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O segredo do sucesso na Pascoa

A Pascoa é uma das épocas mais aguardadas do ano, marcada pelo
aumento da demanda por produtos que encantam e surpreendem.

Nesse periodo, a criatividade e a qualidade sao elementos-chave para atrair
clientes e se destacar no mercado. E nada transmite mais confianca

e fideliza seus consumidores do que um cardapio recheado de receitas

que dao certo.

' ¢

4+

Neste capitulo, reunimos receitas que
combinam inovacao e tradicao, especialmente
pensadas para vocé conquistar mais vendas
nesta sazonalidade.

+

+

Vamos juntos fazer
desta a Pascoa mais

Rechenda

de todas?



ESTRELA DA
RECEITA
) Ingredientes
Cascas Passo a
o 2 Cascas de ovos de chocolate passo na
. pagina
« 400g de MOCA® Recheio e 22

Cobertura Consisténcia Firme

/ Modo de Preparo

Cascas

1 Leve os 200g de MOCA® Recheio e
Cobertura Consisténcia Firme dos
brigadeiros para a panela e mexa em
fogo médio até desgrudar do fundo.

2 Deixe esfriar e faga bolinhas de 15g.
3 Enrole as bolinhas no agucar cristal,

toste levemente com um macarico
e reserve.

Ve
*i 1. TOPRECEITAS QUE DAO CERTO
NG

Diea oo Chef

Sempre macaricar os
brigadeiros antes de
colocar no ovo, para
evitar que a casca de
chocolate derreta.

+

Recheio

« 200g de MOCA® Recheio
e Cobertura Consisténcia Firme

« 1509 de acucar cristal

Recheio

1 Preencha toda a casca dos
ovos de chocolate com MOCA®
Recheio e Cobertura
Consisténcia Firme.

2 Utilize um saco de confeitar
com um bico perlé para
confeitar os ovos.

3 Finalize com os brigadeiros bralée.

04
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DOCE DELEITE *

\\Isi) Ingredientes

« 100g de GAROTO® Confeitaria
« 200g de MOCA® Dulce de Leche

/ Modo de Preparo

i1 Tempere seu chocolate e faga casquinhas em duas
forminhas de acetato para Ovo Flat, com o relevo
de sua preferéncia.

2 Antes de desenformar as casquinhas, utilize MOCA®
Dulce de Leche para rechea-las.

3 Feche os ovos com uma fina camada de chocolate
temperado.

4 Desenforme e sirva.

05
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** 1. TOPRECEITAS QUE DAO CERTO
N

ESTRELA DA
RECEITA

P
Drea a{o C/\tf

Vocé pode adicionar
canela para fazer um
' ovo flat de Churros

+
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COM DOCE DE LEITE ;}

\\:% Ingredientes

100g de massa folhada pronta
50g de agucar refinado

Passo a
o 2 Cascas de ovos de chocolate passo na
« 400g de MOCA® Doce de Leite pagé"a

/ Modo de Preparo

1 Prepare a massa folhada caramelizada espalhando
0 agucar sobre a massa crua e levando ao forno até
que esteja dourada. Deixe esfriar e quebre com
as maos para obter pedagos pequenos.

2 Na casca do ovo, alterne camadas de MOCA® Doce
de Leite e massa folhada, até completar o ovo.

3 Finalize com mais massa folhada triturada e decore
com pitangas de MOCA® Doce de Leite.

e
*& 1. TOPRECEITAS QUE DAO CERTO

ESTRELA DA
RECEITA

Drea o{o C/\tf

Vocé pode utilizar a mesma
técnica de montagem para
fazer um Ovo Palha Italiana,
utilizando produtos da nossa
linha de Biscoitos, NEGRESCO®

Topping e TOSTINES®
* Especiarias Topping.

