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Da tre generazioni la famiglia Agostoni coltiva la propria pas-
sione per il cioccolato portando ICAM a essere oggi I'azienda
italiana di riferimento per la lavorazione del cacao sostenibile
e di alta qualita.

Da oltre 75 anni il cioccolato é la nostra
passione

Una storia

Chocolate

by nature

Dalla natura,
la nostra natura

Da sempre ci prendiamo cura della filiera del cacao, delle

persone che contribuiscono al suo sviluppo, del pianeta in
cui operiamo e dell’innovazione tecnologica lungo I'intero
processo di lavorazione.

Filiera, Persone, Ambiente, Innovazione sono infatti i pila-
stri alla base della nostra mission aziendale.

Il cacao & un prezioso dono della natura, al centro della
nostra vita da tre generazioni. Seguiamo il meraviglioso e
complesso processo di trasformazione del cacao in ciocco-
lato di eccellente qualita, rispettando la materia prima ed
esaltandone al massimo |’essenza e i profili organolettici,
per offrire ai nostri clienti un prodotto impeccabile da ogni
punto di vista.

Lavoriamo con integrita e nel rispetto delle leggi vigenti, in
Italia e nei paesi d’origine del cacao, con il preciso obiettivo
di favorire sempre uno scambio di competenze e un arric-
chimento reciproco con i nostri interlocutori, consolidando
rapporti di fiducia in grado di generare valore, a partire da
un codice etico che condividiamo con i nostri partner e che
ci impegniamo con decisione a rispettare.

Il nostro cioccolato & prodotto con umanita, tutelando le
risorse naturali, a beneficio della collettivita e delle gene-
razioni future. Ci prendiamo cura di ogni pianta e del be-
nessere della terra in cui cresce, stando sempre attenti a
preservarne la biodiversita.

Mettiamo la tecnologia e la ricerca al servizio della qualita
del nostro cioccolato. Ogni nuovo impianto che introducia-
mo a Orsenigo € il segnale tangibile di un costante processo
di innovazione che decliniamo quotidianamente sull’offer-
ta ai nostri clienti.

Ci impegniamo a produrre cioccolato coltivando le nostre
responsabilita etiche, ambientali ed economiche, offren-
done i frutti alle comunita in cui operiamo.

Chocolate by Nature
Perché da sempre il cioccolato é nella nostra natura.

di famiglia

1942

Silvio Agostoni rileva un laboratorio a
Morbegno, in Valtellina.

Anni 40 e 50

Vengono acquistate le prime macchine per la
lavorazione del cacao. Inizia la collaborazio-
ne con impresa Vitali per la creazione di una
pressa orizzontale per I’estrazione del burro di
cacao.

Anni 70

Angelo Agostoni, figlio del fondatore Silvio, ini-
zia a fare diversi viaggi nelle aree di coltivazione
del cacao, per conoscere direttamente le varieta
di cacao e apprendere le problematiche della
coltivazione.

1997

La Societa lancia sul mercato i primi prodotti di
cioccolato da agricoltura biologica.

2010

Ingresso della terza generazione di Agostoni e
Vanini. Viene inaugurato il nuovo polo produtti-
vo di Orsenigo, in provincia di Como.

2019

Nasce CHOCO CUBE, il polo di alta formazio-
ne professionale di ICAM, dedicato a pasticceri,
cioccolatieri e gelatieri. Viene pubblicato il pri-
mo Bilancio di Sostenibilita di ICAM per I'anno
2018.

2022

Introduzione di un nuovo impianto di model-
laggio interamente dedicato alla produzione di
cioccolato fondente e di un nuovo deodorizza-
tore per la pasta di cacao.

> 0 0 0 @ @ @ @ @ @@ @@

1946

L’azienda si trasferisce a Lecco, dove vie-
ne fondata la societa ICAM - Industria
Cioccolato e Affini Morbegno.

Anni 60

Con la scomparsa di Silvio Agostoni, la
Societa passa in gestione alla moglie
Carolina, coadiuvata dai suoi due fratelli.

1980

Ingresso della seconda generazione
Agostoni. Vengono fatti significativi
investimenti per ampliare la capacita
produttiva e introdurre nuovi impianti
per migliorare il processo produttivo e la
qualita dei prodotti.

2004

Nasce la linea a marchio proprio “ICAM
Linea Professionale”.

2016

Viene presentato il nuovo brand
Agostoni dedicato ai professionisti.

2021

Ridefinizione dell’identita aziendale, in-
dividuando i 4 pilastri su cui si fonda la
propria strategia (Filiera, Persone, Am-
biente, Innovazione) e rivisitazione del
marchio Corporate. Viene istituita la
figura del Chief Sustainability Officer e
redatta la quarta edizione del Bilancio di
Sostenibilita.

2024

Presentazione della nuova veste grafica
Icam Professional.



Il nostro cioccolato arriva da molto lontano. Negli anni ‘70 siamo andati

Da dove
tutto ha
inizio

nei territori d’origine del cacao, e da allora non abbiamo mai smesso di
coltivare insieme relazioni e terreni, fino a trasformare questa passione
in una vera e propria filosofia: “produrre cioccolato di qualita avendo
il controllo dell’intera filiera produttiva, dalla piantagione al prodotto

finito, selezionando le migliori piantagioni, incrementandone la resa

qualitativa, per ottenere un prodotto eccellente, controllato e tracciabile”.

| paesi d’origine del cacao

Acquistiamo cacao da 20 Paesi nel mon-
do, in prevalenza da Centro America e Afri-
ca. In questi paesi abbiamo instaurato con
i coltivatori un solido e proficuo rapporto
di collaborazione, in cui ci impegniamo
finanziariamente e tecnologicamente per
migliorare i metodi di lavoro e la qualita del
cacao, il reddito delle persone coinvolte e
le condizioni socioeconomiche loro e del-
le loro famiglie. Collaborazioni importanti,
basate su un preciso codice etico che vede
nel rispetto, nella crescita delle relazioni
con tutti gli operatori della filiera, nella so-
stenibilita, nell’equita e nella trasparenza, i
valori guida da seguire in tutte le fasi delle

attivita quotidiane.

26.113

tonnellate di fave di cacao acquistate nel 2022

Responsabilita lungo la filiera*

[_,Egl 68%

del cacao é certificato

=0 °7%

=9} del cacao acquistato con sottoscrizione
ufficiale del codice Etico di ICAM

€ 2.066.279
totale premio Fairtrade cacao + zucchero

e 6.899

agricoltori formati nelle tre sedi in Uganda
(Bundibugyo, Hoima e Mukono)

100%
(o]
3;:@ delle materie prime acquistate con sottoscrizione
ufficiale del codice Etico di ICAM

* con riferimento al bilancio di sostenibilita 2023

Da sempre operiamo per ridurre al minimo I'impatto che il nostro

agire ha sul Pianeta. Per questo abbiamo abbracciato gli obiettivi

SDGs delle Nazioni Unite che affrontano la necessita di una
crescita virtuosa e la protezione della biodiversita e delle foreste.

La natura € la nostra piu grande risorsa e ce ne prendiamo cura

a 360°.

Nel territorio del cacao

I nostri centri di fermentazione ed essiccazione ugan-
desi sono stati progettati e costruiti con l'obiettivo di ri-

durre al minimo il consumo di energia elettrica e l'uso di

generatori o essiccatori a legna.

La tutela della biodiversita nei paesi in cui coltiviamo il
cacao é una priorita: facciamo crescere le nostre piante
di cacao afianco a banani, palme da cocco e altre piante
da frutto per contribuire all’arricchimento del terreno e
assicurare una maggiore resilienza delle piante ai cam-

biamenti climatici, favorendo anche I'assorbimento di

un quantitativo maggiore di CO,,.

Responsabilita verso
I'ambiente*

3

sedi in Uganda con installati
Pannelli solari

-5,4%

energia consumata

-1,34% (@)
emissioni emissioni in
in atmosfera atmosfera
(Scope 1) (Scope 2)

-6,1%

sull’indice di intensita
energetica (consumi energia/
Ton di produzione)

97%

scarti di materiale organico
inviato a economia circolare e
recupero

* con riferimento al bilancio di sostenibilita 2023

La cura
per il nostro
Planeta

Nel nostro territorio

Produciamo il nostro cioccolato in uno stabilimento eco-friendly che ci
permette ogni anno di essere piu efficienti in termini di energia e acqua
consumate e di ridurre sempre di pit1 gli sprechi.

Un impianto di trigenerazione che produce contemporaneamente elet-
tricita, vapore e acqua fredda da una sola fonte energetica, ci consente
di ottenere in modo autonomo e altamente efficiente I’energia neces-
saria a soddisfare quasi interamente le necessita del nostro processo
produttivo. Per il restante fabbisogno energetico acquistiamo energia
elettrica esclusivamente da fonti rinnovabili.

Consapevoli dell'importanza dell’acqua come risorsa indispensabile,
abbiamo trasformato tutti i circuiti di raffreddamento e riscaldamento
ad acqua delle macchine di processo, in circuiti chiusi.

Infine, seguendo un modello dell’economia circolare, da anni collabo-
riamo con numerosi partner per dare una seconda vita ai rifiuti di pro-
duzione. Destiniamo i residui delle fave di cacao a mangimifici e a im-
pianti di biomassa per la generazione di energia mentre le cabosse di
cacao vengono utilizzate dai produttori come fertilizzante organico per

le piantagioni stesse.




In ICAM costruiamo relazioni basate sulla fiducia e sul coinvolgimento

La tecnologia al servizio L& DEISONE  dicuorsmsro msrato i geerve e p vt oot con

quali interagiamo, dai coltivatori, ai dipendenti, alla comunita locale.

e N\
de I I a q ual Ita aI Ce nt ro Per favorire un dialogo partecipativo di scambio e di arricchimento

reciproco.

Ricerca & sv[Iuppo: ey L'IMPEGNO VERSO L'INNOVAZIONE*
specializzazione e flessibilita

@ 95,72%

nuove ricette
soddisfatte

| coltivatori

La profonda conoscenza della materia prima, delle tecniche § E@ 486
ricette sviluppate =L

. . . La profonda conoscenza delle cooperative
produttive e della gestione lungo tutta la filiera rappresenta . . o
con cui collaboriamo da decenni ci permette

il tratto caratterizzante del nostro know-how. La sua sintesi —
[? 14.306 di verificare direttamente che le pratiche di

& nel nostro cioccolato: nelle centinaia di ricette tailor-made analisi di conformita o ) )
. . . . P . coltivazione avvengano nel pieno rispetto
per la produzione di semilavorati e prodotti finiti, in grado di

con riferimento al bilancio di sostenibilita 2023 dei diritti umani e degh ecosistemi in cui

esaltare le proprieta aromatiche del cacao.

operiamo. Con le comunita di coltivatori
teniamo sempre aperto il confronto per
fare si che i bisogni fondamentali di tutte le

persone coinvolte siano sempre garantiti.

L'impegno verso le persone*

100% 84%

performance performance
dei collaboratori dei collaboratori
in Italia in Uganda

23

nuove assunzioni in Italia

4

nuove assunzioni in Uganda

€1.042.825

valore delle donazioni
alimentari

ELEVATA
PRODUTTIVITA

>3.000

diversi prodotti di cioccolato

50.000 mq Industria 4.0

Area complessiva L'impianto produttivo di Orsenigo & dotato delle pil innovative 112

21.309

ore di formazione

375 tecnologie di industria 4.0. Inaugurato nel 2010, l'impianto & i dipendenti che hanno ricevuto

I d| pe nde nti un contributo economico per i costi

lavoratori progettato per offrire una qualita eccezionale e tracciabilita completa,
5 \ . . . . o . della scuola per i figli
140 rispettando I'lambiente e la comunita locale nella quale operiamo. Il nostro welfare aziendale si distingue per una gestione
tonnellate di capacita produttiva/ Uno stabilimento funzionale in grado di gestire tutte le fasi — dalla attenta delle risorse umane, per I'instaurazione di un cli- 47
jorno " . , .. . . . - . .
g richiesta produttiva fino all’'approvvigionamento delle materie prime, ma di lavoro positivo basato su fiducia e sostegno reci- i dipendenti che hanno ricevuto un
35.000 passando attraverso lo studio della ricetta, la programmazione e la proci e per il costante ascolto dei bisogni privati e delle contributo economico per attivitd di
tonnellate all'anno di capacita nificazi dell duzi d . | abilits ichi fiche dei di denti | . . volontariato
produttiva del cioccolato pianificazione della produzione — garantendo cosi la totale tracciabilita richieste specifiche dei dipendenti. Inoltre, ci impegnia-
dei prodotti e delle materie prime attraverso la totale automazione dei mo a creare luoghi di lavoro accessibili e inclusivi, dove e iEie el e el sosiEsili 2025
processi produttivi. discriminazioni o esclusioni non trovino mai spazio.




Il nostro cioccolato

100% made in Italy

Una volta raggiunto il nuovo stabilimento di ICAM ad Orsenigo, il controllo della filiera prosegue
nelle fasi decisive di trasformazione dal cacao al cioccolato.

TEST PRELIMINARI E PULITURA

Controllo del livello di fermentazione e dell’'assenza di difetti. Il cacao viene pulito da
corpi estranei e viene selezionato dividendo le fave rotte da quelle intere, le quali con-

tinueranno il processo.

PRETOSTATURA

Le fave vengono sottoposte per circa 100 secondi ad un forte irraggiamento a raggi

infrarossi a circa 400° che facilita la separazione della buccia dalla fava.

ROTTURA:
LA GRANELLA

Le fave vengono frantumate in piccoli
pezzi che prendono il nome di granel-
la, e nel contempo, viene eliminata la
buccia che le riveste.

ALCALINIZZAZIONE

La granella subisce un “bagno” con
acqua alla quale, a seconda dei casi,
puo essere aggiunto del carbonato di
potassio che riduce la naturale acidita
del cacao.

TORREFAZIONE

La granella viene tostata con aria cal-
da da 100° a 120°. Il processo di tor-
refazione dura circa 30 minuti, e deve
garantire una tostatura omogenea
cosi che si possano sviluppare gli aro-
mi pit nobili del cacao.

MACINAZIONE

La granella viene macinata in un muli-
no alame e poi in uno a sfere, trasfor-
mandosi in un prodotto che prendeiil
nome di liquore o pasta di cacao.

