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“:El chocolate ICAM
no solo tiene que
ser técnicamente
perfecto, sino estar
extraordinariamente
bueno!”

Silvio Agostoni, fundador
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Chocolate
by nature

De la naturaleza,
nuestra naturaleza

El chocolate es nuestra pasién desde
hace mas de 75 anos

Nos preocupamos desde siempre por la cadena de pro-
duccion del cacao, por las personas que contribuyen a
su desarrollo, por el planeta en el que actuamos y por la
innovacién tecnoldgica usada durante todo el proceso de
elaboracién.

De hecho, la cadena de produccién, las personas, el medio-
ambiente y la innovacién son los pilares de nuestra mision.

El cacao es un preciado regalo de la naturaleza que se si-
tla en el centro de nuestra vida desde hace tres genera-
ciones. Supervisamos el maravilloso y complejo proceso de
transformacion del cacao a chocolate de excelente calidad,
respetando la materia prima y potenciando al maximo su
esencia y los perfiles organolépticos para ofrecer a nue-
stros clientes un producto impecable desde todos los
puntos de vista.

Trabajamos con integridad y en cumplimiento de las leyes
vigentes, en Italia y en los paises de origen del cacao, con
el claro objetivo de contribuir siempre a un intercambio de
conocimientos y un enriquecimiento reciproco con nue-
stros interlocutores, consolidando relaciones de confianza
que puedan generar valor a partir de un cédigo ético que
compartimos con nuestros socios y que nos compromete-
mos a respetar firmemente.

Nuestro chocolate se produce con humanidad, protegien-
do los recursos naturales, a favor de la sociedad y de las
generaciones futuras. Nos preocupamos por cada plantay
por el bienestar de la tierra donde crece, teniendo siempre
cuidado de preservar su biodiversidad.

Ponemos la tecnologia y la investigacion al servicio de la
calidad de nuestro chocolate. Cada nueva instalacién que
introducimos en Orsenigo es la prueba de un constante
proceso de innovacion que trasladamos a diario en la ofer-
ta a nuestros clientes.

Nos comprometemos a producir chocolate cultivando
nuestra responsabilidad ética, medioambiental y econém-
ica, ofreciendo sus frutos a las comunidades en las que tra-
bajamos.

Chocolate by Nature
Lo creamos desde siempre porque el chocolate esta desde
siempre en nuestra naturaleza.

Una historia

familiar

1942

Silvio Agostoni toma el mando de un laborato-
rio de Morbegno, en Valtellina.

Anos 40y 50

Se compran las primeras maquinas para proce-
sar el cacao. La colaboracién con Vitali da lugar
alacreacién de una prensa para extraer la man-
teca de cacao.

Anos 70

Angelo Agostoni, hijo del fundador Silvio, co-
mienza a emprender varios viajes a las zonas
de cultivo del cacao para conocer directamente
sus variedades e informarse sobre los proble-
mas en el cultivo.

1997

La empresa lanza los primeros productos de
chocolate organico en el mercado.

2010

Entrada de la tercera generacion de las familias
Agostoni y Vanini. Se inaugura el nuevo centro
de produccién de Orsenigo en la provincia de
Como.

2019

Nace CHOCOCUBE, el centro de alta formacién
profesional de ICAM pensado para pasteleros,
chocolateros y heladeros. Se publica el primer
Informe de sostenibilidad de 2018 de ICAM.

2022

Implantacién de una nueva planta de moldeado
totalmente dedicada a la produccién de choco-
late negro y de un nuevo desodorizador para la
pasta de cacao.

Durante tres generaciones, la familia Agostoni ha
cultivado su pasién por el chocolate y ha convertido
a ICAM en una empresa italiana de referencia en la
elaboracion de cacao sostenible y de alta calidad.

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

1946

La empresa se traslada a Lecco, donde
se funda la sociedad ICAM, acrénimo
de «Industria Cioccolato e Affini Mor-
begno»

Anos 60

Tras el fallecimiento de Silvio Agostoni,
la sociedad pasa a manos de su mujer,
Carolina, con la ayuda de sus dos her-
manos.

1980

Entrada de la segunda generacion de la
familia Agostoni. Se llevan a cabo im-
portantes inversiones para expandir la
capacidad de produccién e implantar
nuevas plantas que mejoren el proceso
de produccidn y la calidad del producto.

