senza regole! La cucina di casa dovrà
rispettare precisi requisiti igienico-sanitari (HACCP) e dovrai
avere una Partita IVA.

Il Laboratorio su strada (o locale commerciale)
È il classico negozio o laboratorio dedicato esclusivamente alla
tua attività, separato dalla tua abitazione. Richiede un
investimento iniziale decisamente più alto (affitto,
ristrutturazione, adeguamento dei locali), ma ti offre spazi più
ampi, maggiore visibilità e la possibilità di gestire volumi di
lavoro molto più grandi.

IL TUO PRIMO SPAZIO DI
LAVORO

LABORATORIO SU STRADA O IAD?
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Ecco un rapido confronto per aiutarti a scegliere:
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Investimento
iniziale

Basso
(adeguamento cucina di casa e

pochi altri accorgimenti)

Alto
(affitto, arredo, macchinari)

Costi fissi
mensili

Molto bassi
(usi le utenze domestiche)

Alti
(affitto, bollette commerciali)

Visibilita'
Bassa

(devi puntare tutto su
social/passaparola)

Alta
(hai una vetrina e passaggio di persone)

Capacita'
produttiva

Limitata
dagli spazi domestici

Alta
(spazi dedicati e attrezzature grandi)

Ideale per...
Chi vuole testare il mercato con

pochi rischi
Chi ha gia' un pacchetto clienti solido e

capitali

Caratteristica
IAD

(Impresa Alimentare
Domestica)

Laboratorio
su strada

Il mio consiglio: Se stai partendo da zero e non hai grandi
capitali da investire, la IAD è un trampolino di lancio fantastico.
Ti permette di testare i tuoi prodotti, creare un tuo pubblico e
iniziare a guadagnare senza l'ansia dei costi fissi di un locale
commerciale.



02 Capitolo 2
BUROCRAZIA E FISCO
(SPIEGATI IN MODO SEMPLICE)

Uno degli ostacoli più grandi che frenano chi vorrebbe
trasformare la propria passione in un lavoro vero è la parola
"tasse". La mente corre subito a cifre astronomiche, scartoffie
infinite e burocrazia da incubo. Respira. La realtà, soprattutto
quando si inizia, è molto più gestibile di quanto immagini.

In Italia esiste uno strumento fiscale pensato proprio per chi
muove i primi passi nel mondo del lavoro autonomo: si chiama
Regime Forfettario, ed è probabilmente la notizia più bella che
potrai leggere in questo capitolo.
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Il Regime Forfettario: Il Tuo Migliore Alleato
💰 Tasse Basse 
Quando si apre una nuova attività in regime forfettario,
l'imposta sostitutiva è pari al 5% per i primi 5 anni. Dopo questo
periodo agevolato, sale al 15%, che rimane comunque molto
competitiva rispetto al regime ordinario.

Ma c'è un dettaglio importantissimo: non paghi il 5% su tutto
quello che incassi, bensì su una base imponibile ridotta,
calcolata applicando al tuo fatturato un coefficiente di
redditività prestabilito dalla legge.

Per le attività artigianali e di ristorazione (cake design incluso) il
coefficiente è del 40%. Lo Stato considera "reddito tassabile"
solo il 40% di ciò che fatturi. Sul restante 60% non paghi nulla,
perché si presume che tu l'abbia speso per sostenere la tua
attività.

🧾 Niente IVA in Fattura
In regime forfettario non applichi l'IVA sulle tue fatture. Per te
questo è un vantaggio enorme, soprattutto se lavori con clienti
privati. Potrai offrire prezzi più competitivi rispetto a chi opera
in regime ordinario, oppure guadagnare una percentuale
maggiore a parità di prezzo finale.

📂 Burocrazia Semplificata
Meno registri, meno adempimenti, meno stress. Costi del
commercialista significativamente più bassi: molti
professionisti offrono pacchetti annuali dedicati ai forfettari
tra i 300 e i 600 euro l'anno.

⚠️ Il Limite di Fatturato
Per accedere e rimanere nel regime forfettario, non devi
superare 85.000 euro di fatturato annuo. Per chi inizia come
cake designer, questo limite è molto difficile da raggiungere nel
breve periodo se si lavora da soli.