06
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*i 1. TOPRECEITAS QUE DAO CERTO
-

Curo* G

y 4
ZERO A AR e A s
receita, experimente

misturar pistaches

* picados na ganache
) Ingredientes g, Sl
Cascas Trufa

« 250g de NESTLE® Chocolate Zero « 150g de NESTLE® Chocolate
Acucar Zero Acgucar

. 75g de NESTLE® Nestilly

Finalizacao + 5g de manteiga sem sal

 Raspas de NESTLE® Chocolate Zero Aglcar

ESTRELA DA

RECEITA

7 Modo de Preparo

Trufa Cascas

1, Prepare uma ganache misturando os 1 Prepare 2 cascas de ovos
ingredientes da trufa: derreta o NESTLE® utilizando NESTLE® Chocolate
Chocolate Zero Acgucar, adicione o NESTLE® Zero Acucar temperado. Deixe
Nestilly aquecido e misture muito bem. Por cristalizar.

ultimo, adicione a manteiga e deixe esfriar.
2 Antes de desenformar, espalhe

2 Deixe esfriar e faga bolinhas de 15g. metade do recheio trufado em
. ) . cada uma das cascas e cubra
3 Enrole as bolinhas no acucar cristal, com mais NESTLE® Chocolate
toste levemente com um macarico Zero Aclcar temperado.
e reserve.
Finalizacao
1 Enguanto o chocolate ainda estiver = (B erfisiier ol

derretido, coloque raspas de NESTLE®
Chocolate Zero Acucar.

e desenforme.




COMKITKAT® }

ESTRELAS DA

RECEITA

) Ingredientes

- Passo a
« 2 Cascas de ovos de chocolate passo na
« 150g de NINHO® Recheio e FLIT @
Cobertura Consisténcia Firme B 0{0 W
« 150g de Pasta KITKAT® Para um melhor
« 1 pacote de KITKAT® fingers acabamento, aqueca

levemente a pasta
KITKAT® antes de
* espalhar sobre o ovo.

/ Modo de Preparo

17 Na casca do ovo, alterne camadas de NINHO® Recheio e Cobertura
Consisténcia Firme e Pasta KITKAT®.

2 Finalize com uma fina camada de Pasta KITKAT®. Se necessario,
utilize uma espatula para deixar a cobertura bem lisa.

3 Utilizando um bico de confeitar pitanga, confeite as bordas dos ovos
com NINHO® Recheio e Cobertura Consisténcia Firme.

4 Finalize com 2 unidades de fingers KITKAT®.

08
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Em um mercado cada vez mais competitivo, compreender e aplicar
as tendéncias é fundamental para diferenciar seu negocio!

\ g

Tend;?cius para voceé

Neste capitulo, veremos como as tendéncias de
Pascoa podem inspirar suas receitas, permitindo
que voceé se destaque e atraia mais clientes.
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++ 2. TENDENCIAS PARA VOCE SE DIFERENCIAR )
N\
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Na Pascoa, inovar é essencial para se destacar.
Uma tendéncia em alta € a decoracao criativa,
como o OVO KIDS, que traz cores, temas ludicos
e detalhes que encantam o publico infantil.

Essa abordagem nao sé valoriza o produto,
mas também cria conexoes emocionais com
os clientes e aumenta sua visibilidade.

WAL U Y S BLAYE S LA SE NI S S SR T e S
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** 2. TENDENCIAS PARA VOCE SE DIFERENCIAR
N

Drea o{o C/\tf@

O Recheio MOCA® Morango
pode ser substituido por
MOCA® Firme ou MOCA®

¢ Chocolate para outras

KIDS #

variagoes.
ESTRELA DA ¢
RECEITA
=) Ingredientes
Cascas Daceo a Finalizacdo
. « 700g de MOCA® Recheio
e Cobertura sabor Morango
/ Modo de Preparo
Cascas Finalizacao
1 Preencha toda a casca dos ovos de 1 Decor.e com
chocolate com MOCA?® Recheio e confeitos coloridos.
Sl e AL eI 2 Finalize confeitando com
2 Utilize uma espatula para deixar a MOCA® Recheio e Cobertura
superficie bem lisa. sabor Morango.

11
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OVO BOLO ROLO

A regionalizagao é uma forte tendéncia que esta
ganhando espaco na Pascoa, permitindo que
confeiteiros valorizem ingredientes e tradi¢des locais.