2004

Se presenta la linea de la marca «ICAM
Linea Professionale».

2016

Se presenta una nueva linea de produc-
tos para profesionales: Agostoni.

2021

ICAM redefine su identidad empresarial,
cuya estrategia se basa en 4 pilares: ca-
dena de produccién, personas, medio-
ambiente e innovacién. Tiene lugar el
nuevo disefio de marca corporativa. Se
establece el cargo de director de sosteni-
bilidad. El Informe de sostenibilidad de
2021 es la cuarta edicion.

2024

Presentacién del nuevo disefio grafico
de Icam Professional.



Donde
todo
empieza

Nuestro chocolate viene de muy lejos. En los afos 70, fuimos a los terri-
torios de origen del cacao para conocer a la poblacién local y tocar con
la mano las mazorcas y probar sus frutos. A partir de ese momento, no
hemos dejado de cultivar juntos relaciones y terrenos, hasta convertir
esta pasidén en una auténtica filosofia: «producir chocolate de calidad
teniendo el control de toda la cadena de produccién, desde la planta-
cion hasta el producto final», seleccionando las mejores plantaciones,
mejorando su calidad, para obtener un producto excelente, controlado

y trazable.

Los paises de origen
del cacao

Adquirimos cacao de 20 paises del mundo, en
su mayor parte de Centroamérica y Africa. En
estos paises, hemos establecido con los cul-
tivadores una sélida y fructifera cooperacion,
donde nos comprometemos desde el punto
de vista econémico y tecnolégico por mejorar
las practicas y la calidad del cacao, los recur-
sos econdmicos de las personas involucradas
y las condiciones socioeconémicas de ellos y
de su familia. Se trata de colaboraciones im-
portantes, basadas en un minucioso cédigo
ético que prevé en el respeto, en el progreso
de las relaciones con todos los operadores
de la cadena de suministro, en la sostenibili-
dad, en la igualdad y en la transparencia, los
valores orientativos que se deben cumplir en

todas las fases de las operaciones cotidianas.

26.113

Res ponsabi lidad en toda la toneladas de habas de cacao adquiridas en 2022

cadena*

[_,Egl 68%

del cacao estda certificado

=\ 97%

=9 cacao adquirido con la suscripcion formal

del cédigo ético de ICAM

€ 2.066.279
premio Fairtrade cacao + azucar

e 6.899

agricultores capacitados en tres localidades de
Uganda (Bundibugyo, Hoima y Mukono)

proveedores de materias primas que han firmado

100%

el cédigo ético de ICAM

* en referencia al informe de sostenibilidad de 2023

Trabajamos desde siempre para reducir al minimo el impacto

L]
que tienen nuestras acciones en el planeta. Por ello, hemos EI Cl l Idado

adoptado los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de las

Naciones Unidas, que abordan la necesidad de un crecimiento de n ue St rO

virtuoso y la proteccién de la biodiversidad y de los bosques.

La naturaleza es nuestro recurso mas importante y debemos p I a n eta

protegerla. Y lo hacemos en varios ambitos.

En los territorios del cacao

Nuestros centros de fermentacién y secado en Uganda han sido di-
sefiados y creados con el objetivo de reducir al minimo el consumo
de energia eléctrica y el uso de generadores o secadores de lefia.
La proteccion de la biodiversidad en los paises donde cultivamos
el cacao es una prioridad. A partir de algunos estudios académic-
os que demuestran que los sistemas agroforestales complejos son
especialmente favorables para el cultivo del cacao, nosotros cul-
tivamos nuestras plantas de cacao al lado de platanos, cocoteros
y otros plantones de fruta en los territorios donde actuamos. De
esta manera, nuestras plantaciones contribuyen al enriquecimien-
to del terreno y aseguran una mayor capacidad de adaptaciéon de

las plantas a los cambios climaticos, lo que también favorece la

absorcion de mayor calidad de CO,,.

