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Na Páscoa, mais do que comer 
chocolate, as pessoas se reúnem 
em família, criam conexões, 
constroem memórias, vivem 
novas emoções e renovam 
seus espíritos.

Queremos nos conectar com 
esses momentos dos nossos 
consumidores. Fazer com que 
as pessoas curtam ainda mais 
esse período se deliciando com 
nossos produtos, criando 
memórias que aqueçam o 
coração e adocem seus 
paladares. Curta sua Páscoa 
com Bom Princípio.

SOLUÇÕES
SABOROSAS

PARA A PÁSCOA
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Instruções para 
derreter o chocolate

 O chocolate deve, preferencialmente, ser derretido numa temperatura 
entre 40 °C e 45 °C para o chocolate branco e ao leite, e entre 45 °C e 48 °C para 
o chocolate amargo. Não deve ser colocado em contato direto com a fonte de 
calor. É preferível derreter o chocolate no forno de micro-ondas, derretedeira 
ou em banho-maria, para atingir essa temperatura, que é ideal para o início da 
temperagem (pré-cristalização). 

 Após isso, deverá ser realizado o processo da temperagem do chocolate. 
O propósito da temperagem é pré-cristalizar a manteiga de cacau do chocolate, 
que está relacionada com sua temperatura de trabalho. Durante a temperagem, 
a manteiga de cacau do chocolate muda para uma forma cristalina estável. Isso 
assegura a firmeza, força de retração (desmolde) e o brilho do produto acabado 
após seu resfriamento. Se o chocolate for derretido normalmente e deixado de 
lado para esfriar até a temperatura de trabalho, o produto acabado não terá 
brilho. A maneira empregada para atingir a temperatura acima é muito 
importante. Os 3 fatores importantes durante a temperagem são: tempo, 
temperatura e movimento. Observe que a temperatura de trabalho do chocolate 
amargo é aproximadamente 32 °C, ao passo que para o chocolate branco ou ao 
leite é de 30 °C. 
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Material: 
    Forma de ovo de páscoa de 150g.

com

Ovo de Colher
com Alfajor

Modo de Preparo: 
Derreta o chocolate e disponha na forma de ovo de colher. Leve à geladeira 
até que o chocolate esteja desmoldado da forma. 

Recheie o ovo de colher intercalando com camadas de Doce de Leite sem 
Amido e Chocolate Meio Amargo.

Finalize decorando com alfajores, Doce de Leite sem Amido e Chocolate 
Meio Amargo.

Ingredientes: 
150g de Chocolate branco;

100g de Doce de Leite para Confeitaria sem Amido Bom Princípio;

100g de Recheio e cobertura sabor Chocolate Meio Amargo Bom Princípio;

Alfajores.

3

2

1
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Material: 
      Forma de ovo de páscoa de 150g.

Ovo de Colher
de Amendoim

Modo de Preparo: 
Derreta o chocolate e disponha na forma de ovo de colher. Leve à geladeira 
até que o chocolate esteja desmoldado da forma. 

Recheie o ovo de colher intercalando com camadas de Doce de Leite Mais 
Consistente, Recheio de Chocolate Meio Amargo e Creme de Amendoim.

Finalize decorando com paçocas banhadas no Ganache Meio Amargo e 
Recheio de Chocolate Meio Amargo. 

Ingredientes: 
150g de Chocolate branco;

100g de Doce de Leite para Confeitaria Mais Consistente Bom Princípio;

100g de Recheio de Chocolate Meio Amargo Bom Princípio;

100g de Creme de Amendoim Bom Princípio;

50g de Ganache Meio Amargo Bom Princípio;

Paçocas.

3

2

1
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Ovo de Colher de 
Brigadeiro e Laranja

Modo de Preparo: 
Derreta o chocolate e disponha na forma de ovo de colher. Leve à geladeira 
até que o chocolate esteja desmoldado da forma. 

Recheie o ovo de colher intercalando com camadas de Brigadeiro de 
Colher e Recheio de Laranja.

Finalize decorando com laranjas desidratas banhadas em Ganache Meio 
Amargo, Recheio de Brigadeiro de Colher e Recheio de Laranja.

Ingredientes: 
150g de Chocolate ao leite;

150g de Brigadeiro de Colher Bom Princípio;

150g de Recheio de Laranja Bom Princípio;

50g de Ganache Meio Amargo Bom Princípio;

Laranjas desidratadas.

Material: 
    Forma de ovo de páscoa de 150g.