MISCELAZIONE DEL
CIOCCOLATO

Gli ingredienti (pasta e burro di cacao,
zucchero, latte in polvere e - per il gian-
duia - pasta nocciola) vengono selezio-
nati e mescolati in proporzioni varia-
bili a seconda della ricetta e del tipo di
cioccolato che si vuole ottenere: al latte,
bianco, fondente, gianduia.

RAFFINAZIONE

Grandi raffinatrici a cilindri schiacciano
e tagliano I'impasto di cioccolato fino a
ridurlo in particelle di dimensioni non
superiori a 18 micron.

CONCAGGIO

Il concaggio € un‘operazione che puo
durare per molte ore e che persegue
diversi obiettivi: creare un amalgama
perfetto tra i vari componenti; ridurre
gli aromi acidi e astringenti; estrarre
I'umidita residua che alla fine del pro-
cesso non sara superiore allo 0,5 - 0,8%.
In questa fase si aggiungono normal-
mente una piccola parte percentuale di
lecitina di soia (0,3%) come fluidificante
ed emulsionante e di estratto naturale
di vaniglia come aromatizzante.

SPREMITURA DELLA
PASTA DI CACAO

La pasta di cacao viene spremuta in
presse idrauliche che ne estraggono
la parte grassa, il burro; la parte secca
residua dalla spremitura della pasta di
cacao € il panello di cacao da cui si ot-
terra la polvere di cacao.

FILTRAZIONE DEL BURRO DI CACAO

Il burro di cacao viene filtrato con setacci di carta in grado di trattenere le impurita.

DEODORIZZAZIONE DEL BURRO DI CACAO

Il burro di cacao viene sottoposto ad un processo di deodorizzazione. Mediante un

getto di vapore ad alta pressione viene estratta una parte di acidi volatili per rendere il

gusto del burro pitt amabile.

POLVERIZZAZIONE: LA POLVERE DI CACAO

Il panello viene triturato prima in modo grossolano e in seguito sminuzzato e stabilizza-

to sino a polverizzarlo finemente ottenendo la polvere di cacao. A questo punto il cacao

in polvere é pronto per esser confezionato per la vendita.

A4

TEMPERAGGIO DEL
CIOCCOLATO

Durante il temperaggio il cioccolato
prima viene raffreddato a 26°/28° e
successivamente riscaldato a 29°/32°.
Cio e indispensabile perché il burro di
cacao solidifichi nella forma cristallina
stabile, un aspetto lucido, uno spacco
corretto e un’ottima conservabilita.

MODELLAGGIO

Il cioccolato temperato viene colato in
gocce e bottoni dalle diverse forme e
dimensioni, poi solidificato in un lungo
tunnel di raffreddamento.

A4

CONFEZIONAMENTO

Il cioccolato solido e raffreddato viene
confezionato in linea ed etichettato con
informazioni on-line con le specifiche
di produzione, in piu lingue per i mer-
cati esteri.




I ° I . . ° o ° Inaugurato nel 2019, CHOCO CUBE ¢ il polo di alta
E evat I Sta n da rd q u a I tat I V I p e r 3 6 O d I formazione di ICAM dedicato a pasticceria, cioccola-
teria e gelateria; il luogo dove i professionisti condivi-

un cioccolato d’eccellenza formazione,

Qui i nostri tecnici pasticceri illustrano come utiliz-

[ )
e X p e rt I S e ’ zare tutti i nostri prodotti, evidenziando gli ambiti in

cui performano meglio e condividendo innumerevoli

° (] AN
p rOfe S S I O n aI Ita e suggerimenti e video-ricette per realizzare creazioni

di tendenza in grado di stupire e conquistare ogni

CO n diVi S i O n e giorno di piu i nostri clienti.

Da ottobre 2020, CHOCO CUBE é anche digitale
grazie a una piattaforma che mette a disposizione di

Il processo di trasformazione

Procedure collaudate, testate e
continuamente monitorate, moderni

macchinari automatizzati. D . _ e .
tuttii clienti I'expertise e la professionalita dei tecnici

. _ ICAM, attraverso contenuti fruibili in modo pratico
Rispetto delle caratteristiche

e veloce.

organolettiche

Valorizzazione del gusto e dell’aroma

Rispetto delle norme alimentari di

. CHOCO CUBE

ULTURE -COMBETENCE - CREATIVITY

sicurezza

| degustatori

ICAM predispone corsi d’aggiornamento

per i suoi oltre 40 degustatori certificati,

in collaborazione con il piu autorevole e et ;
.- . . . g { o~ ‘
prestigioso istituto europeo In materia, ?':," :
il CIRAD “Cooperation Internationale ' 7y o«
. Lt
en Recherche Agronomique pour le F;f *'.;r
~

Developpement”. k‘ ; adit T o
Ll o
i

. . . ": L " :.r-..
Le certificazioni >
-
CERTIFICAZIONI AZIENDALI CERTIFICAZIONI E ATTESTAZIONI DEI PRODOTTI A CATALOGO
HALAL o Scopri CHOCO CUBE
Ir ' ® D \4:109. e tutti i suoi corsi |
1SO 9001 IFS Food BRCGS Kosher  Kosher Dairy Halal Halal  Spiga barrata - AIC Inquadra il QR code
Senza Glutine .
E. E Oltre ai corsi CHOCO CUBE, il team tecnico ICAM porta la
ALTRE CERTIFICAZIONI DEI \\D ; E_ s propria expertise e professionalita in Italia e nel mondo, of-
PRODOTTI IN AZIENDA % . ’
ity E frendo consulenze a tutti i clienti che ricercano ogni giorno
q” Lactose and Vegano i Bio - USA Made in Italy - I el it approfondimenti tecnici e nuove suggestioni. Fanno parte
& ) Milk free del team, tre professionisti e clienti che condividono la filoso-
FAIRTRADE - Inserisci le credenziali che

riceverai per mail e accedi fia e I'approccio di ICAM e collaborano con 'azienda per dif-

Rainf t Vi OK Fairtrad . .
aintores egan airtrade . . . . fondere la cultura del cioccolato: Giancarlo Alosa, Gaetano
- Segui gratuitamente i corsi

tematici di tuo interesse Mignano e Salvatore Toma.




lcam per |
professionisti

Da sempre ci occupiamo di realizzare pro-
dotti che rispondono alle esigenze dei
professionisti nel settore della pasticceria,
cioccolateria e gelateria.

Essere al loro fianco & per noi il reale rag-
giungimento di uno degli obiettivi che da
sempre ci poniamo: diventare il partner
ideale per il lavoro di ogni professionista,
dare a ognuno di loro la possibilita di spe-
rimentare, mettere alla prova la propria
creativita e offrire ai propri clienti un’espe-
rienza gustativa unica e memorabile.

E questo lo spirito con cui creiamo i pro-
dotti ICAM Professional ed Agostoni, due
brand con un’offerta di qualita per ogni
ambito di lavorazione. Dal 2004, Icam Pro-
fessional offre una gamma di prodotti alta-
mente performanti e tecnici, per ogni ap-
plicazione e utilizzo.

Nel 2016, nasce Agostoni, una proposta
dedicata ai professionisti che prende il
nome dalla famiglia fondatrice e celebra i
70 anni di impegno nella ricerca dell’eccel-
lenza con un’offerta premium, dai sapori
distintivi.

12

13

PRIMIZIE AUTUNNALI
con Pralinata Finissima alla nocciola e
Cacao 22/24
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. GRAND CRU

AGOSIONI

GRAND CRU

Una selezione di cacao provenienti da singole piantagioni o aree, dalle
qualita superlative e con caratteristiche uniche, in grado di esprimere I'a-
nima di ogni territorio e stagione di raccolta.

PAG. 18 - 25

MONORIGINE

Prodotti dalla qualita eccellente dove la materia prima, proveniente da

origini selezionate, acquista un ruolo da protagonista.

PAG. 26 - 35

BIOLOGICO

Una selezione che esalta il rispetto della natura in ogni fase di coltivazione
e produzione, garantendo la tracciabilita degli ingredienti e la totale

certificazione della filiera.

PAG. 36 - 39

PRALINATI

Una gamma in perfetto stile italiano che esalta materie prime di grande
pregio, lavorate con processi produttivi accurati, per i professionisti pit

esigenti.

PAG. 40-43




AGOSTONI

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

Messico

Cioccolato di copertura
Fondente 68%

Cuba

Cioccolato di copertura
Fondente 66%

Guatemala

Chimelb

Cioccolato di copertura
Fondente 65%

. Pasta di Cacao @

Peru

Bagua Nativo
Cioccolato di copertura
Fondente 81%
Pachiza

Cioccolato di copertura
Fondente 70%

Cioccolato di copertura
al Latte 39%

Peru

Gocce da forno
Fondente 60%

. Pasta di Cacao

. Polvere di cacao 10/12

Repubblica
Dominicana

Cioccolato di copertura
Fondente 75%

. Polvere di Cacao 10/12 NEW

Repubblica
Dominicana
Los Bejucos

Cioccolato di copertura
Fondente 70%

Cioccolato di copertura
al Latte 46%

Venezuela
Surdel Lago

Cioccolato di copertura
Fondente 72%

. Pasta di Cacao

Ecuador

Cioccolato di copertura
Fondente 74%

. Pasta di Cacao

. Polvere di Cacao 22/24

. Bolivia

Cioccolato di copertura
Fondente 73%

Sao Tome

Cioccolato di copertura :
Fondente 71%

All’'origine del cacao

Un viaggio di sapori da terre lontane

AGOSTON|

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

Agostoni, con le gamme Monorigine e Grand Cru, offre un'ampia selezione di cacao dai profili aromatici

distintivi, provenienti da tutto il mondo.

India €
: Idukki

Cioccolato di copertura
Fondente 67%

Madagascar

Cioccolato di copertura
Fondente 71%
Cioccolato di copertura
al Latte 40%

Uganda

Cioccolato di copertura
Fondente 78%

. Pasta di Cacao

Legenda

GRAND CRU
MONORIGINE
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GRAND CRU | s A\ Ta—

o ° ° ° o G g A AN F e Dalle lussureggianti piantagioni a sud del Lago di Maracaibo,
I | m e gl I O d I Og n I te r r I to rl O 9 i i iy | [ __,' ' terra d’elezione ancestrale per il cacao, nasce Sur del Lago, un

cioccolato di impareggiabile qualita dalla migliore materia pri-

piantagione e stagione di - -3 & N -

g oy ' ; delle Ande che incontra 'ambiente misto d’acqua dolce e sala-

rac C O | ta h GRAND CRU 1 g ; ‘ . ta del lago-estuario di Maracaibo, le alte temperature e I’eleva-

ta umidita costanti durante tutto il corso dell’anno donano a

Repubblica Dominicana

In Repubblica Dominicana la varieta del territorio conferisce al ; ; M.' :
cacao qualita aromatiche estremamente eterogenee. In un’a- S e

rea dal clima subtropicale, con un’'umidita relativa dell’80% e Peru

tre fiumi sotterranei che garantiscono un’ irrigazione costante Da piantagioni inesplorate dove si sono mantenutii sapori au-

del terreno, nasce una delle pit pregiate qualita di cacao della tentici e originari del “Xocoatl”, Agostoni ha ritrovato I'antico

linea Grand Cru: Los Bejucos. Riconosciuta dal Certificato di e rarissimo cacao Criollo, un frutto prezioso, ormai coltiva-

Denominazione d’Origine, il cacao di quest’area geografica ha to solo in piccole aree del mondo. Nelle regioni peruviane di -

un gradevole colore chiaro e un profilo aromatico molto in- Amazonas, nasce l'antichissimo cacao Criollo Bagua Nativo,

raccolto gia nel 3.000 a.C. quando cresceva spontaneo. Ago-
stoni ha riportato alla luce piantagioni dove si sono mantenuti
i sapori autentici e originari del cacao primitivo, ancora oggi
coltivato dalle comunita Mayo Chincipe. Nel centro nord del
Peru, invece,dove le Ande degradano e lasciano il posto alla
Foresta Amazzonica, si trova un luogo speciale, la regione San
Martin, dove nasce un cacao esclusivo: il cacao Cru Pachiza,
i k0T . 1 . J : dal quale si ottiene un cioccolato di qualita superiore, con un

Guatemala o). ol e s adE g i ampio ventaglio di aromi.

Da una terra dove 'uomo ha trovato un equilibrio con 'ambiente

e da un progetto di conservazione, sostenibilita e responsabilita

sociale, arriva una miscela di cacao dal profilo molto aromatico.

Situata nel cuore delle foreste naturali della regione Alta Verapaz,

la Finca Chimelb e una piantagione senza eguali, dove il cacao cre-  * B ' : e -~ L S India

sce affianco a caffé, cardamomo, ananas, eucalipti e alberi della

gomma, in un vivaio di eccezionale ampiezza. Qui la coltivazione Nel sud dell’India, nella regione del Kerala si trova un territorio

lussureggiante con una lunga tradizione nel commercio delle
spezie: il distretto di Idukki. Con un’altitudine dai 700 ai

eco-sostenibile si concretizza nell’individuazione delle migliori

pratiche adatte al clima e al territorio locale, da riprodurre nelle

zone pilt magre: le migliori piante per qualita e produttivita, le zone 1000 m e caratterizzate da ricche piogge, il territorio collinare

d’ombra pil adeguate, i microorganismi piu fertili, i sistemi di con- di Idukki & un luogo ideale per la coltivazione del cacao, che

trollo dell’erosione del suolo... da vita a un prodotto speciale. Il cacao, infatti, cresce insieme

La Finca Chimelb & parte attiva nel miglioramento delle condizioni ad alberi da frutto come cocco, papaya, mango e banana, e

di vita della popolazione rurale attraverso la formazione, I'impiego spezie come pepe nero, noce moscata e cardamomo che gli

di manodopera regolare e il riconoscimento di un salario superiore conferiscono un ricco profilo aromatico.

alla media nazionale.




AGOSIONI GRAND CRU

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

CIOCCOLATO

DI COPERTURA
FONDENTE

BAGUA NATIVO
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min media

81% 45%

CONSIGLI D’'IMPIEGO

FLUIDITA

YYY

PESO  CODICE
4kg 6817

SUR DEL LAGO
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

72% 44%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

(XYY YY)

PESO  CODICE
4kg 6805

DESCRIZIONE

Da un cacao “Primitivo”, con alta presenza
di Criollo, un cioccolato esclusivo: profilo
aromatico di grande intensita e potenza,
gusto cacaote e cioccolato fondente, acidita
delicata e profumata gradevolmente astrin-
gente. Lunga persistenza in bocca e al naso.