02
02
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I Contributi INPS: La Parte Che Nessuno Ti
Spiega
Oltre alle tasse vere e proprie, dovrai versare i contributi
previdenziali all'INPS. Non spaventarti: anche qui ci sono
agevolazioni, ma è bene sapere come funziona.

Chi sei ai fini INPS?

Se sei artigiano (produci e vendi direttamente i tuoi prodotti,
come torte personalizzate), ti iscriverai alla Gestione Artigiani
INPS.

Se non rientri in una categoria specifica, potresti iscriverti alla
Gestione Separata INPS.

Per il cake design, nella maggior parte dei casi si rientra nella
Gestione Artigiani, che prevede il pagamento di contributi fissi
minimi indipendentemente dal reddito, più una quota variabile
se si supera una certa soglia.

📊 I Numeri della Gestione Artigiani INPS (2024-2025)

Voce                                                    Importo

Contributo minimo annuo (fisso)             circa 4.208 €

Reddito minimale di riferimento               circa 18.415 €

Aliquota contributiva (reddito eccedente)  24%

Contributo aggiuntivo maternità/ISCRO     circa 33 €

📌  Nota importante: I contributi minimi si pagano sempre,
anche se guadagni meno del minimale. Se invece superi quella
soglia, pagherai una quota aggiuntiva proporzionale al reddito
effettivo.

0202

8



Simulazione Concreta: Cosa Paghi con 1.500 €
al Mese?

Immaginiamo che tu fatturi 1.500 euro al mese, per un totale
annuo di 18.000 euro. Vediamo insieme cosa ti resta in tasca.

STEP 1 - Calcolo del reddito imponibile (le tasse)

Fatturato annuo:                    18.000 €
Coefficiente di redditività:        x 40%

───────────────────────────────────

─────

Reddito imponibile fiscale:      7.200 €

Imposta sostitutiva (5%):         360 €
Imposta sostitutiva (15%):       1.080 €

 Nei primi 5 anni paghi solo 360 € di tasse all'anno.

 Dal 6° anno in poi, paghi 1.080 € di tasse all'anno.

STEP 2 - Calcolo dei contributi INPS

Reddito imponibile INPS:  18.000 x 40% = 7.200 €

Poiché 7.200 € è inferiore al minimale INPS
(≈ 18.415 €), pagherai solo il contributo

minimo fisso.

Contributi INPS annui (minimi): circa 4.208 €

0202
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STEP 3 - Il Quadro Completo

Voce                                                    Importo annuo

Fatturato annuo                                          18.000 €

Tasse (5% - primi 5 anni)                              360 €

Tasse (15% - dal 6° anno)                           1.080 €

Contributi INPS (Gestione Artigiani)              ≈ 4.208 €

Totale da versare (primi 5 anni)                  ≈ 4.568 €

Totale da versare (dal 6° anno)                    ≈ 5.288 €

Netto stimato (primi 5 anni)                        ≈ 13.432 €

Netto stimato (dal 6° anno)                          ≈ 12.712 €

Tradotto in termini mensili (primi 5 anni)

Fatturato mensile:                   1.500 €
Accantonamento mensile

per tasse + INPS:                      ≈ 381 €
───────────────────────────────────

─────

Netto mensile stimato:             ≈ 1.119 €

0202
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Consigli Pratici

1. Apri un conto separato per le tasse
Ogni mese, non appena incassi, sposta circa il 25-27% del
fatturato su un conto dedicato. Quando arriveranno le
scadenze fiscali, non ti troverai mai impreparato-a

2. Vai da un commercialista prima di aprire
Un buon commercialista specializzato in piccole imprese e
partite IVA forfettarie ti costerà poco e ti permetterà di fare
una simulazione personalizzata. Vale ogni centesimo.

3. Valuta l'agevolazione START-UP INPS
Se è la tua prima iscrizione alla Gestione Artigiani, potresti
avere diritto a una riduzione sui contributi INPS. Chiedilo
esplicitamente al tuo commercialista o al patronato.

4. Tieni traccia di ogni incasso
Anche in regime forfettario, devi emettere fattura o ricevuta
per ogni vendita. Abituati da subito a farlo: è un obbligo e ti
aiuterà ad avere sempre una visione chiara della tua situazione
economica.