3

2

1
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Ovo de Brigadeiro
e Chocolate Branco

Modo de Preparo: 
Preencha a forma de ovo com o chocolate derretido e leve à geladeira 
até que esteja desmoldado da forma.   

Após isso, retire a tampa do ovo que estará destacada e cole uma 
casquinha na outra utilizando um pouco de chocolate derretido. 

Recheie o ovo intercalando camadas de Recheio de Brigadeiro e 
Recheio de Chocolate Branco.

Utilize o Brigadeiro em pote para enrolar os brigadeiros.

Finalize decorando com confeitos, Recheio de Chocolate Branco e os 
brigadeiros enrolados.

Ingredientes: 
300g de Chocolate branco;

150g de Recheio sabor Brigadeiro Bom Princípio;

45g de Brigadeiro Bom Princípio;

150g de Recheio e cobertura sabor Chocolate Branco Bom Princípio;

Confeitos.

3

4
5

2

1

Material: 
    Forma de ovo de páscoa de 150g.
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Ovo Pink

Modo de Preparo: 
Preencha a forma de ovo com o chocolate derretido e leve à geladeira até 
que esteja desmoldado da forma.   

Após isso, retire a tampa do ovo que estará destacada e cole uma casquinha 
na outra utilizando um pouco de chocolate derretido. 

Recheie o ovo intercalando camadas de Recheio de Chocolate Meio Amargo 
e Recheio de Morango.

Finalize decorando com confeitos, Recheio de Chocolate Meio Amargo, 
Recheio de Morango e morangos banhados em Geleia de Brilho.

3

4

2

1

Material: 
    Forma de ovo de 150g.

Ingredientes: 
300g de Chocolate ao leite;

150g de Recheio e cobertura sabor Chocolate Meio Amargo Bom Princípio;

150g de Recheio e cobertura sabor Morango Bom Princípio;

50g de Geleia de Brilho Neutra Cristal Bom Princípio;

Morangos e confeitos.
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Ovo de
Avelã Branco

Modo de Preparo: 
Preencha a forma de ovo com o chocolate derretido e leve à geladeira até 
que esteja desmoldado da forma.  

Após isso, retire a tampa do ovo que estará destacada e cole uma 
casquinha na outra utilizando um pouco de chocolate derretido. 

Recheie o ovo intercalando camadas de Recheio de Chocolate Branco com 
Avelã e Beijinho de Colher.

Utilize o Beijinho em pote para enrolar os beijinhos.

Finalize decorando com coco ralado, Recheio de Chocolate Branco  com 
Avelã e os beijinhos enrolados.

Ingredientes: 
300g de Chocolate branco;

150g de Recheio e cobertura sabor Chocolate Branco com Avelã
Bom Princípio;

150g de Beijinho de Colher Bom Princípio;

45g de Beijinho Bom Princípio;

Coco ralado grosso.

Material: 
    Forma de ovo de páscoa de 150g.

3
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Barra
Napolitana

Modo de Preparo: 
Derreta o chocolate e disponha sobre a forma em formato de barra. Nesta 
proposta, dividimos o chocolate derretido em três partes. Usamos uma 
parte de chocolate ao leite, uma parte de chocolate branco e a terceira 
parte de chocolate branco com corante lipossolúvel rosa para criar o 
aspecto napolitano na casca da barra. Leve à geladeira e aguarde até o 
chocolate estar desmoldado da forma.

Com a base da barra pronta, aplique um recheio por vez em linha de forma 
horizontal: primeira camada com Recheio de Chocolate Meio Amargo; 
segunda camada com Recheio e Cobertura de Morango; e a terceira 
camada com Recheio de Leitinho.

Finalize a barra, acrescentando o restante do chocolate branco derretido 
na parte inferior da barra.  

3

2

1

Material: 
    Forma de acetato em formato de barra de 130g.

Ingredientes: 
50g de Chocolate ao leite;

150g de Chocolate branco;

60g de Recheio de Chocolate 
sabor Meio Amargo
Bom Princípio;

60g de Recheio e cobertura 
sabor Morango Bom Princípio;

60g de Recheio e cobertura de 
Leite em Pó Leitinho
Bom Princípio;

Corante lipossolúvel rosa.

com
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Materiais: 
    Forma de acetato em formato de tablete de 130g.

    Forma de acetato em formato de coração de 50g.

Tablete
de Páscoa

Modo de Preparo: 
Derreta o chocolate e disponha sobre a forma em formato de tablete. Nesta 
proposta, usamos chocolate branco derretido com corante lipossolúvel 
verde para o tablete.

