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Introdução

• Introdução sobre a tradição dos ovos de Páscoa e a inovação dos ovos de colher.
• Motivação para começar um negócio de ovos de Páscoa de colher em casa.

• Destaque da importância de se diferenciar no mercado.

Dicas de Empreendedorismo e Vendas:

• Como definir seu público-alvo.
• Estratégias de marketing e vendas nas redes sociais.

• Embalagens criativas e personalizadas.
• Definindo preços competitivos.

• Lista de ferramentas necessárias.
• Como escolher os melhores ingredientes.

• Estimativa de custo inicial para 10 receitas.

10 Receitas Diferenciadas:

• Ovo de Colher de Brigadeiro Gourmet.
• Ovo de Colher de Maracujá com Chocolate Branco.

• Ovo de Colher de Nutella com Avelã.
• Ovo de Colher de Oreo com Chocolate Branco.

• Ovo de Colher de Caramelo Salgado.
• Ovo de Colher de Limão Siciliano.

• Ovo de Colher de Morango com Chocolate.
• Ovo de Colher de Doce de Leite com Nozes.

• Ovo de Colher de Café com Chocolate Amargo.
• Ovo de Colher Vegan de Chocolate com Amendoim.

Cada receita incluirá:

• Lista de ingredientes com custo estimado.
• Passo a passo detalhado com fotos.

• Dicas para personalizar e adicionar um toque especial.

Capítulo 1: Preparando o Terreno

Capítulo 2: Mãos na Massa: Ferramentas e Ingredientes

Capítulo 3: Receitas Exclusivas de Ovos de Colher Trufados



• Dicas para tirar fotos atraentes dos seus ovos de Páscoa.
• Como usar a iluminação a seu favor.

• Configurações básicas de câmera e celular para fotos de qualidade.

• Como criar uma campanha de lançamento.
• Utilizando as redes sociais para alcançar mais clientes.

• Parcerias locais e vendas consignadas.

• Encorajamento para começar e crescer o negócio.
• Lembrete da importância da inovação e qualidade.

Capítulo 4: Fotografando Seu Produto

Capítulo 5: Estratégias de Vendas e Divulgação

Conclusão



Introdução
A Páscoa é uma época do ano repleta de simbolismos e tradições, entre as 
quais a troca de ovos de chocolate ocupa um lugar especial no coração de 
pessoas ao redor do mundo. Originários das festividades pagãs da primavera, 
que celebravam o renascimento e a fertilidade, os ovos de Páscoa foram ado-
tados pelos cristãos como símbolo da ressurreição. Com o passar dos séculos, 
essa tradição evoluiu do simples ato de pintar ovos de galinha para a criação 
de elaboradas obras de arte em chocolate.

Nos últimos anos, uma inovação deliciosa ganhou destaque nesse cenário: os 
ovos de Páscoa de colher. Essa versão moderna combina a riqueza do choco-
late com recheios variados e irresistíveis, oferecendo uma experiência gastro-
nômica única e personalizada. Mais do que um simples doce, os ovos de colher 
representam uma oportunidade de negócio promissora, especialmente para 
quem deseja empreender no conforto de casa.

Iniciar um negócio de ovos de Páscoa de colher em casa é uma excelente 
maneira de unir paixão pela culinária com o desejo de empreender. Além de 
ser uma atividade potencialmente lucrativa, permite flexibilidade de horários e 
a possibilidade de expressar criatividade através de cada criação. No entanto, 
como em qualquer empreendimento, o sucesso depende não apenas da qua-
lidade do produto, mas também da capacidade de se destacar em um mer-
cado competitivo.

A diferenciação é a chave para conquistar e fidelizar clientes. Oferecer ovos de 
Páscoa de colher que se destaquem não apenas pelo sabor, mas também 
pela apresentação, embalagem e personalização, pode transformar um 
simples doce em uma experiência memorável para o consumidor. Além disso, 
entender e aplicar técnicas eficazes de marketing e vendas é fundamental 
para alcançar o público-alvo e maximizar os lucros.

Este ebook foi criado pensando em você, que deseja transformar a paixão pela 
confeitaria em uma fonte de renda extra na Páscoa. Aqui, você encontrará 
tudo o que precisa para começar: desde dicas de vendas até receitas exclusi-
vas de ovos de colher trufados, passando por orientações sobre como calcular 
o investimento inicial e fotografar seus produtos. Prepare-se para embarcar 
em uma jornada deliciosa e lucrativa, criando ovos de Páscoa que encantarão 
seus clientes e farão seu negócio brilhar.