🎂  Ricorda: Questi numeri sono stime orientative basate sulla
normativa vigente. Le aliquote e i minimali INPS vengono aggiornati
ogni anno. Prima di aprire la tua attività, chiedi sempre una
consulenza personalizzata a un commercialista o a un patronato
(CAF/CNA/Confartigianato), spesso gratuita o a costi molto
contenuti.

0202

11



Come vedi, aprire una partita IVA e iniziare a lavorare
come cake designer professionista è molto più
accessibile di quanto si pensi. Le tasse, se gestite con un
minimo di pianificazione, non sono un mostro da temere
— sono semplicemente una parte del gioco. E con le cifre
che hai appena visto, il gioco vale decisamente la
candela!

0202
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03 Capitolo 3
COSA COMPRARE (E COSA NO)

Quando decidiamo di diventare cake designer, la tentazione di
svaligiare i negozi di articoli per pasticceria è altissima. Stampi
in silicone di ogni forma, aerografi, coloranti di mille sfumature...
frena!

Per iniziare un'attività sostenibile, devi ottimizzare le spese.
Compra solo ciò che ti serve per produrre le basi e le
decorazioni principali. Il resto lo acquisterai man mano che
arriveranno ordini specifici.

Ecco una pratica tabella per aiutarti a distinguere gli
"indispensabili" dagli "sfizi":

13



Indispensabili (Da avere subito) Avanzati (Da prendere dopo)

Planetaria robusta: Il tuo braccio
destro. Investi in un buon modello
semi-professionale.

Sfogliatrice: Utile solo se decidi di
fare grandi produzioni di lievitati o
pasta sfoglia.

Bilancia digitale di precisione: In
pasticceria si va al grammo, non a
occhio.

Stampante alimentare: richiede un
investimento iniziale e
manutenzione. All'inizio puoi far
stampare le cialde da negozi
specializzati.

Termometro da cucina:
Fondamentale per creme, sciroppi e
temperaggio del cioccolato.

Aerografo: Bellissimo per le
sfumature, ma non essenziale per le
tue prime torte.

14



Indispensabili (Da avere subito) Avanzati (Da prendere dopo)

Spatole, tarocchi e sac a poche: Di
varie misure. Prendi beccucci lisci e
a stella di base.

Stampi in silicone 3D particolari:
Comprali solo se un cliente ti
commissiona un design specifico
che ripaga la spesa.

Piatto girevole (Turntable):
Essenziale per stuccare e decorare
torte in modo impeccabile.

Abbattitore di temperatura: Il sogno
di tutti, ma ha costi abbastanza alti.
Puoi rimandare l’acquisto a un
secondo momento.

Teglie in alluminio anodizzato
professionali: Di varie misure (es. 15,
20, 25 cm).

Coloranti infiniti: Parti dai colori
primari (rosso, giallo, blu) + bianco e
nero, e impara a miscelarli!

La regola d'oro degli acquisti: Un nuovo attrezzo deve farti
risparmiare tempo o permetterti di vendere un prodotto a un prezzo
piu' alto. Se non fa nessuna di queste due cose, aspetta a comprarlo.

15



Capitolo 404

IL GIUSTO VALORE AL TUO LAVORO
L'errore più comune di chi inizia? Guardare i prezzi delle torte del
supermercato e cercare di fare prezzi simili per paura di non
vendere. Sbagliato!
Tu non stai vendendo un prodotto industriale fatto in serie. Stai
vendendo un prodotto artigianale, personalizzato, che richiede
ore di progettazione e lavorazione. Il tuo è un prodotto di lusso, e
come tale va prezzato.

Elementi per definire il prezzo di una torta

Per stabilire il prezzo corretto di una torta è fondamentale
considerare diversi fattori interconnessi: innanzitutto il costo
delle materie prime, calcolando con precisione ogni ingrediente
utilizzato, inclusi quelli per decorazioni e finiture; a questo va
aggiunto il costo del lavoro, ovvero il tempo effettivamente
impiegato nella preparazione, nella decorazione e nelle fasi di
lavorazione, moltiplicato per una tariffa oraria adeguata.

Bisogna poi tenere conto dei costi fissi e variabili come energia
elettrica, affitto del laboratorio, ammortamento delle
attrezzature, imballaggi e materiali di consumo. Non vanno
trascurati i costi indiretti, come quelli di marketing,
amministrazione e trasporto, né i margini di profitto desiderati
per garantire la sostenibilità del business. 