.
. o ++ 2. TENDENCIAS PARA VOCE SE DIFERENCIAR)

Um grande destaque é o OVO DE BOLO DE ROLO,
essa combinacgao une tradicao e modernidade,
encantando clientes que buscam produtos
auténticos e repletos de significado cultural.
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BOLO DE ROLO

\\Z% Ingredientes

Passo a
o 2 Cascas de ovos de chocolate passo na
+ 400g de MOCA® Recheio e Cobertura paf;“a

Consisténcia Firme

« 80g de Bolo de Rolo Tradicional
(sabor goiabada)

/ Modo de Preparo

1
2

Corte o bolo de rolo em fatias bem finas.

Na casca do ovo, coloque uma fina camada de MOCA®
Recheio e Cobertura Consisténcia Firme.

3 Coloque fatias de bolo de rolo.

4 Repita o processo até completar a casca do ovo e
finalize com rodelas de bolo de rolo em toda a
superficie.

o
*i 2. TENDENCIAS PARA VOCE SE DIFERENCIAR
N

=

ESTRELA DA
RECEITA

Drea o{o C/\tf
Vocé pode misturar

50g de cream cheese a
cada 100g de MOCA®

Firme para obter o
* sabor Romeu e Julieta.

+
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o ++ 2. TENDENCIAS PARA VOCE SE DIFERENCIAR)
* N

A 4
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KIT MONTE SEU OVO DE PASCOA

Outra tendéncia marcante é a valorizagao
da experiéncia. Produtos interativos, como o KIT
MONTE SEU OVO DE PASCOA, estao em alta.

Eles envolvem os clientes de maneira unica,
transformando o momento da Pascoa em algo ainda
mais especial, fortalecendo o vinculo com a marca
e gerando momentos memoraveis em familia.




P
** 2. TENDENCIAS PARA VOCE SE DIFERENCIAR
N

+

SEU OVO DE PASCOA +

\\Ei) Ingredientes

Passo a
« 2 Cascas de mini ovos de chocolate passo na
+ 200g de MOCA® Recheio e Cobertura sabor pag;"a

Chocolate
« Confeitos a gosto

/ Modo de Preparo

1 Coloque o MOCA® Recheio e Cobertura sabor Chocolate em
um saquinho de confeitar e amarre com um barbante.

2 Utilize potinhos para colocar os confeitos que desejar.

3 Monte uma linda caixa, contendo: 2 cascas de ovinhos, o
saco de confeitar com recheio e os potinhos de confeitos.

4 Feche a caixa e venda com um lago colorido.

Drea ofs

e

Vocé pode criar variagoes

para todas as idades
utilizando diferentes
toppings, como nozes ou
castanhas para uma
versao adulta.

ESTRELA DA
RECEITA

15
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++ 2. TENDENCIAS PARA VOCE SEDIFERENCIAR
N

)

o) [o PERSONALIZADO

A personalizacao de ovos de Pascoa é uma

tendéncia crescente, atendendo ao desejo dos

consumidores por produtos unicos.

Essa pratica permite que as pessoas expressem

criatividade e individualidade, por meio
de mensagens personalizadas, sabores
exclusivos e designs sob medida.

W Y B SN T e S S
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< 5 w t *{ 2. TENDENCIAS PARA VOCE SE DIFERENCIAR

PERSONALIZADO
\\Is% Ingredientes @

Passo a
« 2 Cascas de ovos de chocolate passo na Drea o{o C/\’f
« 700g de MOCA® Recheio e Cobertura pag'znzagao Brinque com cores,
sabor Chocolate ' frases e desenhos
+ 50g de NESTLE® Chocolate Branco * e s Tiess:
« Glacé real nas cores de preferéncia @

« Confeitos coloridos a gosto

/ Modo de Preparo

1 Preencha toda a casca dos ovos de chocolate com MOCA®
Recheio e Cobertura sabor Chocolate.

2 Utilize NESTLE® Chocolate Branco temperado para fazer
uma tampa fechando os ovos.

Deixe cristalizar.