Capítulo 1:
Preparando o

Terreno



�reparando o Terreno

Antes de colocar a mão na massa, é crucial entender o terreno em que você 
vai semear seu novo empreendimento. Este capítulo é dedicado a fornecer as 
ferramentas e conhecimentos necessários para começar com o pé direito, 
focando em empreendedorismo e vendas.

Dicas de Empreendedorismo e Vendas

1. Definindo seu público-alvo: Conhecer quem irá comprar seus ovos de 
Páscoa de colher é o primeiro passo para o sucesso. Pense em caracterís-
ticas como idade, interesses, localização geográfica e poder aquisitivo. 
Isso ajudará a personalizar seus produtos e estratégias de marketing para 
atender às necessidades e desejos específicos de seus clientes.

4. Definindo preços competitivos: O preço de venda dos seus ovos de 
Páscoa deve cobrir os custos de produção e ainda garantir uma margem 
de lucro saudável. Faça uma pesquisa de mercado para entender os 
preços praticados por concorrentes e considere fatores como a exclusivi-
dade e a qualidade dos seus produtos ao definir seus preços.

3. Embalagens criativas e personalizadas: A embalagem é tão importante 
quanto o produto em si, especialmente quando se trata de presentes de 
Páscoa. Invista em embalagens que não só protejam seus ovos de colher, 
mas também encantem seus clientes. Personalização, como tags com 
mensagens especiais ou embalagens temáticas, pode ser um diferencial.

2. Estratégias de marketing e vendas nas redes sociais: As redes sociais 
são ferramentas poderosas para alcançar seu público. Use plataformas 
como Instagram, Facebook e WhatsApp para mostrar seus produtos, 
compartilhar bastidores da produção e criar uma conexão emocional 
com seus seguidores. Postagens regulares, stories e até mesmo anúncios 
pagos podem aumentar significativamente sua visibilidade.



Capítulo 2:
Mãos na Massa:
ferramentas e
ingredientes



�ãos n� �assa:
�erramentas e In�redientes

Agora que você já sabe como preparar o terreno, é hora de arregaçar as 
mangas e começar a produção. Este capítulo aborda as ferramentas 
essenciais e os melhores ingredientes para garantir ovos de Páscoa de 
colher deliciosos e de alta qualidade.

Lista de Ferramentas Necessárias:

Formas para ovos de Páscoa de
diferentes tamanhos.

Espátulas de silicone para
manusear o chocolate.

Bicos de confeitar e sacos de 
confeiteiro para os recheios.

Termômetro culinário para temperar 
o chocolate corretamente.

Balança de cozinha para medir 
ingredientes com precisão.



• Chocolate de boa qualidade é essencial. Prefira marcas reconhecidas 
pela sua excelência em sabor e facilidade de trabalho.

• Ingredientes frescos e de alta qualidade para os recheios farão toda a 
diferença no produto final.

• Variedade é fundamental. Ofereça opções para todos os gostos, incluindo 
recheios tradicionais e inovadores.

• Faça uma lista de todos os ingredientes e ferramentas que precisará
adquirir.

• Pesquise os preços em fornecedores locais ou online.

• Lembre-se de incluir custos variáveis, como embalagens e etiquetas
personalizadas.

Como Escolher os Melhores Ingredientes:

Estimativa de Custo Inicial para 10 Receitas:

Com essas informações em mãos, você estará pronto 
para dar o próximo passo: criar receitas exclusivas de 
ovos de Páscoa de colher que encantarão seus clien-
tes e farão seu negócio se destacar no mercado.



Capítulo 3:
Receitas

Exclusivas de
Ovos de Colher

Trufados



1. Ovo de Colher de Brigadeiro Gourmet

Ingredientes
• 500g de chocolate meio amargo

• 1 lata de leite condensado
• 1 colher de sopa de manteiga

• 100g de creme de leite
Chocolate granulado

Custo Estimado de
Produção: R$ 15,00

Preço de Venda
Sugerido: R$ 30,00

Lucro Estimado por
Ovo: R$ 15,00

Preparar a Casca do Ovo:

Pique o chocolate meio amargo e derreta em banho-maria ou no micro-ondas, 
mexendo a cada 30 segundos para evitar que queime. Utilize um pincel de 
cozinha ou uma colher para espalhar o chocolate derretido nas formas de ovo 
de Páscoa. Certifique-se de cobrir todas as áreas internas da forma. Leve à 
geladeira por cerca de 10 minutos ouaté que o chocolate esteja firme. Aplique 
uma segunda camada de chocolate derretido para reforçar a casca e retorne à 
geladeira até firmar.