En nuestro territorio

Producimos nuestro chocolate en una fabrica respetuosa con el
. medioambiente que cada afio nos permite ser mas eficientes en cuanto
El cqmpromlso con el a la energia y al agua que se consume se refiere y a la hora de reducir
medioambiente* cada vez mas los desperdicios. Una planta de trigeneracién que produce
al mismo tiempo electricidad, vapor y agua fria de una Unica fuente
3 energética nos permite obtener de manera auténoma y muy eficiente
oficinas en Uganda con instala-

e —— la energia necesaria para satisfacer casi por completo las necesidades
del proceso de produccién. Para la necesidad energética restante,
5 4% adquirimos energia eléctrica exclusivamente de fuentes renovables.
-5,4%

de energia consumida Conscientes de la importancia del agua como recurso indispensable,

hemos transformado todos los circuitos de enfriamiento y calentamiento
1.34% o) de agua de las maquinas de proceso en circuitos cerrados; hemos

= ° . . - . . -

B e’m,-s,-onesa S _— cambiado el sistema de acondicionamiento ambiental por maquinas

la atmésfera la atmdsfera refrigeradas por aire o con agua de circuito cerrado; recogemos el agua

(Alcance 1) (Alcance 2) . . ., L.

de lluvia en un depésito de decantacion, donde se limpia de agentes

externosy se introduce de nuevo en el ciclo de produccién para aquellas

-6,1%

sobre el indice de intensidad
energética (consumo de energia/ ultimo, siguiendo un modelo de economia circular, colaboramos desde
toneladas de produccién)

operaciones que no estan relacionadas con la cadena alimentaria. Por

hace afos con varios socios para dar una segunda vida a los residuos
de produccién. Desde 2011, hemos reducido en mas de 40 puntos

o, . . s . .
o97% porcentuales el residuo de material organico. Por otro lado, destinamos
residuos de material orgdnico

e ———. los residuos de las habas de cacao afabricas de piensos y a instalaciones

de biomasa para la generacion de energia y, por Ultimo, los productores
* en referencia al informe de sostenibilidad de 2023 utilizan las mazorcas de cacao como fertilizante organico para las

propias plantaciones.




En ICAM construimos relaciones basadas en la confianza y

Te C n O I nga al Las p e rSO n as en la implicacion directa y sincera, capaces de generar va-

lor para todos aquellos con los que interactuamos, desde los

S e rVi C i O de I a e n e | Ce n t ro cultivadores hasta los empleados y la comunidad local. Y asi,
° fomentar un didlogo participativo de intercambio y enrique-
C a I I dad cimiento mutuo.

Investigacion y desarrollo: EL COMPROMISO
CON LA INNOVACION*

especializacién y flexibilidad Los cultivadores

Nuestra tecnologia esta al servicio de la calidad. El profundo %:@E 486 i=5h 95’72% El profundo conocimiento de las coope-
conocimiento de la materia prima, de las técnicas de recetas elaboradas ~—) nuevas recetas satisfechas rativas con las que trabajamos desde hace

produccién y de la gestién de toda la cadena representa el décadas nos permite comprobar directa-

rasgo que caracteriza a nuestro saber hacer. Su sintesis esta 23.079 mente que las practicas de cultivo se lle-

andlisis de

en nuestro chocolate: en los cientos de recetas conformidad

van a cabo respetando plenamente los de-

personalizadas para la producciéon de semielaborados y rechos humanos y los ecosistemas en los

* en referencia al informe de sostenibilidad de 2023

productos finales que potencian las propiedade aromaticas que actuamos. Estamos abiertos a dialogar

siempre con las comunidades agricolas para

del cacao.

garantizar que se cubran las necesidades de

los agricultores.

El compromiso con
las personas*

100% 84%

/ rendimiento rendimiento

DDD” de los empleados | de los empleados
en Italia en Uganda

£ 23

nuevas contrataciones en Italia

4

nuevas contrataciones en Uganda

ALTA

PRODUCTIVIDAD € 1.042.825

'
e valor de las donaciones
,: ? de alimentos
>3.000

productos de chocolate diferentes

21.309
50.000 m?2 |ndustria 4.0 - - horas de formacién

de superficie

375 La planta de produccion de Orsenigo cuenta con las tecnologias mas 112 -
empleados innovadoras de industria 4.0. Inaugurada en 2010, la planta esta di- Los em pleados :Zy; lgiffjg:farﬁzgfﬁr::; c;ylt;ts:la
140 sefiada para ofrecer una calidad excepcional y una trazabilidad com- Nuestro bienestar empresarial se caracteriza por una gastos escolares de sus hijos
toneladas de capacidad pleta, respetando el medioambiente y la comunidad local en la que gestién preocupada de los recursos humanos, la cre-
productiva al dia trabajamos. Una planta de produccién que gestiona todas las fases, acion de un ambiente de trabajo positivo basado en la j';‘)Zleados han recibido una ayuda
35.000 desde la demanda de produccién hasta el abastecimiento de las ma- confianza y el apoyo mutuos, y la atencién constante a econémi_ca para actividades de
zzg::;g?:(ﬁrgggmm de terias primas, pasando por el estudio de la receta, la programacién y las necesidades personales y a las peticiones especificas voluntdriado

la planificacién de la produccién, lo que garantiza toda la trazabilidad de los empleados. Ademas, nos comprometemos a crear * en referencia al informe de sostenibilidad de 2023

de los productos y de las materias primas. lugares de trabajo accesibles e inclusivos, donde la discri-

minacién y la exclusién no tienen cabida.

-




El chocolate

100% made in Italy F&&

Una vez que llegamos a la nueva fabrica de ICAM en Orsenigo, el control de la cadena contintia

Vigmmitean B cartifientn su:
Vi e cotifionte at:
vrwen JTOILIT 0. 04 F

en las fases clave de transformacién del cacao al chocolate.

PRUEBAS PRELIMINARES Y LIMPIEZA

Control del nivel de fermentacién y de posibles anomalias. Se limpia el cacao de cuer-
pos extrafios y se selecciona separando las habas rotas de las habas enteras, las cuales
continuaran con el proceso.

PRETOSTADO

Las habas se someten durante aproximadamente 100 segundos a una fuerte radiacién
de unos 400° que facilita la separacién de la cascara de la haba.

N4

DESCASCARILLADO —| TORREFACCION
Se trituran las habas en pequefios tro- Los nibs se tuestan con un calor de
citos denominados «nibs» y, al mismo 100° a 120°. El proceso de torrefac-
tiempo, se elimina la cascara que los cion dura unos 30 minutos y debe
reviste. garantizar un tueste homogéneo para

, poder potenciar los aromas mas ca-
ALCALINIZACION racteristicos del cacao.
Los nibs se someten a una especie de
bafio con agua a la que, segln el caso, B MOLIENDA
se le puede afiadir carbonato de pota- Los nibs se muelen en un molino de
sio para reducir la acidez natural del discos y es aqui donde se transforma
cacao. en el producto que denominamos li-

cor o pasta de cacao.

MEZCLA

Los ingredientes (pasta y manteca de
cacao, azucar, leche en polvo y, para la
gianduja, pasta de avellana) se seleccio-
nan y se mezclan en distintas propor-
ciones conforme a la receta y al tipo de
chocolate que queramos obtener: con
leche, blanco, negro o gianduja.

REFINADO

Grandes refinadoras de rodillos ma-
chacan y trituran la masa de chocolate
hasta que se reduce en particulas de un
tamafio inferior a 18 micras.

CONCHADO

Se trata de un proceso que puede te-
ner una duracién de varias horas y que
tiene varios fines: crear una amalgama
perfecta con los distintos componen-
tes; reducir los aromas acidos y astrin-
gentes; y extraer la humedad residual
que al final del proceso sera inferior al
0,5 - 0,8%. En esta fase, suele afiadirse
una pequefia cantidad de lecitina de
soja (0,3%) como fluidificante y emul-
sionante, ademas de extracto natural
de vainilla como aromatizante.

PRENSADO
DE LA PASTA DE CACAO

Se extrae la pasta de cacao en pren-
sas hidraulicas que extraen la parte
grasa, la manteca; la parte seca que
se extrae cuando se prensa la pasta
de cacao es la torta de cacao y de
ella se obtendra el cacao en polvo.

FILTRACION DE LA MANTECA DE CACAO

La manteca de cacao se filtra con papel de filtro para absorber impurezas.

DESODORIZACION DE LA MANTECA DE CACAO

La manteca de cacao se somete a un proceso de desodorizacién. Mediante un chorro
de vapor de alta presién, se extrae una parte de acidos volatiles para que el gusto de la
manteca sea mas suave.

PULVERIZACION
Se tritura primero la torta en grandes trozos y se desmenuzan a continuacion hasta pul-
verizarlos para obtener finalmente el cacao en polvo. En este punto, el cacao en polvo

esta listo para envasarse y comercializarse.

A4

TEMPLADO
DEL CHOCOLATE

Durante el templado, se enfria prime-
ro el chocolate a 26°/28° y se calienta
después a 29°/32°. Este proceso es
necesario para que la manteca de ca-
cao se solidifique y adquiera una forma
cristalina estable, un aspecto brillante,
una rotura correcta y una conservacion
perfecta.

MOLDEADO

El chocolate templado se funde en go-
tas y discos de distintas formas y ta-
mafos; después, se solidifica en un lar-
go tunel de enfriamiento.

A4

ENVASADO

Se envasa en linea el chocolate ya sélido
y enfriado y se etiqueta con informa-
cion sobre las especificaciones de pro-
duccién en otros idiomas y mercados
extranjeros a la que puede accederse

a través de Internet.




/4 4 I 4 o CHOCOCUBE, inaugurado en 2019, es el centro de
LOS e Sta n da re S de C aI I dad m as 3 60 de alta formacién de ICAM dedicado a la pasteleria, la
chocolateria y la heladeria; el lugar donde los profe-

aItO s p a ra O bte n e r e I C h OCO I ate fo r m aC i é n ’ sionales comparten cultura, competencias y creati-

vidad. Es aqui donde nuestros técnicos pasteleros

po r exce I e n C i a eX pe ri e n Ci a, ensefian a utilizar todos nuestros productos, mo-

strando cémo sacarles el maximo partido y compar-

[} [}
p rOfe S I O n a | I dad e tiendo muchisimas sugerencias y videorecetas para

elaborar modernas creaciones que sorprenderan

° o 7/
I nte raCC I O n y conquistaran cada dia mas a sus clientes. Desde

El proceso de transformacion octubre de 2020, CHOCOCUBE también esta di-

Procedimientos ensayados, probados sponible digitalmente gracias a una plataforma que

y continuamente supervisados, con pone a disposicion de todos los clientes la experien-
)

maquinaria moderna automatizada. cia y la profesionalidad de los técnicos de ICAM a

través de contenidos que se pueden aprovechar de

manera rapida y practica.

Cumplimiento de las propiedades

organolépticas

Aroma y sabor mejorados

. CHOCO CUBE

CULTURE -COMBETENCE - CREATIVITY

Cumplimiento de las normas de

alimentacion y seguridad

: . Los catadores

ICAM organiza cursos de actualizacién para los

propios catadores en colaboracién con la insti- S W, Ao
., . .. "
tucién europea mas prestigiosa y respetada al re- ,,}5’ ui
specto, el CIRAD (Cooperation Internationale en el By
| -
. o H - s
Recherche Agronomique pour le Developpe- " TN AL -

~ - - |
ment). .,‘k‘ LY

CERTIFICACIONES 'y _—

CERTIFICACIONES EMPRESARIALES | CERTIFICACIONES DE LOS PRODUCTOS DEL CATALOGO
Descubre CHOCO CUBE
y todos los cursos R —

'y . 5 HALAL o ®
SIFS B ) @b & € O
- Enfoca el cédigo QR

ISO 9001 IFS Food BRCGS Kosher Kosher Dairy Halal Halal Spiga barrata - AIC E Ademas de los cursos de ChocoCube, el equipo técnico de
Gluten Free

Ia

U E._ ICAM aporta su propia experiencia y profesionalidad en Ita-

OTRAS CERTIFICACIONES DE LOS N lia y a nivel internacional, prestando asesoramiento a todos

PRODUCTOS DE LA EMPRESA boan SN E | : . : P
G os clientes que cada dia quieren conocer técnicas y nuevas
g . . . . i sugerencias. El equipo esta formado por cuatro profesiona-

Lactose and Vegan Organic Organic for Made in Italy fepieiz el pleEiine & uip P P
& ) Milk free USA market o Nrtmerlues Fe @t mrek Es el les, clientes que comparten la filosofia y el planteamiento de
FARTRADE alccetSQ que recibiras por correo ICAM y colaboran con la empresa para difundir la cultura del
. . electrénico

Rainforest Vegan OK Fairtrade chocolate: Giancarlo Alosa, Gaetano Mignano y Salvatore

- Sigue gratuitamente los

cursos tematicos de tu interés Toma.




lcam para los
profesionales

Siempre nos hemos centrado en elaborar
productos que satisfagan las necesidades
de los profesionales del sector de la
pasteleria, la chocolateria y la heladeria.
Para nosotros, estar a su lado es el
verdadero logro de uno de los objetivos
que siempre nos hemos marcado: ser el
aliado perfecto para el trabajo de cada
profesional, dandole a cada uno de ellos la
oportunidad de experimentar, poner a
prueba su creatividad y ofrecer a sus
clientes una experiencia gustativa Gnica e
inolvidable.

Este es el espiritu con el que creamos los
productos ICAM Professional y Agostoni,
dos marcas con una oferta de calidad para
cualquier ambito de elaboracién. Desde
2004, Icam Professional ofrece una gama
de productos de alta calidad y técnicos
para cualquier tipo de aplicacion y uso.
En 2016, nace Agostoni, una propuesta
dedicada a los profesionales que toma el
nombre de la familia fundadora y rinde
homenaje a los 70 afios de compromiso
en la busqueda de la excelencia con una
oferta prémium de sabores distintivos.

12

13

PRIMEROS FRUTOS DE OTONO

con Praliné muy fino de Avellana TGT y
Cacao 22/24
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GRAND CRU

Una seleccién de calidades excepcionales con caracteristicas Unicas que
recogen la esencia de cada territorio, cada plantacién y cada temporada
de cosecha.

P.18 - 25

DE ORIGEN

Los paises cuna del cacao dan lugar a productos de excelente calidad
donde la materia prima, que proviene de origenes seleccionados, adquie-
re un papel fundamental.

P.26 - 35

BIOLOGICO

Creemos en el respeto de la naturaleza en cada una de las fases de cultivo
y produccioén. Garantizamos la trazabilidad de nuestros ingredientes y la
absoluta certificacion de la cadena.

P. 36 -39

PRALINES

Unas materias primas de gran calidad combinadas con procesos de pro-
ducciéon muy precisos dan lugar a una gama entera de pralinés al mas
puro estilo italiano para los profesionales mas exigentes.

P.40- 42
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México . Republica

Guatemala

Chimelb

Cobertura de
Chocolate Negro 65%

. Pasta de Cacao @

PerQ

Cobertura de Dominicana

Chocolate Negro 68%
J Cobertura de

Chocolate Negro 75%

. Cacao en Polvo 10/12 @

Cuba i Republica
Cobertura de Dominicana
Chocolate Negro66% ©  © : | og Bejucos

Cobertura de
Chocolate Negro 70%

Cobertura de
Chocolate con Leche 46%

Venezuela
Surdel Lago

Cobertura de
Chocolate Negro 72%

. Pasta de Cacao

Ecuador

Cobertura de
Chocolate Negro 74%

. Pasta de Cacao

. Cacao en Polvo 22/24

Bagua Nativo

Cobertura de
Chocolate Negro 81%

Pachiza

Cobertura de
Chocolate Negro 70%

Cobertura de

Chocolate con Leche 39% : BOI |V| a
: : Cobertura de
Chocolate Negro 73%
Perd : :
: Santo Tome

Gotas para horno de

chocolate negro 60% Cobertura de

Chocolate Negro 71%

. Pasta de Cacao

. Cacao en Polvo 10/12

En el origen del cacao

Un viaje de sabores de tierras lejanas

AGOSTON|

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

Agostoni, gracias a las gamas De Origen y Grand Cru, ofrece una amplia seleccién de cacao con distinti-

vos perfiles aromaticos de todo el mundo.

India €E4

Idukki

Cobertura de
Chocolate Negro 67%

Madagascar

Cobertura de
Chocolate Negro 71%

Cobertura de
Chocolate con Leche 40%

Uganda Leyenda

Cobertura de
Chocolate Negro 78%

. Pasta de Cacao

GRAND CRU
DE ORIGEN



AGOSTONI

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

acoston| N -
G RAN D CRU . I o 35 Venezuela
Lo mejor de cada territorio, \ | |
plantacion y temporada de -
COSECha \ GRAND CRU

Las lozanas plantaciones del sur del lago de Maracaibo, una
tierra de eleccién ancestral por el cacao, dan lugar a un cho-
colate de calidad insuperable con la mejor materia prima se-
leccionada. Un ecosistema Unico en el mundo, donde la cor-
dillera de los Andes coincide con el ambiente mixto de agua
dulce y salada del lago estuario de Maracaibo, las altas tempe-
raturas y la elevada humedad constantes durante todo el afio

aportan a este chocolate un perfil aromatico robusto.