Após isso, leve à geladeira e quando estiver desmoldado, recheie a barra 
utilizando o Recheio de Chocolate Branco com Cookies. Finalize a barra, 
acrescentando o restante do chocolate derretido na parte inferior.

Repita o mesmo processo, utilizando o restante do chocolate derretido na 
forma de coração e leve à geladeira. Nesta proposta, misturamos o 
chocolate branco com o corante lipossolúvel rosa. 

Quando o chocolate estiver desmoldado, aplique o Recheio de Frutas Vermelhas. 
Finalize o coração, acrescentando o restante do chocolate na parte inferior.

Para colar o coração no tablete utilize o restante do chocolate derretido e 
reserve novamente até secar.

Finalize com os confeitos coloridos.

Ingredientes: 
250g de Chocolate branco;

180g de Recheio e cobertura 
sabor Chocolate Branco com 
Cookies Bom Princípio;

50g de Recheio de Frutas 
Vermelhas Bom Princípio;

Confeitos coloridos;

Corante lipossolúvel verde e 
rosa.

3

4

5

6

2

1
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Materiais: 
    Forma de acetato em formato de coração de 250g.

    Formas de acetato em formato de bombom.

Caixa de
Bombons

Modo de Preparo: 
Derreta o chocolate e misture com o corante lipossolúvel rosa. Após isso, 
disponha na forma em formato de coração e leve à geladeira até que o 
chocolate esteja desmoldado da forma. 

Repita o processo para fazer a tampa da caixa de bombons.

Para fazer os bombons, utilize o chocolate derretido em formas de 
bombons. Neste caso, utilizamos formas diversas e para cada sabor de 
bombom, utilizamos uma cor diferente de corante lipossolúvel. 

Recheie os bombons com os seguintes recheios: Creme de Avelã, Recheio 
de Coco Queimado Cremoso, Recheio de Morango e Recheio de Chocolate 
Branco e Avelã. A quantidade de recheio varia de acordo com o tamanho de 
cada bombom.  

Finalize os bombons com chocolate derretido e reserve na geladeira. Após 
prontos, disponha-os na caixa de coração.

3

4

5

2

1

Ingredientes: 
300g de Chocolate (para a caixa) ;

200g de Chocolate (para os 
bombons);

100g de Creme de Avelã com 
Cacau Bom Princípio;

100g de Recheio de Coco 
Queimado Cremoso
Bom Princípio;

100g de Recheio de Morango 
Bom Princípio;

100g de Recheio e cobertura 
sabor Chocolate Branco com 
Avelã Bom Princípio;

Confeitos coloridos;

Corante lipossolúvel rosa.
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Material: 
    Forma de coração 250g.

Fondue
de Páscoa

Modo de Preparo: 
Derreta o chocolate e disponha na forma de coração. Leve à geladeira até 
que o chocolate esteja desmoldado da forma.  

Misture o Recheio Leitinho, a pasta saborizante de pistache e o creme de 
leite em uma vasilha até obter uma mistura homogênea. Após isso, 
preencha a casca de chocolate com a mistura. 

Finalize decorando com pistaches e Recheio Leitinho.

Sirva o fondue com morangos ou frutas de sua preferência.  

Ingredientes: 
250g de Chocolate branco;

250g de Recheio e cobertura de Leite em Pó Leitinho Bom Princípio;

10g de Pasta saborizante de pistache;

100g de Creme de leite;

Morangos, pistaches ou frutas de sua preferência.

3
4

2

1
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Barca Oriental
de Páscoa

Modo de Preparo: 
Preencha a forma de barca oriental com o chocolate derretido. Leve à 
geladeira e aguarde até o chocolate estar sólido e pronto para uso. 

Acrescente na parte traseira da barca, a Geleia Gourmet de Morango com 
Pimenta e decore com duas unidades de Cereja com Talo. 

Enrole cinco docinhos: dois Brigadeiros, dois Beijinhos e um Cajuzinho e 
disponha também na barca.

Ingredientes: 
250g de Chocolate ao leite;

60g de Brigadeiro Bom Princípio;

60g de Beijinho Bom Princípio;

30g de Cajuzinho Bom Princípio;

100g de Geleia Gourmet de Morango com Pimenta Bom Princípio;

2 unidades de Cereja com Talo Bom Princípio.

Material: 
    Forma de acetato no formato de barca oriental.

3

2

1
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