Utilize um saco de confeitar com bico pitanga e faca a borda
dos ovos com MOCA® Recheio e Cobertura sabor Chocolate. ESTRELA DA

RECEITA
5 Utilize um bico perlé bem fino para escrever ou desenhar

0 que desejar sobre seu ovo.

5 Deixe o glacé secar e finalize com confeitos coloridos.




para fazer acontecer

Neste capitulo, vocé encontrara dicas praticas sobre:

= a2
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4 .,
OQUEE ¢/sc0 éa,@ 7

Vocé sabe de onde vem o chocolate?

O cacau é o fruto do cacaueiro
(Theobroma cacao), planta da familia
Malvaceae e género Theobroma,
originada da floresta tropical umida
americana.

A espécie nao é endémica do Brasil e,
segundo o Flora do Brasil 2020,
provavelmente esta naturalizada na
Amazobnia desde a Era Pré-Colombiana.
No Brasil, a espécie apresenta ocorréncia
confirmada nos estados do Acre, Amap3,
Amazonas, Bahia, Espirito Santo,
Maranhao, Para, Rondénia e Sergipe.

Conheca os ingredientes primordiais
para fabricacao do chocolate

D B 2 &

LICOR DE CACAU MANTEIGA ACUCAR LEITE

De acordo com a ANVISA*, chocolate é o produto
obtido a partir da mistura de derivados de cacau, A
contendo, no minimo, 25% de solidos totais de cacau. . -

TE LN WA WY D e e e e—— e T WA T W W T
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Temperagem € um processo em que o
chocolate é derretido entre 45 e 50 graus,
para depois ser moldado no formato
desejado. Para garantir essa moldagem,
ele deve ser submetido a um resfriamento,
um ‘choque-térmico’, onde abaixamos a
sua temperatura entre 27°c e 30°c graus.

Assim ao receber o ‘choque-térmico’ os
cristais da manteiga de cacau se
homogeneizam, assegurando sua nova
forma. Uma boa temperagem garante um
chocolate bonito, brilhante, saboroso, de
facil moldagem e que derrete na boca.

O termo de resfriar o chocolate também
é conhecido como choque térmico,
temperagem e pré-cristalizacao.

Ve

ﬂ\ BANHO MARIA )

Panela com dgua em baixa fervura (50°C), bowl com o chocolate em
cima da panela tomando o cuidado de nao encostar o fundo do bowl
na agua.

Dica: sempre limpar o fundo do bowl apds retirar do banho maria para
que nao caia nenhuma gota de agua e nao estrague o seu chocolate.

= — - - -

=

* DERRETEDEIRAELéTRICA) e

Bom para grande producao, regular em 40°C a 50°C a calibragem.

----- T R o e e ————— . = mr Ams m wE EWE= = xm

*  MICROONDAS }’““"““” — [ ]

Usar em poténcia média sempre aquecendo de 30 em 30
segundos com cuidado para nao queimar o chocolate.

T A L A E A Y AR R e e — e e
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Temperatura

Min 45°C

36-33°C

31-32,5°C
27-29°C
Aqui Aqui os Tempo
formam- cristais ruins
se cristais derretem e
bons e

e ficam os bons

( Temperagem

Mas antes saiba que,

cada chocolate tem a
temperagem adequada.
Entao fique atento as dicas!

- Para garantir o bom desempenho
dos Chocolates NESTLE®, GAROTO®
e Cobertura GAROTO® CONFEITARIA
€ importante seguir 0 passo a passo
para temperagem indicado em todas
as embalagens de Chocolates.

29°C

« Atencao para a temperatura de
pré-cristalizacao, indicado na tabelal!

28°C

- Esta boa pratica, assegura um
produto de facil manipulagao no
preparo da receita, além de um

29°C

28°C

o
N NG AN N 2 N NG/
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APOS A TEMPERAGEM,
PREPARE-SE PARA FAZER

ag caea ofe oo

o PREPARARAFORMA

Certifigue-se de que a forma de ovo esteja limpa e seca.
Se for de silicone, nao é necessario untar. Para formas de plastico,
vocé pode untar levemente com 6leo, se desejar.

e 'APLICAR O CHOCOLATE NE!