Fazer o Brigadeiro Gourmet:

Em uma panela, misture o leite condensado com a manteiga. Cozinhe em fogo 
médio, mexendo sempre, até que a mistura comece a desgrudar do fundo da 
panela. Adicione o creme de leite e continue mexendo por mais alguns minutos 
até que a mistura esteja homogênea e brilhante. Retire do fogo e deixe esfriar 
completamente.

Montar o Ovo:

Com o brigadeiro já frio, recheie as cascas de chocolate com cuidado, utilizando 
uma colher para distribuir o brigadeiro uniformemente.
Decore o topo com chocolate granulado ou raspas de chocolate.

Finalizar:

Deixe o ovo na geladeira até o momento de servir. Para uma apresentação 
especial, coloque o ovo em uma caixinha de presente com papel de seda.



2. Ovo de Colher de Maracujá com Chocolate Branco

Ingredientes

• 500g de chocolate branco
• 200g de polpa de maracujá
• 1 lata de leite condensado

• 100g de creme de leite

Custo Estimado de
Produção: R$ 18,00

Preço de Venda
Sugerido: R$ 36,00

Lucro Estimado por
Ovo: R$ 18,00

Preparar a Casca do Ovo:

Derreta o chocolate branco em banho-maria ou no micro-ondas, cuidando para 
não queimar. Pincele o chocolate nas formas de ovo, criando uma camada 
uniforme. Refrigere até firmar e repita o processo para uma segunda camada.

Fazer o Recheio de Maracujá:

Em uma panela, misture a polpa de maracujá com o leite condensado e o creme 
de leite. Cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre, até obter uma consistência 
cremosa. Deixe esfriar.

Montar o Ovo:

Recheie as cascas de chocolate branco com o creme de maracujá frio.
Decore com sementes de maracujá ou raspas de chocolate branco.

Finalizar:

Mantenha refrigerado até o momento de servir. Embale como desejar para uma 
apresentação elegante.



3. Ovo de Colher de Nutella com Avelã

Ingredientes

• 500g de chocolate ao leite
• 400g de Nutella

• 100g de avelãs trituradas

Custo Estimado de
Produção: R$ 22,00

Preço de Venda
Sugerido: R$ 44,00

Lucro Estimado por
Ovo: R$ 22,00

Preparar a Casca do Ovo:

Derreta o chocolate ao leite seguindo o método de banho-maria ou micro-on-
das. Aplique o chocolate derretido nas formas de ovo, garantindo uma cobertura 
uniforme. Refrigere até firmar e aplique uma segunda camada se necessário.

Preparar o Recheio de Nutella:

Misture a Nutella com as avelãs trituradas até formar uma pasta homogênea.

Montar o Ovo:

Preencha as cascas de chocolate com a mistura de Nutella e avelã.
Decore com avelãs inteiras ou partidas.

Finalizar:

Refrigere até o momento de servir. Embale para presente ou sirva
em uma bandeja decorativa.



4. Ovo de Colher de Oreo com Chocolate Branco

Ingredientes

• 500g de chocolate branco
• 200g de creme de leite

• 150g de biscoitos Oreo triturados

Custo Estimado de
Produção: R$ 16,00

Preço de Venda
Sugerido: R$ 32,00

Lucro Estimado
por Ovo: R$ 16,00

Preparar a Casca do Ovo:

Derreter o Chocolate: Derreta o chocolate branco e faça as cascas do ovo, 
utilizando o método já explicado.

Moldar as Cascas: Aplique o chocolate nas formas e leve à geladeira até que 
esteja firme. Se necessário, aplique uma segunda camada.

Fazer o Recheio de Oreo:

Creme de Oreo: Triture os biscoitos Oreo até formar uma farinha. Misture com o 
creme de leite até obter um creme liso.

Rechear as Cascas: Com as cascas prontas e firmes, adicione o creme de Oreo.
Decorar: Use pedaços de biscoito Oreo para decorar o topo do ovo.

Montar o Ovo:

Recheie as cascas de chocolate branco com o creme de maracujá frio.
Decore com sementes de maracujá ou raspas de chocolate branco.

Finalizar:

Mantenha refrigerado até o momento de servir. Embale como desejar para uma 
apresentação elegante.



5. Ovo de Colher de Caramelo Salgado

Ingredientes

• 500g de chocolate ao leite
• 1 xícara de açúcar
• 1/2 xícara de água

• 1/2 xícara de creme de leite
• 1 colher de chá de sal grosso

Custo Estimado de
Produção: R$ 17,00

Preço de Venda
Sugerido: R$ 34,00

Lucro Estimado por
Ovo: R$ 17,00

Preparar a Casca do Ovo:

Derreter o Chocolate: Pique o chocolate ao leite e derreta-o, preparando as 
cascas do ovo conforme instruído anteriormente.

Moldar as Cascas: Espalhe o chocolate nas formas e deixe firmar na geladeira.

Preparar o Caramelo Salgado:

Caramelo: Em uma panela, misture o açúcar e a água e cozinhe em fogo médio 
até formar um caramelo dourado. Com cuidado, adicione o creme de leite e o 
sal, mexendo até ficar homogêneo. Deixe o caramelo esfriar antes de usar.

Montar o Ovo:

Preencha as cascas de chocolate com o caramelo salgado frio.

Finalizar:

Finalize com um pouco de sal grosso ou flocos de sal marinho para realçar o 
sabor.



6. Ovo de Colher de Limão Siciliano

Ingredientes

• 500g de chocolate branco
• 200g de creme de leite

• Raspas de 2 limões sicilianos
• Suco de 1 limão siciliano

Custo Estimado de
Produção: R$ 18,00

Preço de Venda
Sugerido: R$ 36,00

Lucro Estimado por
Ovo: R$ 18,00

Preparar a Casca do Ovo:

Derreter o Chocolate: Pique o chocolate branco e derreta-o cuidadosamente em 
banho-maria ou no micro-ondas, mexendo a cada 30 segundos.

Moldar as Cascas: Utilize uma colher ou pincel para espalhar o chocolate nas 
formas de ovo. Leve à geladeira até firmar. Aplique uma segunda camada se 
necessário para reforçar.

Fazer o Recheio de Limão Siciliano:

Creme de Limão: Em uma panela, misture o creme de leite, as raspas e o suco de 
limão siciliano. Cozinhe em fogo baixo, mexendo constantemente até que a 
mistura engrosse levemente. Deixe o creme de limão esfriar completamente 
antes de prosseguir.

Montar o Ovo:

Rechear as Cascas: Com o creme de limão frio, preencha as cascas de chocola-
te branco.

Finalizar:

Use raspas de limão siciliano ou pequenos pedaços de chocolate branco para 
decorar.



7. Ovo de Colher de Morango com Chocolate

Ingredientes

• 500g de chocolate ao leite
• 200g de morangos frescos

• 100g de creme de leite
• 2 colheres de sopa de açúcar

Custo Estimado de
Produção: R$ 20,00

Preço de Venda
Sugerido: R$ 40,00

Lucro Estimado por
Ovo: R$ 20,00

Preparar a Casca do Ovo:

Derreter o Chocolate: Pique o chocolate ao leite e derreta-o seguindo as instru-
ções anteriores.

Moldar as Cascas: Espalhe o chocolate derretido nas formas de ovo e refrigere 
até firmar. Aplique uma segunda camada para cascas mais espessas.

Preparar o recheio de Morango:

Compota de Morango: Em uma panela, cozinhe os morangos picados com 
açúcar em fogo médio até que os morangos desmanchem e formem uma 
compota. Deixe a compota de morango esfriar completamente.

Montar o Ovo:

Rechear as Cascas: Preencha as cascas de chocolate com a compota de 
morango fria.

Finalizar:

Decore com pedaços frescos de morango ou drizzle de chocolate derretido.



8. Ovo de Colher de Doce de Leite com Nozes

Ingredientes

• 500g de chocolate ao leite
• 400g de doce de leite
• 100g de nozes picadas

Custo Estimado de
Produção: R$ 22,00

Preço de Venda
Sugerido: R$ 44,00

Lucro Estimado por
Ovo: R$ 22,00

Preparar a Casca do Ovo:

Derreter o Chocolate: Derreta o chocolate ao leite e prepare as cascas nas 
formas de ovo, utilizando duas camadas para maior resistência.

Moldar as Cascas: Após a primeira camada firmar na geladeira, aplique a 
segunda e retorne à geladeira até que esteja completamente firme.

Fazer o Recheio de Oreo:

Mistura de Doce de Leite: Em um recipiente, misture o doce de leite com as nozes 
picadas até obter uma consistência uniforme.

Montar o Ovo:

Rechear as Cascas: Com as cascas prontas, adicione a mistura de doce de leite 
e nozes.

Finalizar:

Decorar: Use nozes inteiras ou picadas para decorar o topo do ovo.



9. Ovo de Colher de Café com Chocolate Amargo

Ingredientes

• 500g de chocolate amargo
• 200g de creme de leite

• 2 colheres de sopa de café 
solúvel dissolvido em 50ml de 

água

Custo Estimado de
Produção: R$ 19,00

Preço de Venda
Sugerido: R$ 38,00

Lucro Estimado por
Ovo: R$ 19,00

Preparar a Casca do Ovo:

Derreter o Chocolate: Pique o chocolate amargo e derreta-o, preparando as 
cascas do ovo com duas camadas para garantir firmeza.

Moldar as Cascas: Após cada camada, leve à geladeira para firmar.

Preparar o recheio de Café:

Creme de Café: Dissolva o café solúvel em água quente e misture com o creme 
de leite até obter um creme homogêneo. Deixe o creme de café esfriar comple-
tamente antes de usar.

Montar o Ovo:

Rechear as Cascas: Preencha as cascas de chocolate amargo com o creme de 
café frio.

Finalizar:

Decorar: Finalize com grãos de café ou raspas de chocolate para decorar.



10. Ovo de Colher Vegan de Chocolate com Amendoim

Ingredientes

• 500g de chocolate vegano
• 200g de creme de leite de coco
• 150g de amendoim torrado e 

triturado
• 2 colheres de sopa de

açúcar de coco

Custo Estimado de
Produção: R$ 22,00

Preço de Venda
Sugerido: R$ 44,00

Lucro Estimado por
Ovo: R$ 22,00

Preparar a Casca do Ovo:

Derreter o Chocolate: Utilize chocolate vegano, derretendo-o cuidadosamente e 
espalhando nas formas de ovo. Aplique duas camadas para maior resistência.

Moldar as Cascas: Leve à geladeira entre as camadas e após a segunda, até que 
estejam firmes.

Fazer o Recheio de Oreo:

Mistura de Amendoim: Misture o creme de leite de coco com o açúcar de coco 
em uma panela, aquecendo até o açúcar dissolver. Adicione o amendoim 
triturado e misture bem. Deixe a mistura esfriar completamente antes de prosse-
guir.

Montar o Ovo:

Rechear as Cascas: Com as cascas prontas, adicione a mistura de amendoim.

Finalizar:

Decorar: Use amendoim inteiro ou em pedaços para decorar o topo do ovo.



• Custos de Produção: Os valores estimados 
incluem o custo dos ingredientes e das embala-
gens. Não foram considerados custos fixos como 
eletricidade, gás e depreciação de equipamentos.

• Preço de Venda: O preço sugerido considera 
uma margem de lucro que pode variar de acordo 
com o mercado local, a qualidade dos ingredien-
tes e o acabamento do produto. É importante pes-
quisar os preços praticados na sua região e ajus-
tar conforme necessário.

• Lucro Estimado: O lucro pode aumentar se você 
conseguir negociar melhores preços para os 
ingredientes em maior quantidade ou otimizar o 
processo de produção para reduzir desperdícios.

�otas Finais sobre
Produção e Vendas



Capítulo 4:
Fotografando
seu produto



�oto�rafando seu produto

Uma imagem vale mais que mil palavras, especialmente no 
mundo digital de hoje, onde a decisão de compra pode ser 
influenciada por uma fotografia atraente. Neste capítulo, 
vamos explorar como você pode tirar fotos que não apenas 
mostrem a beleza e a qualidade dos seus ovos de Páscoa de 
colher, mas também seduzam seus potenciais clientes a que-
rerem experimentá-los.

Dicas para Tirar Fotos Atraentes dos Seus Produtos

Iluminação Natural: Aproveite a luz natural para suas fotos. A luz do 
dia, especialmente durante as primeiras horas da manhã ou as 
últimas da tarde, pode proporcionar uma iluminação suave e atraen-
te. Evite luz direta do sol, que pode criar sombras duras.

Composição: Experimente diferentes composições colocando seu 
ovo de Páscoa de colher em várias posições e ângulos. Incluir 
elementos relacionados, como ingredientes usados no recheio ou 
utensílios de cozinha, pode adicionar interesse visual à foto.

Foco: Certifique-se de que o foco esteja no produto. Se estiver usando 
um smartphone ou câmera digital, você pode tocar na tela ou ajustar 
o foco manualmente para garantir que o ovo de Páscoa esteja nítido.