SENZA lecitina

TERRITORIO

Regione Amazonas - Pert

CERTIFICAZIONI

® Vl: %%ﬁg

DESCRIZIONE

Profilo aromatico complesso con acidita
e astringenza ridotte, delicate note di
nocciole e mandorle. Leggero retrogusto di
bacche rosse e un accenno di spezie, infine
conclude con una piacevole rotondita e
persistenza in bocca.

TERRITORIO

Regione Sur del Lago - Venezuela

CERTIFICAZIONI

W& . ¥

DESCRIZIONE

Ampiezza di aromi tipici del cacao e del cioc-
colato, con una marcata nota di frutti rossi
e miele e con una leggera nota di vaniglia.
Un’acidita piacevole e decisa sovrasta I'ama-
rezza. Grande soddisfazione nella degusta-
zione.

TERRITORIO

Distretto Pachiza - Peru

CERTIFICAZIONI

W& . O®

R
S >

Ryt

AGOSION|

GRAND CRU

AROMA CACAO
5

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIA

o
\‘ﬁ"'

FRUTTI FRESCHI

AROMA CACAQ
5

PERSISTENZA

ACIDITA
IN BOCCA
VANIGLIA ,

i =)
=Y

AMARO

FRUTTI SECCHI ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

AROMA CACAO

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA

VANIGLIA

FLOREALE

FRUTTI SECCHI ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

AGOSTON| GRAND crRU

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

LOS BEJUCOS
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

70% 47%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

(Y YY)

PESO  CODICE
4kg 6803

CHIMELB
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min media

65% 40%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

PESO  CODICE
4kg 6806

DESCRIZIONE

Profilo aromatico di grande intensita, dove
si esprime pienamente il gusto cacao, con
presenza di note di frutta secca, amarezza
equilibrata e acidita delicata. Astringenza
minima.

SENZA lecitina

TERRITORIO

Los Bejucos - Dominicana

CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Piacevole nota acida iniziale, seguita da note
amare e dolci. Leggero retrogusto di frutta,
fresca e secca, e sentore di floreale.

SENZA lecitina

TERRITORIO
Distretto Idukki - India

CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Dolce e amabile, e allo stesso tempo intenso
e persistente, presenta un profilo aromatico
cacaoté con spiccate note di frutta secca e
sentori di caffée.

SENZA lecitina

TERRITORIO

Chimelb - Guatemala

CERTIFICAZIONI

AROMA CACAO
5

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA
VANIGLIA ,’

i

FRUTTI SECCHI ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

AROMA CACAQ
5

PERSISTENZA ACIDITA

WI[’QE\
il

AMARO

FRUTTI SECCHI ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

AROMA CACAQ

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA
VANIGLIA ,' “\ AMARO

[ R |

FRUTTI SECCHI ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI




AGOSIONI GRAND CRU

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

CIOCCOLATO
DI COPERTURA

AL LATTE

DESCRIZIONE

Gusto pieno di latte e cacao, con note dolci e
di caramello equilibrate dall’amarezza ap-
portata dall’importante presenza di cacao.
Sottile retrogusto di frutta secca. Cioccolato
al latte da intenditori.

SENZA lecitina
TERRITORIO

Los Bejucos - Dominicana

LOS BEJUCOS
LATTE

CACAO GRASSI BURRO DI CACAO

min totali media

46% 42% 36%

FLUIDITA CONSIGLI D’'IMPIEGO

(XYY
COLORE HHENE

PESO  CODICE
4kg 6820

CERTIFICAZIONI

® &

DESCRIZIONE

Gusto intenso e raffinato, articolato negli
aromi: una leggera e gradevole acidita di ca-
cao precede il sapore pieno di latte, lascian-
do emergere una deliziosa nota fruttata con
retrogusto di caffé e vaniglia. Grande soddi-
sfazione nella degustazione.

PACHIZA
LATTE

CACAO GRASSI BURRO DI CACAO
min. totali media

39% 37% 30%

CONSIGLI D’'IMPIEGO

TERRITORIO

Distretto Pachiza - Peru

CERTIFICAZIONI

FLUIDITA
YYX B
COLORE HEN

PESO  CODICE
4kg 6821

AGOSION|

GRAND CRU

AROMA CACAO
5

PERSISTENZA ACIDITA

INBOCCA

VANIGLIA AMARO

FLOREALE \‘ "I DOLCEZZA
FRUTTI SECCHI \' ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

AROMA CACAO
5

[ ORRR |

PERSISTENZA ACIDITA

FRUTTI SECCHI ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

AGOSTON| GRAND crRU

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

PASTA DI
CACAO

CHIMELB
NEw PASTA DI CACAO

CACAO BURRO DI CACAO
min media

100% 53%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

(Y Y YY)

PESO  CODICE
4 kg 8027

SUR DEL LAGO
PASTA DI CACAO

CACAO BURRO DI CACAO
min media

100% 54%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

(Y Y YY)

PESO  CODICE
4kg 6840

DESCRIZIONE

Leggere note acidule, netta amarezza.
Lievi note floreali e di frutta, fresca e secca.

SENZA lecitina | SENZA glutine

TERRITORIO
Chimelb - Guatemala

CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Pasta di cacao con profilo aromatico arti-
colato, con una piacevole rotondita e persi-
stenza. Acidita ed astringenza minime.

SENZA lecitina | SENZA glutine

TERRITORIO

Regione Sur del Lago - Venezuela

CERTIFICAZIONI

AGOSTON|

GRAND CRU

AROMA CACAQ
5

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA
VANIGLIA ,' AMARO

FLOREALE "I DOLCEZZA
’ ASTRINGENZA

FRUTTI SECCHI

FRUTTI FRESCHI

AROMA CACAQ
5

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA

VANIGLIA AMARO

FLOREALE "I DOLCEZZA

FRUTTI SECCHI ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI
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CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

ﬂGO.STOﬂ' _-1 E la culla del cacao, del quale qui troviamo traccia oltre 3.000
M N R I I N I anni fa: la varieta é principalmente il Criollo, ideale per la pro-
: duzione di cioccolato fine, dal gusto delicato, molto aromati-

Dall’attenta selezione, =~ ¢
il meglio di ogni origine =

TR

MONORIGINE

Cuba Bolivia

Immersa nella foresta tropicale e circondata dal mare Baracoa, A nord della capitale La Paz, nelle valli dell'Alto Beni, si trova

una zona particolarmente favorevole alla coltivazione del ca-

nella provincia di Guantanamo, €& pura natura. Famosa per
cao. Qui da un progetto di sviluppo agricolo del territorio ha

colture come cocco e banane, quest’area racchiude molteplici
avuto inizio un sistema cooperativo di coltivazione e lavora-

tradizioni tra cui una forte cultura per il cacao. Qui, infatti,
zione del cacao, con particolare attenzione all’aspetto sociale

viene prodotto circa il 75% del cacao cubano, caratterizzato
delle comunita coinvolte.

da una meravigliosa vetrina di sapori.

Messico PTG e —

Da qui proviene il dono della Mesoamerica al mondo: con pit Da una terra remota e paradisiaca, con un clima e un territorio

di 4.000 anni di storia, pone le sue radici nella cultura madre ideali per la coltivazione del cacao, una selezione tra le piu

degli indigeni, dagli Olmechi ai Maya. Il potenziale genetico e pregiate dell’Africa: un cioccolato da veri intenditori, aroma-
la qualita aromatica del cacao della Sierra de Tabasco e del tico e profumato.
Chiapas oggi sono valorizzati attraverso una gestione accura-

ta della raccolta e della fermentazione.

! ! Uganda
Repubblica Domenicana

Il cacao d’altura, tipico dell’lUganda, rappresenta l'essenza
La Repubblica Dominicana é tra i primi 10 esportatori di cacao . '. g dell’Africa. Lavorato a fresco direttamente nel centro di raccol-
al mondo; qui ICAM ha selezionato il cacao pit fine — il cacao %) = ta di proprieta ICAM & un prodotto eccellente, dal carattere
“Hispaniola”, da alcune delle piu esclusive piantagioni nella . Sk intenso ma versatile.

provincia di Duarte.

Ecuador i Madagascar

Il cacao proveniente dall’Ecuador si contraddistingue per es- La varieta di cacao del Madagascar € unica, considerata tra le

sere fine e aromatico. ICAM ha selezionato alcune piantagioni migliori al mondo, famosa per la sua rarita e |la provenienza da

nella zona centrale, che producono il tipico cacao National dal piccole coltivazioni selezionate accuratamente nella regione

caratteristico “Sabor Arriba”, della varieta Forastero. di Sambirano, a nordovest dell’isola.




AGOSTONI MoNORIGINE

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

CIOCCOLATO

DI COPERTURA
FONDENTE

UGANDA
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

78% 43%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

(¥ Y )

PESO  CODICE
4 kg 6810

DOMINICANA
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

75% 47%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

PESO  CODICE
4 kg 6811

NACIONAL ARRIBA
FONDENTE

BURRO DI CACAO
media

45%

FLUIDITA CONSIGLI D'IMPIEGO

PESO  CODICE
4 kg 6812

DESCRIZIONE

Grande potenza, intensita e una lunga per-
sistenza. Delicatamente speziato e con una
gradevole nota dolce, avvolgente e cacaote,
con un gusto deciso, lineare e pulito.

SENZA lecitina

CERTIFICAZIONI

AW%
egan
® Qu%llty

DESCRIZIONE

Molto delicato, dal tratto debolmente acido,
con una sfumatura di vaniglia; intenso
profumo di cacao e cioccolato. Scioglievole,
con una particolare persistenza in bocca,
appena un poco astringente con tonalita
finali di frutta fresca.

SENZA lecitina

CERTIFICAZIONI

® \\D
Quality

DESCRIZIONE

Profilo molto floreale, amarezza caratteristi-
ca, poca acidita e piacevole punta di astrin-
genza: grande ampiezza degli aromi tipici
del cacao; in conclusione emerge il bouquet
floreale e persiste a lungo in bocca.

SENZA lecitina

TERRITORIO

Ecuador

CERTIFICAZIONI

cr
VASTOs

Qlld]lty LI[“"

AGOSTON|

MONORIGINE

AROMA CACAQ
5

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA

VANIGLIA AMARO

FLOREALE DOLCEZZA

FRUTTI SECCHI \’ ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

AROMA CACAQ
5

PERSISTENZA
IN BOCCA

ACIDITA

VANIGLIA AMARO

FLOREALE DOLCEZZA

FRUTTI SECCHI \' ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

AROMA CACAO
5

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA

VANIGLIA AMARO

FLOREALE DOLCEZZA

FRUTTI SECCHI \’ ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

AGOSTONI MmoNORIGINE

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

BOLIVIA
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

73% 44%

FLUIDITA CONSIGLI D’'IMPIEGO

(Y YY)

PESO  CODICE
4 kg 8028

MADAGASCAR
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min media

71% 42%

FLUIDITA CONSIGLI D’'IMPIEGO

(Y Y}

PESO  CODICE
4 kg 6813

SAO TOME
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

71% 42%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

(X Y

PESO  CODICE
4kg 6814

MESSICO
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

68% 42%

FLUIDITA CONSIGLI D’'IMPIEGO

Y YY)

PESO  CODICE
4 kg 6815

DESCRIZIONE

Acidita e amarezza bilanciante. Mediamente
dolce. Note prevalenti di frutta secca e leg-
gero retrogusto floreale.

SENZA lecitina

CERTIFICAZIONI

N.m
Quaht\

‘cr
s a_v(

DESCRIZIONE

Molto gradevole, equilibrato in acidita,
amarezza e dolcezza, sebbene intenso,
aromatico e persistente. Presenta marcati
sentori fruttati, di frutta fresca, ampiezza di
aromi tipici del cacao.

SENZA lecitina

CERTIFICAZIONI
WL L. X

DESCRIZIONE

Profilo cacaoté caratteristico, aromatico,
intenso, che inizia con un’acidita sottile ed
evanescente e una piacevole punta di astrin-
genza; emerge subito 'amarezza marcata e
I” ampiezza di aroma con sfumature di ta-
bacco. Buona persistenza in bocca e finale
di amarezza equilibrata.

SENZA lecitina

CERTIFICAZIONI

egan

DESCRIZIONE

Profilo cacaoté amabile ed equilibrato, con
amarezza bilanciata e astringenza minima.
La presenza di una delicata acidita sottoli-
nea le note gialle di frutti freschi, bilanciate
da sentori di tabacco e di affumicato. Nel fi-
nale, emergono profumi di spezie. Persisten-
za importante ma non invasiva.

SENZA lecitina

CERTIFICAZIONI

IW\ N
Iiil

AROMA CACAO

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA
VANIGLIA , AMARO
FLOREALE

\ DOLCEZZA
FRUTTI SECCHI \’ ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

)w

AROMA CACAQ
5

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA

VANIGLIA AMARO

FLOREALE

FRUTTI SECCHI \’ ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

DOLCEZZA

AROMA CACAO
5

PERSISTENZA ACIDITA

INBOCCA

VANIGLIA AMARO

FLOREALE

FRUTTI SECCHI \' ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

DOLCEZZA

AROMA CACAQ

ACIDITA

FLOREALE

FRUTTI SECCHI \’ ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIA AMARO

DOLCEZZA



AGOSTONI MoNORIGINE

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

CUBA
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

66% 40%

FLUIDITA

Y YY)

CONSIGLI D’IMPIEGO

PESO  CODICE
4kg 6816

CIOCCOLATO

DESCRIZIONE

Una meravigliosa vetrina di sapori cubani:
legno (palma reale e mogano), sentori di
frutta secca e spezie accompagnate da una
leggera acidita e da delicate note di cacao.

SENZA lecitina

TERRITORIO
Baracoa - Nord Est Cuba

CERTIFICAZIONI

W ®
% QO

DI COPERTURA

AL LATTE

MADAGASCAR
LATTE

CACAO GRASSI BURRO DI CACAO
min. totali media

40% 44% 37%

CONSIGLI D’IMPIEGO

FLUIDITA

(XYY

(olo]Nel{=0 | | |

PESO  CODICE
4 kg 8401

DESCRIZIONE

Piacevoli note di frutta gialla, finale di noc-
ciola per un gusto morbido e piacevole al
palato.