® Despeje uma camada de chocolate NESTLE®, GAROTO® ou Cobertura
GAROTO® CONFEITARIA (ja temperado) na forma de ovo. Use uma espatula
para espalhar o chocolate, cobrindo completamente as paredes da forma.

® Vire a forma para remover o excesso de chocolate NESTLE®, GAROTO® ou
Cobertura GAROTO® CONFEITARIA, garantindo que uma camada uniforme
figue nas paredes.

Coloque a forma na geladeira por cerca de 10 a 15 minutos,
ou até que o chocolate esteja firme ao toque

e Apds o resfriamento inicial, apliqgue mais uma camada de chocolate NESTLE®,
GAROTO® ou Cobertura GAROTO® CONFEITARIA para garantir que a casca
seja espessa o suficiente.

® Retorne a geladeira por mais 10 a 15 minutos. /

22
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CONFEITARIA esteja completamente endurecido, retire cuidadosamente a
casca da forma. Se usar forma de silicone, isso deve ser mais facil.

k Uma vez que o chocolate NESTLE®, GAROTO® ou Cobertura GAROTO®

recheios de sua escolha.

L Se desejar, vocé pode rechear as cascas com doces, cremes ou outros

k Armazene as cascas de ovo em um local fresco e seco até o momento de servir.

|1 ,
N’
( \ R T S S S MO B T TAN VRN LA L 4 4223 ) WP W TA LY S N AT A P
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O tempo de resfriamento pode variar
dependendo da espessura do chocolate
NESTLE®, GAROTO® ou Cobertura GAROTO®
CONFEITARIA e da temperatura da geladeira.

Se estiver usando cobertura fracionada,
siga as instrucoes do fabricante para
derreté-lo corretamente.

23
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& SOLUCOES

Manchas Foscas ,

A contracao do chocolate é mais lenta do que a do material utilizado
na forma. Isso sé ocorre em superficies lisas, como ovos de Pascoa. {
Para prevenir pode-se utilizar moldes de policarbonato ou um suave
aguecimento do molde antes de aplicar o chocolate, respeitar o tempo

de resfriamento do chocolate.

Bolhas de ar na superficie do produto

Pode acontecer se o chocolate estiver muito grosso no momento da
aplicagao ou quando o molde nao for vibrado suficientemente.
Para solucionar utilizar chocolate com maior percentual de manteiga '
de cacau (mais fluido) ou vibrar mais a forma eliminando todas as

bolhas de ar.

m
e e

Dificuldade em desmoldar

Acontece quando o chocolate nao foi pré-cristalizado corretamente, |
se ele estiver espesso ou se houver resfriamento insuficiente.
Como solugao temos a temperagem e resfriamento adequados i

do chocolate.

T P P TS SN A IR PO D T ST T

Fat Bloom
E a separacao da manteiga de cacau dos demais componentes,

ocasionando em um chocolate quebradico, farelento e esbranquigado.
Como acao corretiva, temos a temperagem e resfriamento adequados
do chocolate. Outro ponto: o fat bloom pode ocorrer pela exposi¢cao do
:, chocolate moldado em temperaturas acima de 35°C, onde tera o
Derretimento do chocolate e migracao da manteiga de cacau para
\  superficie.

S o’
>
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Sugar Bloom

Ocorre por conta da condensacao de agua, causando cristais grandes
de acgucar. Para solucionar: armazenar o chocolate em ambientes com
baixa umidade e oscilagcao de temperatura, sempre entre 12°c a 20°C.
Pode ocorrer quando ha exposi¢cao do chocolate a ambientes umidos

ou deixar o chocolate exposto apds abrir a embalagem.

e N e

AL VT ET
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A COMPRA DOS INSUMOS?

Um bom planejamento de insumos pode garantir mais economia, rendimento
e eficiéncia na producgao. Veja como calcular suas compras estrategicamente!

1 > INVISTA EM QUANTIDADES MAIORES 3) RECEITA EM GRANDEESCALA

Comprar insumos em maior
quantidade significa menos
tempo de reposicao e mais
tempo focado na producgao.