Edição: Use aplicativos de edição de fotos para ajustar a iluminação, 
o contraste e a saturação, se necessário. Lembre-se de que o objetivo 
é realçar a foto sem alterar as cores e aspectos do produto de forma 
enganosa.

Fundo Simples: Use fundos neutros e simples para que o foco perma-
neça no seu produto. Uma mesa de madeira, um tecido de cor sólida 
ou uma parede clara podem ser ótimas opções.

1.
2.
3.
4.
5.



Prática �eva à Perfeição

Modo de Câmera Profissional: Se o seu smartphone possui um 
modo profissional (ou manual), use-o para ter mais controle 
sobre aspectos como ISO, velocidade do obturador e abertura.

ISO: Mantenha o ISO o mais baixo possível para evitar ruído na 
imagem. Aumente apenas se estiver em condições de baixa luz.

Velocidade do Obturador: Para fotos estáticas como as de pro-
dutos, uma velocidade do obturador mais lenta pode ajudar a 
capturar mais detalhes, desde que a câmera esteja estável.

Abertura: Uma abertura maior (número f/ menor) permite mais 
desfoque de fundo, destacando o produto.

Não se preocupe se suas primeiras fotos não saírem perfeitas. A 
fotografia é uma habilidade que melhora com a prática. Experi-
mente diferentes configurações, ângulos e composições até 
encontrar o que funciona melhor para seus ovos de Páscoa de 
colher. Lembre-se de que estas imagens serão a primeira 
impressão que muitos clientes terão do seu produto, então vale 
a pena investir tempo para fazer isso direito.

Configurações Básicas de Câmera e Celular
para Fotos de Qualidade



Capítulo 5:
Estratégias

de Vendas e
Divulgação



Estratégias de Vendas e Divul�ação

Após aperfeiçoar suas receitas e capturar imagens que fazem 
jus à qualidade dos seus ovos de Páscoa de colher, o próximo 
passo é garantir que seus produtos cheguem aos olhos e pala-
dares dos clientes. Este capítulo foca em estratégias eficazes 
de vendas e divulgação para maximizar seu alcance e vendas.

1. Defina seu público-alvo: Antes de lançar sua campanha, é 
crucial saber quem você está tentando alcançar. Defina seu 
público-alvo com base em interesses, localização e faixa 
etária.

2. Utilize as redes sociais: Anuncie o lançamento dos seus ovos 
de Páscoa de colher nas plataformas de mídia social onde seu 
público-alvo é mais ativo. Instagram, Facebook e Pinterest são 
excelentes para produtos visuais.

3. Ofertas de lançamento: Considere oferecer promoções 
especiais, como descontos ou brindes para os primeiros com-
pradores. Isso pode gerar mais interesse e compartilhamentos 
nas redes sociais.

Criando uma Campanha de Lançamento



1. Conteúdo atrativo: Poste regularmente fotos de alta qualida-
de dos seus produtos, bastidores da produção e depoimentos 
de clientes satisfeitos.

2. Interação: Engaje com seus seguidores através de comentá-
rios, mensagens diretas e enquetes. Isso ajuda a construir uma 
comunidade em torno da sua marca.

3. Parcerias e influenciadores: Colabore com influenciadores 
locais ou páginas de gastronomia que possam apresentar 
seus produtos a um público mais amplo.

1. Lojas e cafeterias locais: Estabeleça parcerias com negócios 
locais para vender seus ovos de Páscoa de colher em consig-
nação. Isso pode aumentar sua visibilidade e alcançar clientes 
que preferem comprar pessoalmente.

2. Eventos locais: Participar de feiras, mercados e eventos 
locais pode ser uma excelente maneira de divulgar seus pro-
dutos. Prepare uma apresentação atraente e ofereça degusta-
ções.

3. Pacotes corporativos: Ofereça pacotes personalizados para 
empresas que desejam presentear funcionários ou clientes 
durante a Páscoa. Isso pode incluir branding personalizado nas 
embalagens.

Utilizando as Redes Sociais para Alcançar Mais Clientes

Parcerias Locais e Vendas Consignadas



Conclusão



Conclusão

A venda de ovos de Páscoa de colher pode ser 
uma atividade lucrativa e gratificante, espe-
cialmente quando você combina paixão pela 
confeitaria com estratégias de marketing e 
vendas eficazes. Ao seguir as dicas e técnicas 
apresentadas neste ebook, você estará bem 
equipado para se destacar no mercado, en-
cantar seus clientes e construir um negócio de 
sucesso.