Infine, è importante valutare il posizionamento di mercato, ossia
il target di clientela, la concorrenza locale e il valore percepito
del prodotto, soprattutto quando si tratta di torte personalizzate
o artistiche che richiedono competenze particolari, poiché in
questi casi il valore del know-how e della creatività del
pasticcere diventa un elemento imprescindibile nella
determinazione del prezzo finale. 16



Schema: Elementi per definire il prezzo

04

  •  Marketing e pubblicità
  •  Gestione amministrativa

Costi indiretti

  •  Materiali di consumo
  •  Trasporto e consegna

Costi variabili

  •  Affitto del laboratorio
  •  Ammortamento attrezzature
  •  Utenze (luce, gas, acqua)

Costi fissi

  •  Tempo di preparazione
  •  Tempo di decorazione
  •  Tariffa oraria applicata

Costo del lavoro

  •  Ingredienti base
  •  Ingredienti per decorazioni e finiture
  •  Imballaggi e scatole

Costo delle materie prime

17



04

Margine di profitto
  •  Percentuale di guadagno desiderata
  •  Sostenibilità del business

Posizionamento di mercato
  •  Analisi della concorrenza
  •  Target di clientela
  •  Valore percepito del prodotto

Complessità e personalizzazione
  •  Livello di difficoltà tecnica
  •  Richieste personalizzate
  •  Valore della creatività e del know-how

Stagionalità e domanda
  •  Periodo dell'anno
  •  Occasione speciale (matrimonio, compleanno, ecc.)

18



04

ANALISI DI MERCATO: COME FARE

1. Studia i Tuoi Concorrenti Locali

Cerca su Google, Instagram e Facebook i cake designer che
operano nella tua zona. Analizza:

- Cosa offrono: che tipo di torte realizzano? Lavorano su
matrimoni, battesimi, compleanni? Fanno corsi?
- A che prezzo: spesso i prezzi non sono pubblici, ma i post ti
danno un'idea del posizionamento
- Come comunicano: il tono, le foto, lo stile visivo
- Quanti follower hanno e che engagement: molti like
significano che stanno facendo qualcosa di giusto

Non farlo per copiarle. Fallo per capire dove c'è spazio per te e
come puoi differenziarti.

2. Identifica il Tuo Cliente Ideale

Questo è il cuore di tutto. Il tuo cliente ideale non è chi cerca
una torta qualsiasi al prezzo più basso. Quella è una battaglia
che non puoi — e non vuoi — vincere. Il supermercato sotto
casa costerà sempre meno di te, e va bene così.

Il tuo cliente ideale è una persona che:

- Vuole celebrare un momento unico e irripetibile
- Cerca un pezzo su misura, pensato apposta per lei
- Sa che la qualità estetica e la cura del dettaglio hanno un
valore
- Vuole un'esperienza, non solo un prodotto
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04

Prova a immaginarlo davvero come una persona concreta.
Quanti anni ha? Cosa fa nella vita? Dove passa il tempo online?
Cosa la emoziona? Più riesci a renderlo reale nella tua mente,
più sarà facile parlare direttamente a lei — nei tuoi post, nel tuo
sito, nel modo in cui descrivi i tuoi lavori.

3. Analizza il Tuo Territorio

Il mercato cambia moltissimo in base a dove vivi e lavori. Una
grande città offre più clienti potenziali ma anche più
concorrenza. Un piccolo centro può sembrare limitante, ma
spesso nasconde una domanda insoddisfatta enorme.

- Quante cake designer professioniste operano già nella mia
zona?
- Che tipo di eventi vengono celebrati più spesso qui? 
- C'è una fascia di clientela che non viene servita
adeguatamente?

4. Parla con le Persone

Chiedi ad amici, parenti, conoscenti:

- "Quando cerchi una torta per un'occasione speciale, dove
vai?"
- "Quanto saresti disposta a spendere per una torta
personalizzata per il battesimo di tuo figlio?"
- "Cosa ti farebbe scegliere una cake designer rispetto a
un'altra?"