Agora que vocé ja sabe como
calcular os insumos, veja o
rendimento real de uma receita
feita com ingredientes

Nestlé Professional®:
E — = . e 1 :

deste 1021

RECEITA PARA 10 OVOS DE PASCOA *
(100g cada casca) 4

-

Ingredientes

1 Lata de Leite
MOCA®
Professional

K (2,6 ka)

z ) PLANEJE O VOLUME DE PEDIDOS

6,5 latinhas
tradicionais de
Leite MOCA®
(3959)

. ) 1 barra de
1 Lata de Leite Chocolate NESTLE® /
MOGCA®

’ GAROTO® Confeitaria
Professional 2,1kg

Se voceé ja sabe quantos ovos
recisa entregar, faca as contas .
P g §a Rendimento
para comprar a quantidade exata

de barras sem desperdicio.

10 ovos recheados de
aproximadamente 450g cada

(@ Casquinhas uniformes e com
acabamento perfeito

1 barra de 1kg de

Chocolate NESTLE®, 10 cascas unitarias (® Mais economia e melhor
GAROTO® ou Cobertura 2 OM0) ([ |PEREr g 2
AR (100g cada) aproveitamento dos insumos

%

1 barra de 2kg de
Chocolate NESTLE®, 20 cascas unitarias
GAROTO® ou Cobertura de ovo de Pascoa

KGAROTO® Confeitaria (100g cada) /

mais ovos em menos tempo,
otimizando sua producao
1, para vender mais na Pascoa.

O_

Usar ingredientes em maior
escala permite produzir

/
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A precificacdao adequada para os seus produtos, € um aspecto
crucial para a saude do seu negécio, especialmente durante
periodos em que a demanda pode aumentar, como na Pascoa.

COMO IDENTIFICARMEU CONSIDERE O PRECO IDEAL \
1 2
CUSTO DE PRODUGCAO? SEUS PRODUTOS PARA O MERCADO! 4

(@ Matéria-prima: Liste todos
os ingredientes necessarios
e seus custos. Inclua
também insumos como
embalagens e decoracoes.

Q) Analise os precos
praticados por
concorrentes em
produtos semelhantes.

. , Isso ajudara a

() Despesas gerais: Considere entender a faixa de
custos indiretos, como preco do mercado.
eletricidade, aluguel, e outros
custos operacionais.

- o\

,/1 © Custo + margem: Adicione uma margem de lucro
ao custo total de produg¢dao. Uma margem comum
pode variar entre 30% a 50%, dependendo do
produto.

@ Precificacdo psicolégica: Utilize precos que
terminam em .99 ou .90 para tornar o produto
mais atraente.

Conheca

estratégias de © Pacotes promocionais: Ofereca combos ou
precificacao descontos para compras em maior quantidade,
incentivando o aumento nas vendas.

>
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COMO OTIMIZAR

A melhora na eficiéncia da producao é sempre positiva, para um aumento
saudavel do volume de produc¢do, além da melhora na qualidade na entrega!

R 0 SE PLANEJE ANTECIPADAMENTE
W %

Calendario de Producgao: Crie um calendario detalhado
que inclua todas as etapas de producao, desde a
compra de ingredientes até a entrega dos produtos.

Previsao de Demanda: Analise as vendas anteriores
e as tendéncias de mercado para estimar a quantidade
de ovos de Pascoa que vocé precisara produzir.

e ORGANIZE SEU ESPACO DETRABALHO

Organizacao Eficiente: Organize a area de
producao para facilitar o fluxo de trabalho.
Agrupe os ingredientes e utensilios necessarios
em estacoes especificas.

Limpeza e Higiene: Mantenha um ambiente limpo
e organizado para evitar contaminacoes e garantir
a qualidade dos seus produtos.

a APOSTE NA PREPARACAO PREVIA DE ALGUMAS ETAPAS

Mise en Place: Prepare todos os ingredientes
e utensilios antes de comecar a producao.
Isso economiza tempo e reduz erros durante
O Processo.