SENZA lecitina

CERTIFICAZIONI

® & ®

AROMA CACAO
5

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA

VANIGLIA ,’ “\ AMARO
FLOREALE \‘ ,I DOLCEZZA

FRUTTI SECCHI ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

AGOSTON|

MONORIGINE

AROMA CACAO
5
PERSISTENZA ACIDITA
INBOCCA
VANIGLIA ,’ T \\ AMARO

FLOREALE ‘ y’ DOLCEZZA

FRUTTI SECCHI \ LATTE

FRUTTI FRESCHI

Scopri di piu sulla nostra

RESPONSABILITA VERSO LAMBIENTE El

AGOSTONI MmoNORIGINE

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

PASTA DI
CACAO

MARANON
PASTA DI CACAO

CACAO BURRO DI CACAO
min media

100% 54%

CONSIGLI D’'IMPIEGO

FLUIDITA

(XYY Y

PESO  CODICE
4kg 7999

NACIONAL ARRIBA
PASTA DI CACAO

CACAO BURRO DI CACAO
min media

100% 54%

FLUIDITA CONSIGLI D’'IMPIEGO

(XYY Y]

PESO  CODICE
4 kg 6845

UGANDA
PASTA DI CACAO

CACAO BURRO DI CACAO
min media

100% 54%

CONSIGLI D’IMPIEGO

FLUIDITA

XYY YY)

PESO  CODICE
4 kg 6846

DESCRIZIONE

Acido iniziale e amaro bilanciati.
Leggera dolcezza.
Note di frutta fresca e secca.

SENZA lecitina | SENZA glutine

CERTIFICAZIONI

-~
CSEC RS

DESCRIZIONE

L'amarezza importante e il gusto cacao sono
resi pilt aromatici e molto piacevoli dalla pre-
senza di una nota floreale e dall’acidita con-
trollata.

SENZA lecitina | SENZA glutine

TERRITORIO

Ecuador

CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Amarezza delicata e amabile, si esprime con
un gusto cacaote pieno e pulito.

SENZA lecitina | SENZA glutine

CERTIFICAZIONI

AGOSION|

MOMNORIGINE

AROMA CACAO
5

PERSISTENZA ACIDITA

IN BOCCA
VANIGLIA ,’ \\ AMARO

[
“Nazf

FRUTTI SECCHI \' ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

AROMA CACAQ
5

PERSISTENZA ACIDITA
IN BOCCA

I N
“Nazf

FRUTTI SECCHI ASTRINGENZA

VANIGLIA

FRUTTI FRESCHI

AROMA CACAO
5

PERSISTENZA ACIDITA

Ly
\ 4

FRUTTI SECCHI ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI



AGOSTONI MoNORIGINE

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

POLVERE DI
CACAO

DOMINICANA
NEw POLVERE DI CACAO

BURRO DI CACAO PH
media (+/- 3%)

10/12% 7.3

COLORE HE CONSIGLI D'IMPIEGO

PESO  CODICE
1kg 4935

POLVERE DI CACAO

BURRO DI CACAO PH
media (+/- 3%)

10/12% 5.5

COLORE H CONSIGLI D’IMPIEGO

PESO  CODICE
1kg 4620

NACIONAL ARRIBA
POLVERE DI CACAO

BURRO DI CACAO PH
media (+/- 3%)

22/24% 8.0

COLORE HHEHE CONSIGLIDIMPIEGO

PESO  CODICE
1kg 4621

DESCRIZIONE

Sapore avvolgente di cacao e cioccolato per
un gusto intenso. Colore marrone scuro,
rossastro.

SENZA glutine

CERTIFICAZIONI

®

DESCRIZIONE

Cacao dal gusto intenso, autentico, natura-
le. Caratterizzato da un colore bruno chiaro
e naturale. Emergono delicate acidita e un
sentore di vaniglia.

SENZA glutine

CERTIFICAZIONI

®

DESCRIZIONE

Profilo aromatico intenso, con caratteristi-
che note di cacao persistenti e avvolgenti,
per esprimere pienamente il puro gusto di
cacao monorigine.

SENZA glutine

TERRITORIO

Ecuador

CERTIFICAZIONI

®

AGCSION

AROMA CACAO
5

POLVERE

DI CACAO ACIDITA

VANIGLIA AMARO

ASTRINGENZA DOLCEZZA

AROMA CACAQ
5

POLVERE

DI CACAO ACIDITA

VANIGLIA AMARO

ASTRINGENZA DOLCEZZA

AROMA CACAO
5

POLVERE

DI CACAO ACIDITA

VANIGLIA AMARO

ASTRINGENZA DOLCEZZA

AGOSTONI MmoNORIGINE

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

GOCCE DA
FORNO

FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

S10)4 33%

CALIBRO CONSIGLI D’IMPIEGO
9.000 Pz./kg

PESO  CODICE
4kg 6870

DESCRIZIONE

N\
PERU Gocce da forno dal gusto deciso, amaro e

persistente. Senza vaniglia. Anche dopo la
cottura permangono delicati profumi di frutti
freschi.

SENZA lecitina

CERTIFICAZIONI

ol -

MONORIGINE

AROMA CACAO
5

PERSISTENZA ACIDITA
IN BOCCA
' <l

FLOREALE ,

FRUTTI SECCHI \’ ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

VANIGLIA AMARO

DOLCEZZA




AGOSTONI MoNORIGINE
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FONDENTE 3 3 3 ¢ 58 ~~ B:8303:3528E8%3:
4Kg/3pz. * x x x B FUDTA |5 P 7 3865z 3306020 h
UGANDA 78 21 43 v 666 N N N NONON Il NONON® [ O
DOMINICANA 75 24 47 v 6666 ON N NONOK M NONCHNORNI NONO
NACIONAL
ARRIBA 74 25 45 v 66600 OO0 00000O00O0O @00
BOLIVIA 73 24 44 VANYYY REREOROK N NONON Il EONON® [ N NO)
MADAGASCAR 71 29 42 v 666 000000000000 ® OO
SAO TOME 71 29 42 v 666 000000000 0OOO ® OO
MESSICO 68 32 42 v 6666 O0000O0Ce@0O0OO0 ® OO
CUBA 66 33 40 v 6666 OOC00000O00O0O0O0O |@0O0

CIOCCOLATO DI COPERTURA
AL LATTE

4Kg/ 3 pz.

MADAGASCAR 40 34 37 44 v b6 OOGOOOO@®@OGOOO0O o

PASTA DI CACAO

4Kg/ 3 pz.
MARANON 100 - 54 - 6660606 @O 0O O O00O00O0 o000

NACIONAL
ARRIBA 'YYYY IK NONON ) O O00O00O0 o0

UGANDA 100 - 54 - o~ 66666 OO OO O O000O0 o000

100 - 54

<
[

POLVERE
DI CACAO % Burro di cacao
1Kg/5pz. Media PH

DOMINICANA  10/12 7.3 N NON N N | [ N
PERU 10/12 5.5 (N JNON N X | o0

NACIONAL
ARRIBA 22/24 8.0 N HON N N ) o0

GOCCE FONDENTI DA FORNO

4Kg/3pz.

6870 RV 60 39 33 - o (I N NON N |
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AGOSIOfI

CIOCCOLATO ITALI

BIOLOGICO

Crediamo nel rispetto della
natura in ogni passaggio di = =
coltivazione e produzione BIOLOGICO

AGOSTONI

ICAM ha creduto fin dall’inizio nella validita dell’approccio biologico ed é stata la pri-

ma industria Italiana produttrice di cioccolato a cogliere la sfida “bio”. Il biologico, per

ICAM, & un modo di concepire il prodotto nel rispetto della natura, non solo limitato

all’assenza di trattamenti chimici e microbiologici: dalla coltivazione alle fasi di prepara-

zione, immagazzinaggio e lavorazione, ogni passaggio avviene secondo tempi e metodi

naturali. La scelta biologica comporta anche la completa e rigorosa tracciabilita degli

ingredienti: di ogni prodotto ICAM certificato Bio e possibile tratteggiare una mappa
documentata dell’intero percorso di lavorazione. Destinati non solo a chi esige un pro-

dotto certificato da agricoltura biologica, ma per tutti gli impieghi di alta pasticceria.



AGOSTONI BioLoGIco

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

CIOCCOLATO
DI COPERTURA

FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

70% 40%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

XYY Y

PESO  CODICE
4kg 6850

CACAO GRASSI BURRO DI CACAO
min. totali media

32% 35% 28%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

(¥ Y

COLORE HE

PESO  CODICE
4kg 6851

BIANCO

LATTE GRASSI BURRO DI CACAO
POLVERE totali media

media 389  30%

28%
. CONSIGLI D'IMPIEGO
FLUIDITA

(Y YY)

PESO  CODICE
4kg 6852

DESCRIZIONE

Cioccolato di copertura fondente di eccel-
lente qualita, di grande carattere, dall’'aroma
veramente intenso di cacao.

CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Eccellente qualita, sia per l'utilizzo di ingre-
dienti selezionati da agricoltura biologica,
sia per la ricetta eccezionalmente ricca. Aro-
ma e sapore intenso di latte.

S
S 2

4

CERTIFICAZIONI

® & ®

>
A

2 *
;4‘

DESCRIZIONE

Grande personalita, caratterizzata dall’al-
tissima presenza di latte intero biologico e
dal profumo irresistibile della vaniglia na-
turale proveniente da agricoltura biologica
del Madagascar, visibilmente percettibile in
polvere.

CERTIFICAZIONI

® & ®

A

* -
*oax

ZUCCHERO

Ve @18

CARAMELLO

AGOSION!

BIOLOGICO

AROMA CACAO
5

FRUTTATO

AROMA CACAO
5

ZUCCHERO

LATTE

ZUCCHERO
5

LATTE

VANIGLIA

CARAMELLO

AGOSTONI BioLoGIco

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

GRANELLA

DI CACAO

GRANELLA
DI CACAO

PEZZATURA

CACAO
min

100% 3/6 mm

CONSIGLI D’IMPIEGO

PESO
2,5kg

CODICE
1917

DESCRIZIONE

Prodotta con semi di cacao torrefatti, puliti,
selezionati, decorticati e degerminati.
Spiccato gusto di cacao tostato.

SENZA glutine

CERTIFICAZIONI

©
o
b ©
c g 5 CIOCCOLATERIA PASTICCERIA  GELATERIA
E % I E
O w
5 0 B o oy < f s WS
g & 3 8 6 =5 € 2 ®§ |EgEE
o & = SEWUBE LY 2R <& <
CIOCCOLATO o &2 3 SSE29E gl eyslecs
<= N w0 v O
DI COPERTURA 28%% §§§§$$§56g8t§%§
(@] N [a1] N O < Z o ]
4Kg/3pz % % x x FLUDTA |3 Q2 2§83z 536388 z38h
3::sM] FONDENTE 70 29 40 - bbb 0000 OO0O00O0O®® OO ® OO
(L LEM LATTE 32 40 28 35 HLbLO 000000000 OO0
S:EFA8 BIANCO - 41 30 38 HbLHO NONON NON N N N N NO ® OO
GRANELLA DI CACAO
2,5Kg
GRANELLA @@ 100 - - - ® CeCe0o0000
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AGOSTOTI

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

PRALINATI

’eccellenza delle materie
orime al servizio dei
orofessionisti

|

Da materie prime di grande pregio
abbinate a processi produttivi accurati
nasce una gamma completa di pralinati
artigianali in perfetto stile italiano,

dedicata ai professionisti pit esigenti.

AGOSION| pRALINATI

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

PRALINATA ARTIGIANALE
ALLA NOCCIOLA

NOCCIOLA

55%

CONSIGLI D’'IMPIEGO

PESO  CODICE
5 kg 7327

PRALINATA FINISSIMA
ALLA NOCCIOLATGT

NOCCIOLA

55%

CONSIGLI D’'IMPIEGO

PESO  CODICE
5 kg 7344

PRALINATA ARTIGIANALE
MANDORLA TOSTATA

MANDORLA CONSIGLI D’'IMPIEGO

55%

PESO  CODICE
5kg 7592

PRALINATA ARTIGIANALE
AL PISTACCHIO

PISTACCHIO

10)7

CONSIGLI D’'IMPIEGO

PESO  CODICE
2,5kg 7343

PRALINATA CROCCANTE
AL COCCO

MANDORLA

38%
PESO  CODICE
2,5kg 7595

CONSIGLI D’'IMPIEGO

DESCRIZIONE

Gusto intenso di nocciola pralinata e di zucchero
caramellato.

STRUTTURA

Granulometria maggiormente percettibile, per ri-
proporre un pralinato tradizionale dalla fattura ar-
tigianale.

SENZA glutine

DESCRIZIONE

Gusto intenso di nocciola nobile italiana, leggera
nota di caramello e tostatura delicata.
Colore chiaro.

STRUTTURA

Struttura completamente raffinata per una texture
fine e delicata.

SENZA glutine

DESCRIZIONE

Gusto pulito, delicato ed equilibrato di mandorla
tostata e caramellata.

STRUTTURA

Struttura fine con una piacevole croccantezza, leg-
germente percettibile al palato. Estremamente ver-
satile, permette svariati utilizzi.

SENZA glutine

DESCRIZIONE

Gusto presente e immediato di pistacchio naturale;
sapido, con un leggero tocco di sale.

STRUTTURA

Leggermente pralinato e non tostato, con una ma-
cinatura che mantiene una minima percentuale di
crema non raffinata, per una consistenza finale in-
trigante.

SENZA glutine

DESCRIZIONE

Massa pralinata stabile a base di mandorle, con
cocco rape, sfogliette croccanti e zucchero cara-
mellato, stabilizzata con Cioccolato Bianco Giada.
Gusto intenso di cocco, cioccolato e caramello.
Per proporre un pralinato innovativo nel gusto e
nella consistenza.

STRUTTURA

Aspetto compatto e interessante struttura ma-
sticabile con inclusioni di sfogliette croccanti chia-
ramente percettibili.

