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Fazer ovos de Páscoa para vender pode ser uma ideia
interessante, seja como fonte de renda extra ou principal
sustento. 

Com o aumento dos preços dos ovos nas grandes lojas, os
produtos artesanais têm ganhado espaço. Alguns tipos diferentes,
como os ovos salgados, atraem compradores curiosos. 

Além disso, os ovos de Páscoa gourmet têm potencial para
retorno lucrativo, podendo ser produzidos em casa. Se desejar
expandir, é possível alugar um espaço exclusivo para uma
produção mais variada, incluindo chocolates e bombons.

Por que investir
na Páscoa?



TIPOS DE
CHOCOLATE

Nota: Antes de começar a explicar o processo de derreter e temperar, é fundamental compreender as
características de cada tipo de chocolate.

Chocolate Nobre/Profissional: 

Este tipo refere-se a grandes barras de chocolate puro ou que contenham, no mínimo, 25%
de cacau. A vantagem reside na riqueza de sabor e pureza do cacau. Encontramos diversas
barras com diferentes percentagens. No entanto, a desvantagem é a necessidade de
temperagem, uma técnica de resfriamento. Este chocolate é mais adequado para a
produção de ovos de Páscoa, trufas, recheios, entre outros. É essencial trabalhar em um
ambiente climatizado (12°C a 20°C), especialmente se o local for quente, pois o chocolate
pode derreter facilmente, perder o brilho e a crocância, entre outros inconvenientes.

Chocolate Fracionado/Cobertura Fracionada: 

Tecnicamente, não é considerado chocolate, sendo uma cobertura com sabor de chocolate
devido à adição de gordura vegetal. É uma opção conveniente para quem não tem tempo
para temperar o chocolate, processo necessário apenas para chocolates nobres, ou para
quem não está em um ambiente climatizado (12°C a 20°C) e vive em regiões muito quentes.
Possui um sabor mais aveludado em comparação ao chocolate hidrogenado. É indicado
para fazer casquinhas de trufas, banhos de pão de mel, decorações e coberturas. Contudo,
não é apropriado para uso em conteúdos, como recheios, devido à sua qualidade inferior em
relação ao chocolate puro.



TIPOS DE
CHOCOLATE

Chocolate Hidrogenado: 

Na verdade ele não é um chocolate e sim uma cobertura sabor chocolate
também, porque ele tem adição de gordura vegetal mais alto que o chocolate
nobre e o fracionado, mas ele é muito bom para que não tem tempo de temperar
o chocolate (dar choque térmico), pois isso só é necessário para chocolates
nobre, ou quem não está em um ambiente climatizado (12° á 20°C) e mora em
regiões muito quente, porém ele é aquele chocolate que dar aquele saber de
gordura na boca. Dica: Caso você tenha dúvidas na hora de comprar os
chocolates e não saber qual é o nobre e qual é o fracionado ou hidrogenado, vire
o Chocolate e veja se ensina a temperar ou não, todos os chocolates nobre
ensinam nos rótulos como temperá-lo, já que o fracionado e o hidrogenado não
precisa desse processo. 

Chocolate Blend: 

É a mistura de dois tipos de chocolates o mais comum e a mistura do
chocolate ao leite com o chocolate meio amargo, contém em média de 30%
amargo e 70% ao leite, ficando assim nem muito doce e nem muito amargo,
fazendo com que seu paladar fique mais suave° Leve para uma assadeira de
alumínio e coloque na geladeira por 5 minutos.
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NECESSARIOS PARA
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