Compra em Lote: Se necessario, priorize

a compra de ingredientes em quantidade para
reduzir custos e garantir que vocé tenha tudo o
que precisa.
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o GARANTA UM PROCESSO DE PRODUGAO EFICIENTE

Receitas Padronizadas: Utilize receitas padronizadas
para garantir consisténcia e qualidade nos seus
produtos.

Técnicas de Produgao: Explore técnicas que possam
acelerar a producao, como o uso de moldes para ovos
de chocolate ou a automacao de algumas etapas

Q GERENCIAMENTO DO TEMPO

Cronograma de Producao: Estabeleca um
cronograma para cada etapa da producao, com
base na entrada dos pedidos, e mantenha-se fiel
a ele.

Pausas Planejadas: Inclua pausas regulares para
evitar a fadiga e manter a produtividade.

e CONTROLE DE QUALIDADE

Verificacoes Regulares: Realize verificagdes de
qualidade durante o processo de producao para
garantir que os produtos atendam aos padroes

desejados.
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DICAS PARA

& .. (@ h

ENTENDA SEU
PUBLICO-ALVO

MARKETING Antes de comecgar, vocé
DIGITAL precisa saber para quem

esta vendendo.
Como usar as

redes sociais para \_ )
vender mais?

®QV A

Pense no seu cliente ideal.
Pergunte-se:

* Qual a faixa etaria dele(a)?

* Quais os interesses e necessidades?
e Onde ele(a) mora?

o Ele(a) prefere doces personalizados ou mais simples?

Pesquise

o Use as redes sociais para observar concorrentes e identifica
o tipo de publico que interage com eles.

* Analise os comentarios e perguntas mais frequentes, vocé pode
criar conteudos respondendo essas perguntas.
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ESTRUTURE SEU PERFIL NO INSTAGRAM

Seu perfil € como uma vitrine. Aqui esta o basico para
atrair e manter seguidores:

\

C FOTO DE PERFIL )

Use uma imagem
nitida, como o logo da
sua marca ou uma foto
de um doce bonito.

nomedeusuario v

10

) posts

Seu nome aqui

C

Escreva uma
descrigao clara

Escreva a descrigao do seu perfil aqui #hashtag

Professional dashboard

e atraente.
Edit Profile
Nao esqueca de se
apresentar, deixar
claro o que é o seu
Story 1 Story 2

negodcio e qual tipo

de produto vocé esta HH
comercializando

e seus pontos de

contato (e-mail,

telefone, endereco

e etc)

Use palavras-chave
como:

"Doces
personalizados para

sua Pascoa A Q

"Encomendas via
WhatsApp:
[nimero]"

"Entregamos em
[regiao ou cidade]”

871 views in the last 30 days.

Share Profile

Story 3

®

followers

C NOMEE @ (ARROBA): )

Escolha algo facil de
lembrar e relacionado
a Sua marca.

Exemplo:
@DocesDaAna.
759 63
following
Email
Story 4 Story 5
e
C DESTAQUES )
Organize informacdes
importantes nos stories
fixos, como:
Menu: Fotos e
descri¢des dos
produtos.
Depoimentos:
® @ Feedbacks de clientes.

Promocgdes: Promocdes
sazonais ou ofertas
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CRIE CONTEUDO QUE VENDE

Fotos e Videos de Qualidade:

(& Use boa iluminacao (luz natural é 6tima).

(@ Destaque a textura e os detalhes dos seus doces.

(& Use fundos simples para nao desviar o foco do produto.

Mostre o Processo:

(& Gravar videos curtos mostrando como vocé prepara
os doces cria conexao e confianca.

(@ Poste time-lapses ou videos no estilo "antes e depois".

Explore o TikTok e os Reels do Instagram:

(& Faca videos curtos (15 a 30 segundos) com
tendéncias musicais.

Exemplos: "Preparando um ovo de colher delicioso"
ou "Como recheio nossos ovos artesanais".

Interaja com o Publico:

(@ Use enquetes, caixas de perguntas e quizzes nos
stories.

(@ Responda comentérios e mensagens rapidamente.
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PLANEJE A FREQUENCIA DAS POSTAGENS

Postagens no Feed:

Frequéncia: No
minimo 3 a 4 vezes
por semana.