AMARO
DOLCEZZA
PERSISTENZA
CARAMELLO
SALATO
TOSTATURA

AMARO
DOLCEZZA
PERSISTENZA
CARAMELLO
SALATO
TOSTATURA

AMARO
DOLCEZZA
PERSISTENZA
CARAMELLO
SALATO
TOSTATURA

AMARO
DOLCEZZA
PERSISTENZA
CARAMELLO
SALATO
TOSTATURA

AMARO
DOLCEZZA
PERSISTENZA
LATTE
COCCO
CARAMELLO



AGOSION| prRALINATI

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

PRALINATA CROCCANTE
ESOTICA

MANDORLA CONSIGLI D’'IMPIEGO

43%

PESO  CODICE
2,5kg 7596

PRALINATA
Al FRUTTI ROSSI

MANDORLA CONSIGLI D’'IMPIEGO

51%

PESO  CODICE
2,5kg 7591

DESCRIZIONE

Massa pralinata stabile per pralineria a base di
mandorle, con sfogliette croccanti e zucchero ca-
ramellato, stabilizzata con Cioccolato Latte Chiara
e al gusto di frutti tropicali. Gusto intenso di frutti
tropicali cioccolato e caramello. Per proporre un
pralinato inedito nel gusto e nella consistenza.

STRUTTURA

Aspetto compatto e interessante struttura masti-
cabile con inclusioni di sfogliette croccanti chiara-
mente percettibili, croccantezza marcata.

DESCRIZIONE

Gusto tipico di frutti rossi con un leggero retrogu-
sto di mandorla: nette note dolci associate all’aci-
dulo dei frutti rossi. Con frutti rossi disidratati in
polvere (mirtillo, fragola e lampone) e liofilizzati in
pezzi (amarena, fragole e ribes rosso).

STRUTTURA

Struttura compatta con inclusioni di frutti rossi.

AMARO |

DOLCEZZA I
PERSISTENZA |
LATTE I

FRUTTIESOTICI [
CARAMELLO |

AMARO
DOLCEZZA
PERSISTENZA
LATTE
FRUTTIROSSI

CARAMELLO

CIOCCOLATERIA PASTICCERIA  GELATERIA
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PRALINATI SECCA COLORE PESO | = 2 @ 6 6 =« Z2|60 @ 08 6 0 2 G hh
ARTIGIANALE Nocciola

7327 [otionsie oy 5kg [ ) Ceee ONG@)
FINISSIMA Nocciola

£588 NOCCIOLA TGT 55% Skg ® Ceee ®OO
ARTIGIANALE Mandorla

MANDORLA TOSTATA  55% Skg ® Ceee OO
ARTIGIANALE Pistacchio

PISTACCHIO 60% 2,5kg ® Ceee ® OO
CROCCANTE Mandorla

AL COCCO 38% 2,5kg ) ol N X ) ® OO
CROCCANTE Mandorla

ESOTICA 43% 2,5kg [ COeee ' XoXe)

FRUTTI ROSSI :'f;dm'a - 2,5kg ® Oe e e ' XoXe)

@ Raccomandato | O utilizzabile

TORTA RAFFY
con Pralinata Croccante al Cocco,
Cioccolato Bianco Edelweiss e
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PROFESSIONAL

1946

| prodotti ICAM
pil amati dai professionisti,
INn una nuova veste

Icam Professional presenta una grafica rinnovata, contemporanea e minimal, che

strizza I'occhio ai valori del brand: competenza, performance e autenticita del gusto.
| tratti graffiati del rosso e dell’oro, colori del brand ICAM, incontrano uno stile
moderno e distintivo per enfatizzare i diversi tipi di prodotto, dal cioccolato al cacao,
passando per le creme.

Resta la certezza di trovare la qualita, il gusto e la performance che caratterizzano da
sempre i prodotti Icam Professional e che li rendono il giusto alleato per la creativita
di tutti i professionisti.




SINCE 1946

P RE<O; F#E:S, S IFO NI Al
Una vasta gamma di coperture di cioccolato fondente, al latte, gianduia e bianco

per garantire rese eccellenti nella realizzazione delle migliori ricette, in cioccola- ' .
teria, pasticceria e gelateria. A completamento, una selezione di prodotti pensati
per applicazioni specifiche, da cottura o in gelateria.

PAG. 48 - 68

Una selezione di semilavorati di cacao: polvere, burro e pasta, di prima qualita,
da utilizzare nelle diverse applicazioni professionali. Grazie all’assoluta purezza,
sono ingredienti ideali per i professionisti che amano ideare e realizzare la propria
ricetta al cacao, personalizzandone il gusto, I'intensita e la fluidita.

PAG. 69 -72

Alta qualita, profilo organolettico pulito, ingredienti selezionati: queste
le caratteristiche delle creme e ricoperture ICAM. Una gamma di creme
qualitativamente eccellenti e dall’'ottima resa, caratterizzata anche da
= una proposta con prodotti preparati con solo olio di girasole e karite, in
u- linea con i nuovi trend in tema di nutrizione.

SORETTA ZERD) |

PAG.73-82

Per rendere immediatamente elegante ogni creazione, raffinata e unica: inclusioni
croccanti, gusci per tartufi e decorazioni al cioccolato offrono una resa estetica

raffinata, senza rinunciare alla qualita degli ingredienti e all’eccellenza del gusto.

PAG. 83 - 87

- SACHER 4.0
con Cioccolato Fondente Regina e
Chocolate Nuances Lampone




O CIOCCOLATO
ICAW\

PROFESSIONAL

CIOCCOLATO Dl

COPERTURA

FONDENTE

VANINI

DIAMANTE

DESCRIZIONE

Grande carattere, gusto intenso, morbido, leg-
germente acidulo, con profumi di frutta e di
spezie. Molto fluido.

CERTIFICAZIONI

P
® e %a(

DESCRIZIONE

Gusto intenso di cioccolato, con leggera nota
amara e di tostato.

CERTIFICAZIONI

o &>

DESCRIZIONE

Gusto morbido e pieno al palato, in un perfetto
equilibrio di dolcezza e amarezza per un eccel-
lente sapore di cacao e cioccolato.

CERTIFICAZIONI

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO

=@ CIOCCOLATO
ICAW\

PROFESSIONAL

N=ETVN

MADESIMO

DESCRIZIONE

Ricetta molto equilibrata e versatile con aroma
intenso di cacao, gusto morbido e persistente,
pulito, mai aggressivo.

CERTIFICAZIONI
Valide solo sul cod. 8311

® & ©

Disponibile anche in panida 2,5 kg - cod. 8397

DESCRIZIONE

Un particolare bilanciamento tra pasta e burro
di cacao le conferisce grande corpo, carattere
marcato, gusto deciso e persistente di cacao.

CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Gusto morbido, rotondo e omogeneo, grazie
alla selezione di particolari fave. Semplice e
amabile, trova il pieno consenso di tutti i pala-
ti; facile da abbinare, versatile da lavorare.

CERTIFICAZIONI

k"?ﬁn it }‘

DESCRIZIONE

Carattere equilibrato e delicato, conferitogli
dal bilanciamento di zucchero e cacao. Dolce
e amaro si fondono armoniosamente.

CERTIFICAZIONI

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO



SINCE 1946

PROFESSIONAL

MODELLA
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

52% 32%

FLUIDITA CONSIGLI D'IMPIEGO

6

PESO  CODICE
4 kg 8314

MORBIDO
FONDENTE

CACAO GRASSI BURRO DI CACAO
min. totali media

54% 35% 31%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

(X Y

PESO  CODICE
4 kg 8321

PRO INTENSE
FONDENTE

CACAO BURRO DI CACAO
min. media

1074 33%

FLUIDITA CONSIGLI D'IMPIEGO

6

PESO  CODICE
4 kg 8323

Buon equilibrio tra zucchero e cacao con una
parte importante di pasta e poco burro di ca-
cao aggiunto. Il risultato & una copertura di
cioccolato con caratteristiche aromatiche ac-
centuate e fluidita calibrata.

s

Ricetta con aggiunta del 4% di burro vaccino
anidro per conferire morbidezza e plasticita.
Gusto equilibrato tra I'intensita dell’laroma ca-
cao e la dolcezza del cioccolato fondente, sen-
zarisultare eccessivamente amaro.

ATV o
ST
&y )

D

®
&)

Il diverso bilanciamento tra pasta di cacao e
zucchero gli conferisce un carattere molto
marcato. Gusto deciso e persistente di cacao,
amaro e delicatamente cacaoté, acidita con-
trollata, delicati aromi di frutta fresca e secca.

\u\uu"f,"’o

D

¢
&)

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO

WELCOME SUMMER
con Cioccolato Bianco Edelweiss e
Cioccolato Bianco Vanini




~C(? Nwﬂ“ CIOCCOLATO A ’—@—' CIOCCOLATO

PROFESSIONAL PROFESSIONAL

DESCRIZIONE CACAOC
R EG I N A Gusto equilibrato e avvolgente di cioccolato al LATTE
latte delicatamente caramellato dove risalta il ZUCCHERO

piacevole gusto mou. Straordinario e versatile. CARAMELLO

CIOCCOLATO Dl
COPERTURA

AL LATTE

CERTIFICAZIONI
35% 38% 31%

YYY
4 kg
DESCRIZIONE CACAO L DESCRIZIONE CACAOC
Gusto pieno e pulito di latte con note delicate LATTE E— C H IA RA Ricetta caratterizzata dal basso contenuto di LATTE
di cacao, dolcezza equilibrata. ZUCCHERO I pasta di cacao, per un colore particolarmente ~ ZUCCHERO
SENZA lecitina CARAMELLO —. chiaro. Gusto molto intenso di latte fresco, CARAMELLO
equilibrato e poco dolce.
CERTIFICAZIONI
40% 46% 38% : 33% 37% 30% CERTIFICAZIONI
DESCRIZIONE CACAO I DESCRIZIONE CACAOC
VA N I N I Riuscito equilibrio tra latte e cacao, con LATTE E— P R ESTI G E Cioccolato dalle caratteristiche universali, LATTE
basso tenore zuccherino, per un armonioso  ZUCCHERO [ ] gusto di latte accentuato, dolcezza equilibrata ~ ZUCCHERO
connubio di gusti. Colore Chiaro. CARAMELLO — con note di caramello. CARAMELLO
CERTIFICAZIONI CERTIFICAZIONI
39% 46% 36% ® 32%
XY
DESCRIZIONE CACAO | DESCRIZIONE CACAOC
Nette note di latte e cacao. Amaro che prevale ~ WATTE I M O D E L LA Ricetta caratterizzata da una minore presenza LATTE
sulla dolcezza. Vaniglia alla fine. ZUCCHERO | di cacao e da un elevato tenore di latte, in un ZUCCHERO
CARAMELLO r— equilibrio studiato per il modellaggio di corpi CARAMELLO
CERTIFICAZIONI vt
30% 31% 25% CERTIFICAZIONI

(Y Y}




=@ CIOCCOLATO
ICAW\

PROFESSIONAL

COPERTURA
VEGANA

CHOCORICE

DESCRIZIONE

Copertura vegana al cacao e riso in una ricet-
ta dove la polvere di riso sostituisce il latte,
specificatamente studiata per rispondere alle
richieste di prodotti dedicati ai consumatori
intolleranti al lattosio. Apporta un gusto cor-
poso di morbido cioccolato e cacao. Ottima
cristallizzazione.

SENZA lecitina

CERTIFICAZIONI

W&

CACAO
LATTE
ZUCCHERO
CARAMELLO

CIOCCOLATO DI COPERTURA

SENZA ZUCCHERI

SENZA ZUCCHERI*

SENZA ZUCCHERI*

36% 36% 31%

(Y YR

4kg 8350

DESCRIZIONE

Ricetta in cui il saccarosio viene sostituito dal
maltitolo (39%), edulcorante dal gradevole sa-
pore. Aroma intenso di cacao, gusto morbido
e persistente, privo di retrogusti. E particolar-
mente indicato per le persone che soffrono di
intolleranza allo zucchero.

*SENZA zuccheri aggiunti

CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Cioccolato in cui il saccarosio viene sostituito
da maltitolo (41%), edulcorante dal gradevole
sapore. Sorprendente la “naturalezza” del
risultato, caratterizzato dal sapore di buon
cioccolato al latte e dall’assenza di retrogusti.
Particolarmente indicato per chi & intollerante
allo zucchero.

*SENZA zuccheri aggiunti

CERTIFICAZIONI

o

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO

CACAO
LATTE
ZUCCHERO
CARAMELLO
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O CIOCCOLATO
ICAW\

PROFESSIONAL

CIOCCOLATO

GIANDUIA

GIANDUIA

GIANDUIA

26% 45% 24%

2,5kg 8395

DESCRIZIONE

Cioccolato tradizionalmente realizzato
con pasta di cacao e pasta nocciola, senza
latte. Una percentuale importante di pasta
nocciola (24%) lo caratterizza, donandogli
un prolungato e raffinato gusto di gianduia.

Modellata in dischetti da 4,5gr ca.
COD. 8237 SENZA glutine

Disponibile anche in pani da 2,5 kg - cod. 8396

CERTIFICAZIONI
Valide solo sul cod. 8237

®o &

DESCRIZIONE

Ricetta raffinata che unisce la cremosita del
latte al gusto intenso della pasta di nocciola
di prima qualita. Un cioccolato gianduia
equilibrato nel corpo e nell'aroma di latte
e nocciola. La bilanciatura e I'importante
presenza di pasta nocciola (25%) ne fanno un
prodotto altamento plastico e lavorabile.

Prodotto in pani da 2,5 kg

CACAO
AMARO
NOCCIOLA
ZUCCHERO

CACAO
LATTE
NOCCIOLA
ZUCCHERO

@&

SINCE 1946

—_—

ICAW\

PROFESSIONAL

CIOCCOLATO

CIOCCOLATO

BIANCO

LATTE POLVERE GRASSI BURRO DI CACAO
totali media

media

FLUIDITA

PESO

CODICE

CONSIGLI D’'IMPIEGO

BIANCO

LATTE POLVERE GRASSI BURRO DI CACAO
totali media

media

FLUIDITA

PESO

o

CODICE

CONSIGLI D’IMPIEGO

BIANCO

LATTE POLVERE GRASSI BURRO DI CACAO
totali media

media

FLUIDITA

PESO

CODICE

CONSIGLI D’'IMPIEGO

DESCRIZIONE

Gusto intenso e dolcezza equilibrata; unita-
mente alla pulizia al palato tipica del burro di
cacao ICAM, emerge il profumo intenso del lat-
te e della vaniglia.

CERTIFICAZIONI

® & ®

DESCRIZIONE

Il cioccolato bianco: prima qualita, aroma
intenso di latte cremoso e vaniglia, gusto
pulito, colore avorio brillante, perfetta fluidita.

CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Dolcezza evidente con note di latte, vaniglia e
caramello.

CERTIFICAZIONI

ZUCCHERO
LATTE
CARAMELLO
VANIGLIA

ZUCCHERO
LATTE
CARAMELLO
VANIGLIA

ZUCCHERO
LATTE
CARAMELLO
VANIGLIA
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PROFESSIONAL

PROFESSIONAL

DESCRIZIONE ZUCCHERO

G IADA La dolcezza tipica del cioccolato bianco é LATTE

equilibrata dall’aroma di latte e vaniglia, per un CARAMELLO
risultato di grande delicatezza. VANIGLIA

CIOCCOLATO
AL CARAMELLO

DESCRIZIONE ZUCCHERO | DESCRIZIONE ZUCCHERO I
M O RBI DO Cioccolato bianco arricchito con 8% di burro ~ LATTE — VAN I N I AU RU M Gusto intenso di caramello e panna, senzaco- ~ WATTE E—
vaccino anidro che gli conferisce grande mor-  CARAMELLO [ | prire il sentore del latte. Evidente nota dolce ~ CARAMELLO |
bidezza e plasticita, oltre ad un gusto caratte- VANIGLIA = e gradevole, abbinata ad una punta di salato, VANIGLIA —
ristico di crema di latte. Colore avorio molto per un risultato di grande carattere e golosita.
chiaro. Colore toffee ambrato. SALATO -
Prodotto in panida 2,5 kg
40% 39% 22% 30% 43% 35% CERTIFICAZIONI
® 7"
2,5kg 8398 4 kg
DESCRIZIONE ZUCCHERO [ ]
LATT E CA RA M E L Gusto intenso di toffee, con note di caramello, LATTE I
C I OCCO L TO B IA N C O panna e latte fresco. Sentori di cioccolato al  CARAMELLO [
A Ia.tte e un tocco finale salaft?, per un risultato CACAO r—
di grande carattere e golosita.
SALATO |

Colore toffee.

CON YOGURT

33% 37% 30%

CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE ZUCCHERO |
CHOCOYO Partendo dalle proprie apprezzate ricette a LATTE .
base di burro di cacao di prima pressione, YOGURT [ ]
Icam inserisce lo yogurt in polvere (17%) ? VANIGLIA r—
crea un nuovo gusto sul mercato. Nasce cosi
ACIDO |

un nuovo cioccolato bianco dal tipico gusto
yogurt, acidulo e fresco, dolce e arrotondato
da note di vaniglia.

CERTIFICAZIONI
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PROFESSIONAL

CIOCCOLATO

PER RICOPERTURE

Cioccolati creati per dare a gelati, stecchi, conetti e bon bon di gelato una glassatura perfetta:
il sapiente equilibro tra burro di cacao e burro anidro dona una ricopertura lucida, croccante,

compatta, flessibile e aderente al gelato.

IGLOO BITTRA
FONDENTE

CACAO GRASSI BURRO DI CACAO
min. totali media

67% 50% 46%

FLUIDITA CONSIGLI D’IMPIEGO

(XYY Y

PESO CODICE
35kg 8193

LATTE
CACAO GRASSI BURRO DI CACAO
min. totali media
FLUIDITA CONSIGLI D'IMPIEGO

COLORE
PESO CODICE

BIANCO

LATTE IN GRASS|I BURRO DI CACAO
POLVERE media totali media

FLUIDITA CONSIGLI D’'IMPIEGO

PESO CODICE

Gusto intenso e potente di cacao, sapore forte
ma mai aggressivo. Colore marcato, fondente.

SENZA glutine

SR
WD <&

Sapore intenso di latte cacao, dalla dolcezza
equilibrata, delicatamente caramellato. Colore
pieno di cioccolato al latte.

SENZA glutine

SR
o &>

Cioccolato bianco di prima qualita: aroma in-
tenso di latte e vaniglia, gusto pulito. Colore
avorio brillante.

SENZA glutine

AT o
SR,
S
D auaL. B
® g
A’%u\' }

)

CACAO
FRUTTA
ACIDITA
AMARO
ZUCCHERO

CACAQ
ACIDITA
NOCCIOLA
ZUCCHERO

ZUCCHERO
VANIGLIA
LATTE
CARAMELLO

BISCOTTO GELATO Al TRE CIOCCOLATI
con Gocce Spillo Fondenti,

Cioccolato Fondente Grand Cru Pachiza 70% e
Cioccolato Igloo Bittra, Latte Intenso e Edelweiss




ICAMVA CIOCCOLATO PER PRODOTTI DA FORNO

PROFESSIONAL

CIOCCOLATO PER
PRODOTTI DA FORNO

Il cioccolato per prodotti da forno ICAM si caratterizza per la corposita e per il gusto intenso e pu-
lito. Le ricette dei cubetti e delle gocce sono studiate per resistere alla cottura ad alte temperature.
Il gusto intenso e autentico di buon cioccolato rende tutti i prodotti perfetti da utilizzare per torte,
croissant, pane e panini, biscotti e basi da forno.

CUBETTI
LATTE BIANCO
CACAO GRASSI BURRO DI CACAO GRASSI BURRO DI CACAO
min. totali media totali media

CONSIGLI D’'IMPIEGO CONSIGLI D’'IMPIEGO

PESO CODICE PESO CODICE

CERTIFICAZIONI

ot %%ﬁa .

CERTIFICAZIONI

Immagini di prodotto a dimensione reale, 1:1 ~ +/- 10%

ICAMWA CIOCCOLATO PER PRODOTTI DA FORNO

PROFESSIONAL

GOCCE

GOCCE MEDIE j GOCCE MIGNON

GOCCE MINI

45% 45%

7.500 Pz./kg L 9.000 Pz./kg ] 12.000 Pz./kg

4kg Bt 4kg 8337 4kg 8338
& &
e %

CERTIFICAZIONI

CERTIFICAZIONI CERTIFICAZIONI

GOCCE SPILLO

BIANCO CARAMEL

LATTE POLVERE GRASSI BURRO DICACAO

media totali media
45%
(6)
CALIBRO CONSIGLI D’IMPIEGO
20.000 Pz./kg _— E5:e73E]
PESO CODICE
O

¢ o

DESCRIZIONE

Gusto intenso di caramello e latte. Evidente
nota dolce e gradevole, abbinata ad una punta
di salato, per un risultato di grande carattere e
prelibatezza, capace di emergere nelle basi da
forno. Colore toffee ambrato.

CERTIFICAZIONI

o ¥
B

Immagini di prodotto a dimensione reale, 1:1 ~ +/- 10%




ICAWA CIOCCOLATO PER PRODOTTI DA FORNO

PROFESSIONAL

CHOCOLATE NUANCES . - ~

Chocolate Nuances sono le sfumature di colore e di profumi che Icam ha realizzato per %l
donare alle creazioni di tutti i professionisti una selezione di sapori fruttati e non solo. Una

nuova gamma di cubettoni da forno, unici per forma, struttura e gusto. a
A base di cioccolato bianco o latte, i cubettoni si caratterizzano per un gusto intenso, cor- @ % i
poso e pulito e un nuovo formato pit grande (15x15x5 mm ca.). Ricette studiate per resi- @ g % @ fi
stere alla cottura ad alte temperature, ideali per lievitati, basi da forno, croissant, ma anche > @g@

dalla grande versatilita. Infatti, con l'aggiunta di circa il 6% di burro di cacao i cubettoni si CHocg, AT & i
trasformano in una vera e propria copertura di cioccolato da usare in pasticceria, cioccola- ———tE _h_‘ }—'_fj NCES -:-/ﬁ

teria e gelateria. =

CUBETTONI CUBETTONI

W CIOCCOLATO PER PRODOTTI DA FORNO

PROFESSIONAL

CUBETTONI

10%  21% 18%

DESCRIZIONE

Note dolci associate al pistacchio tostato e note latte ben
distinte.

SENZA glutine

CUBETTONI

CUBETTONI

10% 30% 16% 21% 32%

DESCRIZIONE

Note di latte, seguite da una delicata nocciola tostata.
Dolcezza equilibrata.

SENZA glutine

CUBETTONI

DESCRIZIONE

Tipica acidita e caratteristiche note di limone. Note dolci
e lievi sentori di latte in coda.

SENZA glutine
CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Nette note di lampone e tipica acidita, seguita da piacevoli
sentori dolci e di latte. Con frutta in polvere.

SENZA glutine
CERTIFICAZIONI

M

30% 18% 16% 30% 18% 23%

4 kg i 4 kg

CUBETTONI CUBETTONI

DESCRIZIONE

Nette note di caffé arabica, esaltate dalla presenza di
caffé macinato, arricchito da una leggera nota di latte per
un gusto pieno ed avvolgente al palato.

DESCRIZIONE

Intense note di spezie dove spiccano pepe, noce moscata,
cannella e chiodi di garofano.

SENZA glutine

DESCRIZIONE

Delicata dolcezza con persistenti note di latte. Un gusto
avvolgente di mirtillo, accompagnato dalle leggere e
tipiche note acidule. Con frutta in polvere.

SENZA glutine
CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Intense note esotiche, tropicali, tipiche del passion fruit.
Sottofondo di note dolci. Con frutta in polvere.

SENZA glutine

CERTIFICAZIONI

SENZA glutine
CERTIFICAZIONI

Immagini di prodotto a dimensione reale, 1:1 ~ +/- 10%

UOVA CRUNCHY COLOUR
con Cubettoni Chocolate Nuances
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£ (@] O 8 o w P - 5 Z e § o
CIOCCOLATO DI S & & ¢ CZPukE2 |& 358 .lz35Kk
O I O S o0k <luw EN gd g <
COPERTURA < 0 & 4w w oy Iz Nw 5538538
FONDENTE < S 35 = 6 z20zudf2ap?2gEzY 3
4Kg/3pz. t\g g g’ g FLUIDITA ZEE%%EZ%%GEBZGB
RSO VANINI 72 27 44 - LbHbLO ON NONOEON N NONONO) ® OO
ONICE 70 29 37 - b6 o0 ® O 00 [ NON | O
DIAMANTE 67 32 42 - HbbHO ONON NORORON N NONONGO) ® OO
REGINA 61 38 39 - HbH6( | NON NONONON N NOEON® o O
BITTRA 60 39 36 - bb( N N NONONON JION NONO [
MABEL 56 43 37 - bbb 000000 OOO0OeO O
MADESIMO 52 47 35 - bbb (N N N NONONOHONON N NONO)
MODELLA 52 47 32 - b () ONONOHORORORON |
MORBIDO 54 43 31 35 444 o0 O0QCee
PRO INTENSE 60 39 33 - 4 o o000 00O
CIOCCOLATO DI COPERTURA
4Kg/3pz.
AMBRA 40 29 38 46 LbLbLOLI ® O Cee () ® OO
VANINI 39 28 36 46 HHOLOLO O | NONON M EOX NO ® OO
& eeano 33839 33 38 000 00000000000 @ O
REGINA 35 40 31 38 440 HON N NON N N NON NO ® OO
CHIARA 33 36 30 37 66  NON N N N N N NON NO [
PRESTIGE 32 40 30 34 bb( 00000 O0GOGOOG OO O
MODELLA 30 40 25 31 b o ONONOROIORORONON |
CIOCCOLATO DI COPERTURA
SENZA ZUCCHERI
4Kg/3pz.
FONDENTE
B2 oo ey 0 - 37 - 444l @0OC@0OGG0G00O00
SENZAZUCCHERI 36 41 31 36 b b oNoNON NON N M N N NON N J
COPERTURA
4Kg/3pz.
CHOCORICE 45 35 39 -  Hb6b¢ N N N NN NNNNNNOW N N J

* Vaschetta 2,5 kg / 4 Pezzi

@ Raccomandato ‘ QO Utilizzabile
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- g 5 CIOCCOLATERIA PASTICCERIA  GELATERIA
o= (3]
E & § E N
v E g o 0] " >3 = 3
g o © 3 O W é D w z lIJ—J <
S ¥ 73 8 g > > L D a < O z £ E
O I o S3EY0E < u PN g ags
CIOCCOLATO 2 0 g @ jm%gI)I;Nt:j <§%5<8
= (V)] (V)]
GIANDUIA 2 8 5 3 gg%%&%g%ag8t§2§
O N o O] p o] 9] z
% % x x FuUDTA |52z 3583z 8532588 zash
GIANDUIA
OO | ENTE 32 43 26 40 bbOO e0Ce0000C0O® O
GIANDUIALATTE 26 30 24 45 004 CNCNON NOEON N N N N NOHONON®
CIOCCOLATO
4Kg/ 3 pz.
VANINI - 34 35 43 460606 O [ N NONONON NON NO) ® OO
EDELWEISS - 36 30 36 46O 00000000000 O
W CRISTALLO - 48 26 32 HbO CeeOCeoeo 00 O
GIADA - 45 32 38 LbO( [ NON N NON NON NON ®
MORBIDO - 37 22 39 444 o0 O00 e e
CIOCCOLATO
4Kg/3pz.
CHocoYyo - 30 32 38 bbLOI | HON N NON NOIONON NO) ONON |
CIOCCOLATO
4Kg/3pz.
VANINI AURUM - 34 35 43 446060 ON N N NON NON N N NO 00
W LATTE CARAMEL 33 37 30 37 44 O e ) 0000 000 O
CIOCCOLATO
IGLOO PER RICOPERTURE
3,5 kg Secchio
m IGLOO BITTRA 67 31 46 50 444404 o0
IGLOO LATTE
INTENSO 40 35 37 46 4444604 o0
IGLOO EDELWEISS - 29 41 51 A 4444 o0

e Scatola 5 kg
* Vaschetta 2,5 kg / 4Pezzi

@ Raccomandato | QO utilizzabile
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(1]
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(0]
. Coo= CIOCCOLATERIA PASTICCERIA  GELATERIA IWV\ POLVERE, PASTA, BURRO
e 5 < E PROFESSIONAL 1
Q w
2 £ 3 2 0 W < = > 3
§ 2 7 5 guycs = 2 &3 £
o w () o O] 3: -] [E—] a S ) zZ 5 =
0o 0 I 0 w SIO0EEZfok < e N g ug <
CIOCCOLATO PER g 2 02 9 Hduwiddgiuw © 5 %5 %9
om \ —_
PRODOTTIDAFORNO 5 = 5 > & 5238z ufifdgiQEg%s
=~ o 4 w —
4Kg/3pz 5 PRI I s 2z66 a3z aocnozoh
X8 CUBETTI FONDENTE 45 54 26 - o0
CUBETTI LATTE 30 50 24 29 o0
CUBETTI BIANCO - 53 21 28 o0
GOCCE FONDENTI 7.500
MEDIE pz/kg ¥ 34 26 - o0
GOCCE FONDENTI 9.000
MIGNON Pz./kg 45 54 26 - L
GOCCE FONDENTI 12.000
MINI Pz./kg 45 54 26 - e
GOCCE FONDENTI 20.000
SPILLO Pz./kg 45 54 26 - ® o
GOCCE BIANCO 1.700
CARAMEL GRANDI Pz/kg 25 ® o
CHOCOLATE NUANCES
Scatola 4 kg
CUBETTONI
- - 20 27 O Oe O O ONON M NONO)
LIMONE
CUBETTONI
LAMPONE - - 202 O O O O 0O00OCe00O0O
CUBETTONI
MIRTILLO - - 2020 O O@ O O OOCeeOO
CUBETTONI
PASSION ERUIT - - 2020 O OO O O 0O0OeeOOo
CUBETTONI
PISTACCHIO - - 18 29 O 0O6@ O O 0O00OeeOO
CUBETTONI LATTE
NOCCIOLA 30 - 21 32 O 0O O O 0O0OeeOO
CUBETTONI ) ) o0
LATTE E CAFFE 30 16 22 O O o O 0O ONO)
CUBETTONI LATTE ) PY o0
SPEZIATO 30 23 20 O O o O 0O ONO)