Non serve intervistare cento persone. Anche dieci conversazioni
genuine ti daranno informazioni che nessuna ricerca online può
darti. 20



04

IL TUO POSIZIONAMENTO
5. Individua il Tuo Posizionamento

Dopo aver raccolto tutte queste informazioni, puoi finalmente
rispondere alla domanda più importante: dove mi colloco io in
questo mercato?

Esistono sostanzialmente tre fasce:

Entry level — Prezzi bassi, torte semplici, clienti occasionali.
Rischio: guerra al ribasso, poca sostenibilità.

Mid range — Buon rapporto qualità/prezzo, stile riconoscibile.
Rischio: la fascia più affollata.

Premium — Alta personalizzazione, prezzi elevati, clientela
selezionata. Rischio: richiede reputazione e portfolio solido.

Per chi inizia, l'obiettivo non è partire subito dal premium — ma
è fondamentale non posizionarsi nel low cost. Svalutare il tuo
lavoro fin dall'inizio è una trappola da cui è difficilissimo uscire.
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IL PUNTO FONDAMENTALE
Fare analisi di mercato non significa fare cose complicate.
Significa smettere di agire alla cieca e iniziare a muoverti con
consapevolezza. Significa sapere a chi parli, cosa vuole e
quanto vale quello che offri.

Solo quando hai chiaro tutto questo, i prezzi diventano una
conseguenza logica — non un'angoscia.

Il tuo talento merita di essere riconosciuto. Ma per farlo
riconoscere, devi prima capire da chi e in quale contesto.
Questo è il lavoro vero che precede ogni torta.
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05 Capitolo 5
Se hai scelto di aprire una IAD, non hai una vetrina su strada
dove la gente passa e vede le tue torte. La tua vetrina deve
essere virtuale e basata sulle relazioni. Ecco come riempire la
tua agenda di ordini.

1. I Social Media: la tua vetrina sul mondo

Oggi i social (Instagram, Facebook, TikTok) sono fondamentali.
Ma non basta pubblicare la foto della torta finita.

Mostra il dietro le quinte: Le persone amano vedere come nasce
una creazione. Fai video mentre impasti, mentre decori, mostra il
disordine (sotto controllo!) del tuo laboratorio.

Racconta storie: Chi c'è dietro quella torta? Perché l'hai
progettata così? Mostra la tua personalità.

Usa foto luminose e pulite: Una torta bellissima fotografata al
buio sembrerà poco invitante. Cerca sempre la luce naturale.

COME FARSI CONOSCERE
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IL PASSAPAROLA
2. Il Passaparola: il marketing più antico e potente

Ogni torta che esce dal tuo laboratorio è un biglietto da visita
che finirà su una tavola con 10, 20 o 50 potenziali nuovi clienti.

Cura i dettagli: Un packaging elegante, un bigliettino di
ringraziamento scritto a mano, le istruzioni su come conservare
e tagliare la torta. Sono queste attenzioni che trasformano un
cliente in un "fan" che parlerà bene di te a tutti i suoi amici.

24



05

LE COLLABORAZIONI LOCALI
3. Le Collaborazioni Locali (Fare Rete)

Non aspettare che i clienti arrivino da soli; vai a cercarli dove si
trovano già. Crea collaborazioni con altri professionisti del
settore eventi:

Wedding Planner e Party Planner: Hanno sempre bisogno di
cake designer affidabili per i loro eventi.

Fotografi: Proponi delle torte (anche finte, le cosiddette dummy)
per i loro set fotografici in cambio di visibilità e foto
professionali.

Location per eventi: Ristoranti, ludoteche, sale feste. Porta loro
un assaggio dei tuoi prodotti e lascia un tuo listino/portfolio.

25



Capitolo 606

ORGANIZZAZIONE A PROVA DI STRESS
Il cake design è un lavoro bellissimo, ma se non ti organizzi rischi
di ritrovarti a decorare torte alle tre di notte. Per evitare
l'esaurimento nervoso, devi impostare regole chiare per te e per
i tuoi clienti.

L'importanza del preavviso

Non puoi accettare ordini per "domani". Una torta decorata
richiede progettazione, acquisto di materiali specifici, tempi di
riposo per le basi e ore di decorazione.
Abitua i tuoi clienti a prenotare con largo anticipo:

Per torte di compleanno: Almeno 2-3 settimane di preavviso.

Per matrimoni ed eventi grandi: Dai 6 ai 12 mesi di preavviso.

Suggerimento pro: Se un cliente ti chiede un miracolo all'ultimo
minuto e tu hai modo di farlo, applica una "Rush Fee" (una tariffa
d'urgenza, es. +20% sul totale). Il tuo tempo extra e lo stress
vanno pagati.

26
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GESTIRE L'INVENTARIO
Non c'è niente di peggio che iniziare a impastare e accorgersi
che è finito lo zucchero.
Crea un sistema semplice (basta un foglio Excel o un quaderno)
per tenere traccia delle tue scorte.

Fai un inventario settimanale.

Tieni sempre una scorta di emergenza per gli ingredienti a lunga
conservazione (farina, zucchero, cioccolato) e per il packaging
(scatole e vassoi di varie misure).

Applica la regola del FIFO (First In, First Out): usa sempre prima i
prodotti con la scadenza più ravvicinata.

27



07 Capitolo 7
IL PRIMO CONTATTO

Il modo in cui comunichi con un potenziale cliente nei primi 5
minuti determina spesso se chiuderai o meno la vendita.

Quando qualcuno ti scrive sui social o su WhatsApp chiedendo
"Quanto costa una torta per 20 persone?", non rispondere mai
solo con il prezzo.
Prendi il controllo della conversazione. Fai domande per capire
esattamente cosa desiderano e fargli percepire la tua
professionalità:

Qual è la data dell'evento? (Così verifichi subito la tua
disponibilità).

Quante porzioni servono?

C'è un tema specifico o una palette di colori?

Ci sono intolleranze o allergie da segnalare?

C’è un budget?

Serve la consegna?
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07 IL PREVENTIVO PERFETTO

Una volta raccolte le informazioni, non mandare un messaggio
vocale o un messaggino frettoloso. Crea un breve documento
(puoi usare Canva o un doc digitale!) o un'email ben strutturata.

Un preventivo professionale deve contenere:

I tuoi dati e quelli del cliente.

La data e il luogo di consegna/ritiro.

La descrizione dettagliata del design scelto e i gusti della torta.

Il prezzo totale chiaro e trasparente.

Le condizioni di pagamento: Questo è fondamentale! Chiedi
sempre una caparra confirmatoria (es. 30% o 50%) per bloccare
la data. Nessuna torta entra nel forno senza aver ricevuto la
caparra.

Una volta confermato l’ordine potrai elaborare il progetto e
metterti all’opera.
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Conclusione08

ORA TOCCA A TE!
Siamo arrivati alla fine di questa guida. Abbiamo parlato di
burocrazia, di attrezzature, di come calcolare i prezzi e gestire i
clienti. Ora hai tra le mani la mappa per iniziare a costruire la
tua attività di Cake Design partendo da basi solide.

Ma ricorda: l'organizzazione e il marketing sono fondamentali,
ma il tuo prodotto deve essere impeccabile. Per emergere in
questo mercato, devi padroneggiare le tecniche, conoscere i
segreti delle strutture, ottenere stuccature perfette e
decorazioni che lasciano a bocca aperta.

Sei pronto a fare il salto di qualità definitivo?
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Per te inizia adesso la parte più bella e emozionante:
trasformare la tua passione in realtà. 

Ogni torta che creerai racconterá qualcosa di te, della tua
creatività, della tua dedizione e dell'amore che metti in ogni
piccolo dettaglio. 

Il mondo del cake design è fatto di persone che, proprio come
te, hanno avuto un sogno e hanno avuto il coraggio di
inseguirlo, passo dopo passo, impasto dopo impasto. Non aver
paura degli errori, perché sono loro i tuoi migliori maestri, e non
scoraggiarti nei momenti difficili, perché ogni traguardo
raggiunto avrà un sapore ancora più dolce. 

Ricorda sempre che il tuo talento è unico e il tuo stile è
inimitabile: coltivalo, miglioralo ogni giorno e non smettere mai
di sognare in grande. Hai tutto quello che ti serve per costruire
qualcosa di straordinario. 

Spero tanto che questo e-book possa essere un punto di
partenza, una scintilla che ti dia la spinta per fare il grande
passo, te lo meriti!

Con tutto il mio affetto,

Angelica

TRASFORMA LA TUA PASSIONE IN ECCELLENZA

08
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