Varie entre fotos de
produtos, videos
de bastidores e
depoimentos de
clientes.

Stories:

Poste diariamente.
Mostre o dia a dia
da confeitaria,
promocoes e
novidades.

TikTok

Frequéncia: No
minimo 2 a 3
videos por semana.

Use musicas
e tendéncias
populares.

USE HASHTAGS ESTRATEGICAS

Inclua hashtags relevantes em todas as postagens, como:

[ #Pascoa j [ #0vosDePascoa ] [ #OvosArtesanais]
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PROMOVA SEU PERFIL
+ +
: M Invista em N
Faca Parcerias J Antincios J
+. +.
Ofereca produtos Use o Gerenciador de
para influenciadores Anuncios do Instagram
locais em troca para criar campanhas
de divulgacao. segmentadas.
MECA OS RESULTADOS
Analise as Métricas:
¢ No Instagram, use o botao “Insights” para verificar o |

desempenho de cada post (alcance, curtidas, comentarios). |

e No TikTok, veja quais videos tiveram mais visualizagdes e

interacodes.

<3
>

O N ST TR T

Ajuste sua estratégia:

e Se um tipo de contetuido performa bem, produza mais |
nesse estilo.

e Pergunte ao publico o que eles gostariam de ver.

Lm.‘.nﬂli).di Tex

SO TN AT A e A YT E T
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—— Nestle
—

Alavanque seu empreendimento da gastronomia e confeitaria com cursos
gratuitos e certificacao. Disponibilizamos conteldos essenciais para impulsionar
0 crescimento e a gestao do seu negocio: aprenda a produzir alimentos seguros,
organize suas finangas, planeje um crescimento sustentavel e muito mais.

Seja vocé iniciante ou experiente, os cursos oferecem o conhecimento pratico
e estratégico para vencer desafios e ampliar suas oportunidades no mercado
gastrondémico. Inscreva-se agora e inicie sua jornada rumo ao sucesso!

OQeonse
FAGALYY
X =
B w77y &
= Curso EAD /¥ 4 Httrisn...
Marketing Digital - Planejar para Vender Controle da Movimentaco Financeira Crescimento Planejado e Orientado para
pela Internet Resultados

O futuro é cada vez mais digital, chegou a hora da sua
empresa ser também.

Este curso é o primeiro passo para fazer uma gestao Avlique ferramentas de planejamento e obtenha

eficiente das finangas da sua empresa! melhores resultados na sua empresa.

Curso EQ Com @ Curso EQ Com Curso EQ .

Gratuito Certificado Gratuito Certificado Gratuito Certificado

Ver Curso

Ver Curso
[ Marting o vencas | e e Moo  Ptaniamento)

<
FACAQNY

= Curso EAD
O que preciso saber sobre marketing e Expansio no Mercado e Vendas Entendaseu cliente e venda mais
vendas?
Aprenda a planejar ages de marketing assertivas em Saiba como aproveitar oportunidades de expansio do Desenvolva um olhar apurado sobre o comportamento
suaempresa seu negdcio no mercado e criar estratégias planejadas do seu publico-alvo e aplique agdes estratégicas para
Curso = Q Com Curso - Q Com Curso = Q Com
Gratuito Certificado Gratuito Certificado Gratuito Certificado

=y
Ver Curso
Yercurse e v e [ vercimo |

+,
[ ACESSE TODOS OS CURSOS )
+,




(Nestis

PROFESSIONAL.

Curtiu o Guia Pratico de Pascoa?

Seguindo esses conteudos, vocé vai alavancar suas
vendas e conquistar mais clientes nesta Pascoa.

Agora é hora de colocar as dicas em pratica e
encantar seu publico.

e scawEALTTTRW

Y,
4

SAC | 0800 770 2220
WWW.NESTLEPROFESSIONAL.COM.BR
WWW.NESTLEATEVOCE.COM.BR

C @nestleprofessionalbr) ( {F /nestleprofessionalbr )

( dF nestleprofessionalbr )

Para mais receitas com
nossos produtos, acesse:




