O Les 7 erreurs fréquentes en cake design quand on débute (et comment les éviter)

Vous débutez en cake design et vous avez peur de rater votre gateau ? C’'est normal ! Le cake design
est un art... mais un art qu’on peut apprendre étape par étape. Voici les erreurs les plus fréquentes
que font les débutants — et surtout, comment les éviter pour réussir vos créations sans stress.

X 1. Vouloir faire trop compliqué dés le départ

Quand on débute, on a souvent envie de reproduire tout de suite un gateau vu sur Pinterest ou
Instagram. Résultat ? On se retrouve dépassé(e), frustré(e), et parfois méme dégodté(e).

A faire a la place : commencez par des modéles simples. Un gateau rond, bien lissé, avec
guelques décorations basiques suffit a faire un effet “waouh”.

X 2. Négliger la base du gateau

Un cake design réussi repose avant tout sur... le gateau lui-méme. S’il est trop mou, trop humide ou
mal cuit, toute la structure s’effondre. Beaucoup de débutants utilisent des recettes classiques
(comme les gdteaux au yaourt ou au chocolat moelleux), qui ne tiennent pas la décoration.

Solution : utilisez des recettes spécifiques au cake design, comme le molty cake ou le mud cake,
congues pour supporter le poids des couches et des décorations.

X 3. Travailler sans respecter les temps de repos

Le cake design demande de la patience. Si vous passez trop vite d’une étape a |'autre, vous risquez
d’avoir une ganache qui glisse, une pate a sucre qui fond ou un gateau qui s’effondre.

Astuce : respectez les temps de refroidissement, de prise au froid et de repos entre chaque
étape. Un bon planning fait toute la différence.

X 4. Utiliser le mauvais matériel

Pas besoin d’un atelier professionnel pour débuter, mais certains outils de base sont indispensables.
Beaucoup de débutants essaient de tout faire avec des ustensiles de cuisine classiques (couteaux,
cuilléres...), ce qui rend les choses plus difficiles.

Investissez dans le minimum utile :
e Un plateau tournant
e Une spatule coudée
e Unlisseur a ganache
e Une poche a douille

e Unbon rouleau a patisserie



ﬂﬁ Bonus : dans ma formation, je vous donne la liste compléte du matériel indispensable pour
débuter sans gaspiller votre argent.

X 5. Mettre trop de garniture ou de ganache

On veut souvent faire “gourmand”, mais trop de garniture rend le gateau instable. Le gateau penche,
fuit ou s’écrase sous le poids.

Equilibrez les couches : une couche de ganache ou de créme, fine mais réguliére, suffit. Pensez
structure avant volume.

X 6. Travailler la pate a sucre dans une piéce trop chaude

La pate a sucre est tres sensible a la chaleur et a I’humidité. Si vous la manipulez dans une piéce trop
chaude, elle fondra ou collera aux doigts.

Conseils :
e Travaillez dans une piéce fraiche (18-20°C si possible)
e Poudrez votre plan de travail avec un peu de maizena ou de sucre glace

e Ne manipulez pas la pate trop longtemps d’un coup

X 7.Se comparer aux pros et perdre confiance

Instagram regorge de gateaux parfaits. Ce que vous ne voyez pas ? Le filtre, les années de pratique,
les ratés en coulisse. Beaucoup de débutants se découragent en comparant leur premier essai a une
création professionnelle.

Rappelez-vous : chaque cake designer a commencé par des erreurs. L'important, c’est de
pratiquer, d’apprendre de ses essais, et de célébrer ses progres.

EIQ Vous débutez ? Ne restez pas seul(e) !

Apprendre le cake design seul(e), c’est possible... mais c’est souvent long et décourageant. C’est pour
¢a que j'ai créé ma formation “Cake Design Débutant”, pensée spécialement pour vous :

% Ce que vous apprendrez :
e Les bases essentielles pas a pas
e Les recettes qui tiennent vraiment
e Les gestes techniques expliqués en vidéo
e Comment éviter toutes les erreurs ci-dessus

(=) Des retours d’éléves :



“J’ai réussi mon premier gdteau décoré pour I’anniversaire de mon fils grdce a cette formation !” —
Marie G.

7 Prét(e) a vous lancer dans le cake design en toute confiance ?
& Découvrez la formation ici : [Lien vers votre page de vente]