CHOCO GREEN
con Cioccolato al Latte Monorigine Madagascar,
Crema Moreska e

- . Cacao 22/24
@ Raccomandato | O utilizzabile
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PROFESSIONAL

PASTA E BURRO
DI CACAO

(00 54%

BURRO DI CACAO

IN GOCCE
BURRO DI CACAO ACIDITA
media
100% 1,5%

CONSIGLI D’'IMPIEGO

PESO  CODICE
3,5kg 7852

DESCRIZIONE

Ricetta dalle origini qualitativamente impecca-
bili, ottenuta semplicemente da fave tostate,
decorticate e macinate. Non essendo soggetta
a concaggio, il suo sapore é di cacao autenti-
co, intenso e caratteristico di cacao tostato.

CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Burro di cacao di prima pressione, ottenuto
dalla spremitura di cacao di ottima qualita e
successivamente deodorizzato. E un grasso
vegetale nobile, senza colesterolo. Modellato
in piccole gocce.

Immagini di prodotto a dimensione reale, 1:1 ~ +/- 10%

LATTE INTENSO

con Cacao 22/24 Scuro Vanigliato,
Cioccolato Fondente Pro Intense e
Cioccolato al Latte Grand Cru

Los Bejucos 46%

.
ICA\

PROFESSIONAL

POLVERI
DI CACAO

CACAO 22/24

22/24% 7.0

DESCRIZIONE

Aroma intenso e forte, gusto di cacao/cioc-
colato. Colore rosso bruno scuro.

SENZA glutine

CERTIFICAZIONI

CACAO 10/12

10/12% 7.3

1 kg

DESCRIZIONE

Aroma e gusto molto intenso di cacao.
Colore rosso bruno.

SENZA glutine

CERTIFICAZIONI

CACAO 22/24

22/24% 8.0

1kg 4240
5 kg 4898

DESCRIZIONE

Puro gusto di cacao intenso. Colore rosso
bruno molto scuro.

SENZA glutine

CERTIFICAZIONI

1kg

DESCRIZIONE

Gusto amabile e presente di cacao.
Con cacao 22/24 e zucchero a velo.

SENZA glutine

CERTIFICAZIONI

®©

CACAO 22/24

22/24% 8.0

1kg 4238
5kg 4897

DESCRIZIONE

Aroma pungente, gusto forte e rotondo di
cacao vanigliato. Colore rosso bruno molto
scuro.

SENZA glutine
CERTIFICAZIONI

CACAO BAR

1kg

DESCRIZIONE

Preparato a base di cacao magro, per
la classica cioccolata densa in tazza,
all’italiana.

SENZA glutine

CERTIFICAZIONI

®
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CIOCCOLATERIA

PASTICCERIA GELATERIA

0 = <
— -
Sut % 3 w3z £z
Sz P 2 & 5 9 z 5 E
SSEEok i ENZEEEI
PASTA E BURRO . Jw W g5z N w <% 58 %9
s Burro DZO<|_|'_JV7<Z—U’O'_D:U7<
DI CACAO di Cacao e [0 4 O E( > 0 = g n E EJ) 6 ] ﬁ ]
MEDIA PESO/PEZZI s Pz 638 z533c60 20 h
XLV PASTA DI CACAO 54 4kg/3pz " YOROX ) O0000O0 00
BURRO DI CACAO .
7852 \NGoccE 100 Secchio 3,5kg O O O00O0 o0
POLVERI DI CACAO Ph
CACAO 22/24 22/24 7.0 1kg/10pz 'Y JOX X X ) o0
CACAO 22/24 SCURO 22/24 go Lke/10pz. 00000 o0
: 5kg/ 4 pz.
CACAO 22/24 SCURO 1kg/10 pz.
VANIGLIATO 22/24 80 yoiaps o000 0O0 o000
CACAO 10/12MAGRO  10/12 7.3 1kg/10pz (N MON N X | o0
CACAO ZUCCHERATO
Cacao Min 45% 11 6.7 1kg/10pz . . O O O O . .
CACAOBAR 5 L ke /5 pz ® °o

Cacao Min 28%

@ Raccomandato ‘ QO Utilizzabile
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PROFESSIONAL

CREME
ZEROP

Creme dalle ricette senza olio di palma e grassi idrogenati, per una

proposta premium e dal gusto autentico.

FONDENTE
ZEROP

25% 37% 6%

10kg 7550

FILLMILK
ZEROP

MATERIA GRASSI
LATTICA totali

22% 34%

CONSIGLI D’'IMPIEGO

PESO  CODICE
10kg 7552

NOCCIOLA
ZEROP

32% 10%

10kg 7551

DESCRIZIONE

Pronunciato gusto di cacao, arrotondato e ammorbidito dalla presenza di pasta di nocciola.
Colore scuro di cioccolato fondente. L'uso di solo olio di karité e girasole regala un gusto
pulito. Utilizzabile come ripieno in purezza, ottimo con l'aggiunta di inclusioni, adatto per
rinforzare il gusto di creme e farciture, indicato nella preparazione di semifreddi all’italiana,
parfait, soufflé e glacé.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati
STRUTTURA: Morbida spalmabile

CERTIFICAZIONI

DESCRIZIONE

Crema base con gusto delicato di latte che ben si presta ad essere aromatizzata con spezie
in polvere, oli essenziali, aromi liposolubili e paste grasse caratterizzanti. Con olio di karité.
Specifica per interni di praline, addizionata con cioccolato.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

STRUTTURA: Compatta spalmabile

CERTIFICAZIONI

HALAL

D yilcs

ok *

DESCRIZIONE

Gusto pieno e pulito di cacao e nocciola grazie alla pasta di nocciola e all’uso di solo olio di
karité e girasole. Utilizzabile come ripieno in purezza, ottimo con l'aggiunta di inclusioni.
In pasticceria per farciture di vario genere, in particolare post forno. In gelateria utilizzabile
come variegatura. Con I'8% di materia lattica.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati
STRUTTURA: Spalmabile di ottima plasticita

CERTIFICAZIONI

HALAL

D &Zo
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PROFESSIONAL

NOSETTA ZEROP

34% 35%

CLOE ZEROP

PASTA DI GRASSI
PISTACCHIO totali

15% 34%

CONSIGLI D'IMPIEGO

PESO  CODICE
6 kg 7564

DESCRIZIONE

Crema premium dal gusto raffinato e intenso di gianduia, in un mix equilibrato di cacao e
nocciola tostata, delicatamente dolce nel finale. Consistenza tenera, aspetto lucido. Otti-
ma come ripieno, farcitura, glassatura di torte da forno e cake, da utilizzare in purezza o
addizionata con cioccolato o burro di cacao per conferirgli maggiore struttura, anche con
I'aggiunta di inclusioni. Perfetta da proporre in vasetti, tal quale o personalizzata. In pastic-
ceria, adatta per insaporire le creme, farcire torte da forno e cake. Utilizzabile in forno, con
I'accortezza di non lasciarla a cielo aperto. Ottima per glassare piccola pasticceria e profi-
terole: in vetrina positiva mantiene la brillantezza. In gelateria, utilizzabile per variegature e
salse, sia in purezza che con inclusioni, e per le ricette di gelato fast e gelato soft. Con il 7%
di materia lattica.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati
STRUTTURA: Tenera spalmabile
CERTIFICAZIONI

HALAL

D s,

DESCRIZIONE

Crema al pistacchio dal gusto caratteristico del frutto, rotondo, con note delicate di cioc-
colato bianco, molto scioglievole. Consistenza tenera, aspetto lucido e brillante. In vetrina
positiva mantiene la brillantezza. Perfetta per farcitura di croissant, torte e mono. In pastic-
ceria, come ripieno da utilizzare in purezza o addizionato con burro di cacao o cioccolato
bianco per conferirgli maggiore struttura. Interessante anche come glassatura profiterole o
“rocher”. Utilizzabile in forno, con l'accortezza di non lasciarla a cielo aperto. Personalizza-
ta con l'aggiunta di inclusioni e di ulteriore pasta pistacchio, pud rappresentare anche una
proposta da fare in vasetti o una farcitura premium per colombe e lievitati da ricorrenza.
In gelateria, utilizzabile come salsa, glassatura in combinazione a burro di cacao e/o olii.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

STRUTTURA: Morbida spalmabile

MINI KRAPFEN
con Cloe ZeroP e
Nosetta ZeroP




.
ICA\

PROFESSIONAL

CREME

LIMONETTE

GRASSI
totali

38%

CONSIGLI D’'IMPIEGO

PESO CODICE
6kg 7926

MARSALA uUovo GRASSI
totali

CONSIGLI D’'IMPIEGO

PESO CODICE

CARAMELLO

GRASSI
totali

38%

CONSIGLI D’'IMPIEGO

PESO CODICE
6kg 7929

DESCRIZIONE

Crema dal delicato e dolce gusto al limone, tipico della tradizione italiana.

Perfetta da utilizzare tal quale, si presta per farcitura di croissant, torte o monoporzioni.
Utilizzabile in altre preparazioni di pasticceria come creme, glassature o decorazioni. In
cioccolateria, ideale per la farcitura di praline.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

STRUTTURA: Consistenza strutturata

DESCRIZIONE

Zabaione pronto all’'uso dalla caratteristica nota di Marsala e uova. Perfetto come pasta aro-
matizzante o ingrediente in ricette di pasticceria, anche nell’utilizzo in purezza per farciture
di preparazioni come éclair e bigné. In gelateria, pud essere utilizzato come ingrediente o
come variegatura tal quale.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

STRUTTURA: Consistenza morbida

DESCRIZIONE

Crema dalla delicata e golosa nota caramello. Perfetta tal quale come farcitura ma utilizza-
bile anche per aromatizzare, glassare e per decorazioni.
In cioccolateria, ideale anche per la farcitura di praline.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

STRUTTURA: Mordida spalmabile

.
ICA\

PROFESSIONAL

CREMICAM

32% 14%

10kg 7554

10kg 7555

DESCRIZIONE

Crema nocciola dal colore chiaro e dal gusto avvolgente e cremoso.
Caratterizzata da una dolcezza equilibrata e una netta nota nocciola.
Adatta per una farcitura alternativa e golosa in pasticceria e cioccolateria.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

STRUTTURA: Morbida spalmabile

DESCRIZIONE

Lelevato contenuto di nocciole ed il particolare processo di tostatura, le conferiscono un
gusto ed un aroma inconfondibili. Aspetto lucido e brillante.Come ripieno da utilizzare in
purezza o addizionato con cioccolato per conferirgli maggiore struttura. Ottima con l'ag-
giunta di inclusioni. In pasticceria, adatta per insaporire in abbinamento alle creme.

Con il 7% di materia lattica.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati
STRUTTURA: Spalmabile di ottima plasticita

CERTIFICAZIONI

HALAL

D s,

DESCRIZIONE

Gradevole gusto di nocciola, autentico e naturale grazie all’alta percentuale di pasta di noc-
cioleitaliane dal gusto naturalmente intenso e pulito, senza aromi artificiali rafforzatori; un
tocco di aroma di vaniglia ne completa il profilo gustativo. E pronta all’'uso, utilizzabile tal
quale. Trova impiego immediato nei dolci da forno, pre o post cottura, con ottime perfor-
mance tecniche. Mantiene la sua struttura anche dopo la cottura in forno a temperature
ambientali elevate. Utilizzabile anche alle farciture a freddo. Ottima anche per piccoli glas-
saggi e decorazioni. Con il 7% di materia lattica.

SENZA glutine
STRUTTURA: spalmabile e termostabile

CERTIFICAZIONI
HALAL

D ~Zu
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PROFESSIONAL

CREMA VANINI

CACAOMAGRO GRASSI PASTADI
IN POLVERE totali NOCCIOLE
media

1% 43% 22%

CONSIGLI D'IMPIEGO

PESO  CODICE
6 kg 7562

CREMA ELISA

CACAOMAGRO GRASSI NOCCIOLE
IN POLVERE totali
media

25% 37% 6%

CONSIGLI D'IMPIEGO

PESO  CODICE
10kg 7557

EXTRA FONDENTE

CACAO MAGRO GRASSI
IN POLVERE totali
media

PAYS 39%

CONSIGLI D'IMPIEGO

CODICE
7558

Crema caratterizzata dall’alta percentuale di nocciole che le conferisce un delicatissimo
gusto di nocciole pralinate e una estrema pulizia al palato. Colore marrone chiaro. Ottima
resistenza al calore. Per una struttura piu soffice, pud essere montata in planetaria. Come
ripieno da utilizzare in purezza o addizionato con cioccolato per conferirgli maggiore strut-
tura. Ottimo con l'aggiunta di inclusioni. Possibilita di impiego nella farcitura, interno di
praline, produzione di cremini, adatta per glassarepiccola pasticceria. Si presta ad essere
aromatizzata con aromi e paste grasse caratterizzanti. Utilizzabile anche in impasti per pro-
dotti da forno e come variegatura. Con il 3% di materia lattica.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

Compatta e scioglievole

HALAL

D <Zo

Pronunciato gusto di cacao; la presenza di una parte di pasta nocciola ne ammorbidisce
e arrotonda il profilo aromatico. Colore scuro di cioccolato fondente. Come ripieno da uti-
lizzare in purezza o addizionato con cioccolato per conferirgli maggiore struttura. Ottimo
con l'aggiunta di inclusioni. Adatta per insaporire. Indicata anche come glassatura di torte
e piccola pasticceria.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

Morbida spalmabile

HALAL

D &2,

Thhhd

Gusto intenso e marcato di cacao, conferito dall’elevato contenuto di cacao magro e dall’as-
senzadi pasta di nocciole. Colore molto scuro di cioccolato fondente. Pronta all’uso, la cre-
ma si utilizza tal quale, ottima resa. Come ripieno da utilizzare in purezza o addizionato con
cioccolato per conferirgli maggiore struttura. Ottimo con I'aggiunta di inclusioni.

Adatta per rafforzare il gusto di creme e farciture conferendo un gusto di cioccolato fon-
dente immediatamente percepibile. Indicata nella preparazione di semifreddi all’italiana,
parfait, soufflé e glacé.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

Morbida spalmabile

HALAL

D ¥z,

KKK

SINCE 1946

PROFESSIONAL

GLASSA ICAM
FONDENTE

CACAOMAGRO GRASSI PASTADI
IN POLVERE totali NOCCIOLE
media

23% 41% 6%

CONSIGLI D’IMPIEGO

PESO  CODICE
6 kg 7560

CREMA MORESKA

CACAOMAGRO GRASSI PASTADI
IN POLVERE totali NOCCIOLE
media

15% 34% 14%

CONSIGLI D'IMPIEGO

PESO  CODICE
6 kg 7559

MATERIA LATTICA GRASSI
media totali

CONSIGLI D’'IMPIEGO

PESO CODICE

Sapore pronunciato di cioccolato fondente. Il taglio netto, senza frantumazioni e la sua
lucentezza la rendono perfetta per la glassatura di torte al cioccolato (Sacher, panettoni e
colombe, ecc..). Adatta anche come salsa di accompagnamento in coppe, dessert al piatto,
dolci al cucchiaio. Ideale la glassatura dei semifreddi.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

Morbida spalmabile

Pronunciato gusto di cacao; la presenza del 14% di pasta nocciola ne ammorbidisce e ar-
rotonda il profilo aromatico. Note di vaniglia. Colore molto scuro di cioccolato fondente.
Struttura sempre omogenea. In vetrina positiva mantiene la resa estetica. Perfetta per in-
saporire; ottima come glassatura di profiterole, torte e piccola pasticceria - utilizzare a 35°
per una migliore fluidita. Ottima come ricopertura fine di dolci da abbattere: non modificala
struttura quando riportati a temperatura di servizio. In pralineria, come ripieno da utilizzare
in purezza o addizionato con cioccolato (indicativamente al 35%) per conferirgli maggiore
struttura. Ottima con l'aggiunta di inclusioni.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

Morbida spalmabile

HALAL

D ~Zu

Crema base morbida al taglio. Gusto di latte che ben si presta ad essere aromatizzato con
aromi e paste grasse caratterizzanti. Per una struttura piu soffice, pud essere montata in
planetaria. Come ripieno da utilizzare in purezza o addizionato concioccolato per confe-
rirgli maggiore struttura. Ottimo con l'aggiunta di inclusioni. Vaste possibilita di impieghi:
farcitura, aggiunta di paste aroma/crema al burro/meringa, glassatura, decorazioni. Ottima
montata per decorare cup cakes.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

Base, compatta e scioglievole
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PROFESSIONAL

PASTA DI
NOCCIOLE

DESCRIZIONE

Lesclusivo utilizzo di nocciole di qualita pregiate, la tostatura uniforme, I'assenza di ogni
residuo di buccia, sono le caratteristiche di questa pasta dinocciole di altissima qualita.
Speciale per pralineria, ganache, cremini, ripieni. Pud entrare in composizione nelle pre-
parazioni da forno e nell’aromatizzazione di creme, spume e mousse; si utilizza anche per
realizzare semifreddi, variegature e basi gelato.

PASTA DI
NOCCIOLE

100% 65% SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

STRUTTURA: Pasta uniforme senza residuo di buccia

5 kg

GLASOVER
RICOPERTURE

DESCRIZIONE

GLASOVER

Buon gusto di cacao, pulito, con dolcezza
equilibrata e senza retrogusti. Colore mar-
rone intenso fondente. Ottima fluidita e
lucentezza.

SENZA glutine

STRUTTURA: Ottima lucentezza e snap

DESCRIZIONE

Buon gusto di latte e cacao, grazie
all’altissima qualita dei grassi vegetali
utilizzati. Grande brillantezza e stabilita.

GLASOVER

SENZA glutine
STRUTTURA: Ottima lucentezza e snap

O RICOPERTURE
ICAW\

PROFESSIONAL

GLASOVER

GLASOVER PRESTIGE

GLASOVER ICE
ZEROP

DESCRIZIONE

Buon gusto di latte con sfumature di vani-
glia. Colore bianco avorio. Buona fluidita e
ottima lucentezza.

SENZA glutine

STRUTTURA: Ottima lucentezza e snap >

DESCRIZIONE

Ricetta premium dal gusto pieno e per-
sistente di buon fondente, dolce-amaro,
estremamente pulito, senza retrogusti.
Colore marrone intenso fondente. Ottima
copertura, fluidita, stabilita.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

STRUTTURA: Ottima lucentezza e snap

DESCRIZIONE

Copertura specifica per gelateria, in una ricetta premium, senza olio di palma e senza grassi
idrogenati. Gusto pieno e persistente di cacao pregiato, che viene esaltato nell’'unione con il
freddo, dolce-amaro, equilibrato e pulito. Ottima lucentezza. Colore molto scuro e fonden-
te. Il buon tenore e la qualita dei grassi utilizzati le conferiscono buon grado di copertura e
fluidita. Perfetta per come glassatura di stecchi, bon bon, conetti e semifreddi. Interessante
con l'aggiunta di inclusioni. Non necessita di temperaggio. Sciogliere a 40° C e utilizzare
direttamente su pezzi abbattuti. Ottima anche nella realizzazione dell’effetto stracciatella.

SENZA glutine | SENZA grassi idrogenati

STRUTTURA: ottima lucentezza e snap

CERTIFICAZIONI

37
®p 2.

Immagini di prodotto a dimensione reale, 1:1 ~ +/- 10%
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CREME REEEE I EEEIEEE:
ZEROP GUSTO COOREPESO | = P 2 X 0 @ 2/ a0 o 0|20 h
FONDENTE ZEROP Cacao - 10 kg ® 0O000O0
7552  FILLMILK ZEROP Latte 10 kg [ ) [ HON N NO)
Y21+ NOCCIOLA ZEROP Nocciola 10 kg o | NONORONONO)
vA1= 8 NOSETTA ZEROP Gianduia 6 kg o [ HON NONOHONONO
v/51:%| CLOE ZEROP Pistacchio 6 kg () ' HNON NONO) O O
CREME
LIMONETTE Limone 6kg ® O OO0 00O
ZABUO Zabaione 25kg ® O O O O
vAr1 8 CREMA CARAMELLO Caramello - 6kg ® O OO0 00O
NOCCIOCHIARA Nocciola 6 kg o O O O
CREMICAM Nocciola 10 kg (] ' NONONORONO)
NOCCIOLITA Nocciola 10kg OO0Cee
Nocciola
CREMA VANINI oralinata 6 kg () [ HON N NONONO)
CREMA ELISA Cacao 10kg o | HONON NONO)
CREMA EXTRA FONDENTE Cacao 10kg o | HNONON NONO)
GLASSA ICAM FONDENTE  Cioccolato 6 kg o0 (ONG@)
CREMA MORESKA Cacao 6 kg o | HON NONOHONON®)
7563 CREMA EDELWEISS gi'::‘ég'am 6 kg () [ HON N NO) O
PASTADINOCCIOLE
LIV PASTA DI NOCCIOLE Nocciola - 5 kg () 00 ® O
GLASOVER RICOPERTURE
74:(0/1 GLASOVER FONDENTE Cacao 2 sacchi/s kg O0eo O O
GLASOVER LATTE 'c':zt:oe 2 sacchi/s kg OO0 e e OO0
GLASOVER BIANCA Lattee 5 cacchi/s kg OO0 e e OO
vaniglia
GLASOVER PRESTIGE .
FONDENTE Cacao 2 sacchi/s kg O eo O O
GLASOVER ICEFONDENTE Secchio PPS
ZEROP da 6 kg Cioccolato al Latte Regina 35% e

Chococrock al Latte
@ Raccomandato ‘ QO Utilizzabile




ICAWA INCLUSIONI, DECORAZIONI E GUSCI

PROFESSIONAL

INCLUSIONI

Piccole perle di cereali e cioccolato e sfogliette croccanti, da usare come strato o come inclusioni,
in ganache eripieni, gelati o semifreddi, in cioccolateria, pasticceria e gelateria. Una croccantezza
che arricchisce il gusto e rende raffinati ed eleganti mignon, torte, dessert al bicchiere e dolci vari.

DESCRIZIONE

Biscotto in cialda (crépe dentelle), sottile e
croccante. Gusto cialda caramellata. Colo-
re dorato intenso. Ideale per la ricopertura
croccante di praline effetto “rocher”. Ottima-
le come inserimento croccante all’interno di
cremini, gianduia e pralinati; in pasticceria per
guarnire e granellare mignon e torte e per cre-
are originali croccantini per interni di mignon,
torte e monoporzioni. In gelateria, per creare
originali croccantini per interni di semifreddi e
torte gelato o come inclusioni croccanti nelle
coperture Igloo per stecchi e conetti.

SFOGLIETTE
CROCCANT]I

2x2,5kg

DESCRIZIONE

Riso estruso in piccole sferette di colore molto
chiaro, perfettamente fragranti e di dimensioni
regolari (3 mm). Ottimi per guarnire, utili per
arricchire barrette di cioccolato e nella prali-
neria. Sono utilizzabili anche per creare croc-
cantini per I'interno di torte, semifreddi e torte
gelato.

CHOCOCROCK

Piccole perle (5 - 7 mm) di cereali ricoperte di cioccolato dal gusto potente ed estremamente
croccanti. Utilizzabili come strato o inclusione croccante in ganache e ripieni, gelati e semifreddi,
mousse e creme spalmabili o per decorazione su torte, dessert al cucchiaio o mignon. Per un
effetto dorato o colorato si possono spruzzare con aerografo.

CHOCOCROCK § CHOCOCROCK

— -

ICAW\

PROFESSIONAL

INCLUSIONI, DECORAZIONI E GUSCI

DECORAZIONI

Un assortimento di decorazioni per dare il tocco finale sui vostri dessert: con un solo gesto, anticiperete agli occhi dei vostri clienti la raffina-
tezza della vostra pasticceria. Con la garanzia del gusto e della qualita ICAM: cioccolato eccellente per un prodotto realizzato a regola d’arte.
La tua ispirazione, la nostra passione.

TRUCIOLI MICRO TRUCIOLI MICRO

TRUCIOLI MICRO TRUCIOLI MICRO

CHICCHI CAFFE CODETTE CIOCCOLATO

29%x29x2 mm 3070

CODETTE CIOCCOLATO CODETTE

BASE DI BURRO DI CACAO

3 kg

SCAGLIETTE CIOCCOLATO SCAGLIETTE CIOCCOLATO

CHOCOCROCK

SCAGLIETTE A
BASE DI BURRO DI CACAO

3 kg
Immagini di prodotto a dimensione reale, 1:1 ~ +/- 10%
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PROFESSIONAL

GUSCI

Particolarmente adatti per la pasticceria mignon e la pralineria, da presentare in vassoi da dessert; i gusci per tartufo al cioccolato fondente,
bianco e al latte, o i gusci per liquorini sono I'ideale per essere farciti con ganache o creme. Prodotti di alta qualita che si offrono come un

supporto veloce e professionale alla creativita dei professionisti piti esigenti.

TARTUFI

67% @25mm 2,7¢g

TARTUFI

32% @25mm 2,7¢g

TAZZINA CAFFE

43% @45mm 5,8¢g

20 mm

35%

TARTUFI

@25mm 2,7¢

TARTUFI LIQUORE

62%

225mm 4,2¢

Immagini di prodotto a dimensione reale, 1:1 ~ +/- 10%
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ICAWA INCLUSIONI, DECORAZIONI E GUSCI

PROFESSIONAL

CIALDINE
PERSONALIZZATE

La tua firma sul gusto e sulla qualita ICAM: cioccolato eccellente, coloranti sicuri e un impianto di produzione in Italia moderno e certificato,
garantiscono un prodotto realizzato a regola d’arte. Firma le tue creazioni grazie alle cialdine personalizzabili con il proprio logo o qualsiasi

altro messaggio.

CIALDINE TONDE
PERSONALIZZATE

238 x3 mm FONDENTE 60% 2980
BIANCO 2981

CIALDINE OVALI
PERSONALIZZATE

47 x 28 x3mm FONDENTE 60% 2982
BIANCO 2983

CIALDINE QUADRATE

PERSONALIZZATE

38x38x3 mm FONDENTE 60% 2984
BIANCO 2985

CIALDINE RETTANGOLARI
PERSONALIZZATE

38x30x3 mm FONDENTE60% 2986
BIANCO 2987

CONFEZIONE

2448 pezzi

Confezionati in 6 astucci
1 astuccio contiene:

17 fogli da 24 cialdine,
per un totale di 408 pezzi

COLORI
PERSONALIZZAZIONE

Su fondente 60%:
bianco o giallo ocra
Su bianco:
marrone o rosso

Immagini di prodotto a dimensione reale, 1:1 ~ +/- 10%



Questa copertina é realizzata con carta prodotta con
scarti della lavorazione del cacao, riducendo cosi
I’utilizzo di cellulosa proveniente da albero.

A
FSC
MIX

Paper

FSC® C112137
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ICAM S.p.A._- ITALY
= Via Pescatori, 53 Lecco -
Via Plinio, 5/7 - 22030 Orsenigo (CO)

info@agostonicioccolato.it
info@icamprofessionale.it
www.icamprofessionale.it

@icamforprofessionals