Republica Dominicana
Perd

Las plantaciones desconocidas en las que se han mantenido

La variedad del territorio confiere al cacao dominicano unas

cualidades aromaticas muy heterogéneas. En una zona de cli-

ma subtropical, con una humedad relativa del 80% y tres rios los sabores auténticos y originarios del Xocoatl han permiti-

subterraneos que garantizan una irrigacién constante del ter- do que Agostoni recupere el antiguo y Gnico cacao Criollo, un

reno, surge una de las variedades de cacao de la linea Grand fruto muy preciado que, en la actualidad, dnicamente se cul-

Cru mas preciadas: Los Bejucos. Amparada por el Certificado tiva en pequefias partes del mundo. En las regiones peruanas

de Denominacién de Origen, el cacao de esta zona geografica

presenta un agradable color claro y un perfil aromatico muy

intenso.

-
L 4

Guatemala

Gracias a una tierra en la que el hombre ha encontrado un equili-
brio con el medio ambiente y a partir de un proyecto de conserva-
cion, sostenibilidad y responsabilidad social, nos llega una mezcla
de cacao Trinitario con una esencia muy aromatica. Situada en el
corazén de los bosques naturales de la region de Alta Verapaz, la
Finca Chimelb es una plantacién sin precedentes; en ella, el cacao

se cultiva junto al café, al cardamomo, pifias, eucaliptos y arboles

del Amazonas, gracias a un clima tropical y a la diversidad
del cultivo, nace uno de los tesoros mas preciados de la Ama-
zonia: el antiquisimo cacao Criollo Bagua Nativo, que ya se
recolectaba en el 3000 a.C. cuando se cultivaba de forma na-
tural. Agostoni ha redescubierto las plantaciones donde se
han mantenido los sabores auténticos y originarios del cacao
primitivo, cultivado por la civilizacién Mayo Chinchipe hasta
la fecha. En el centro-norte de Per(, donde los Andes descien-
den y dan paso a la Selva Amazoénica, Agostoni ha hallado un
lugar muy especial, la region de San Martin, seleccionando un
cacao Unico: el cacao Cru Pachiza, del que se obtiene un cho-

colate de calidad superior, con un amplio abanico de aromas.

India

de caucho en un vivero de gran amplitud. Aqui, el cultivo ecoso-
stenible se manifiesta en la determinacion de las mejores practicas
adaptadas al clima y al territorio local, recreandose en las zonas
mas aridas: las mejores plantas en cuanto a calidad y producti-
vidad se refiere, las zonas de sombra mas adecuadas, los micro-
organismos mas fértiles, asi como los sistemas para controlar la
erosion del suelo. La Finca Chimelb participa de forma activa en la
mejora de las condiciones de vida de la poblacién rural mediante la
formacioén, el empleo de mano de obra regular y el reconocimiento

de un salario superior a la media nacional.

Al sur de la India, en la regién de Kerala, se encuentra un exu-
berante territorio con una larga tradiciéon en el comercio de
especias: el distrito de Idukki. Con una altitud de 700 a 1000
m y caracterizada por abundantes lluvias, la zona montafiosa
de Idukki es un lugar ideal para cultivar cacao, lo que da lugar
a un producto muy especial. De hecho, el cacao crece con arb-
oles de frutas como coco, papaya, mango y platano, y espe-
cias como pimienta negra, nuez moscada y cardamomo que

enriquecen su perfil aromatico.




AGOSIONI GRAND CRU

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

COBERTURA DE

CHOCOLATE
NEGRO

BAGUA NATIVO
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min media

81% 45%

RECOMENDACIONES

FLUIDEZ

YYY

PESO CODIGO
4 kg 6817

SUR DEL LAGO
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media

72% 44%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

(XYY YY)

PESO CODIGO
4 kg 6805

SABOR

A un cacao «Primitivo» con un alto conte-
nido de Criollo, un chocolate Unico: perfil
aromatico de gran intensidad y fuerza, sa-
bor a cacaote y chocolate negro, acidez sua-
ve y aromatizada de agradable astringencia.
Gran persistencia en boca y nariz.

SIN lecitina.

TERRITORIO

Region Amazonas - Peru

CERTIFICACIONES
SRy N o
<:>"@§? %%&ng

SABOR

Perfil aromatico robusto de acidez y
astringencia reducidas, con delicadas notas
de avellana y almendra. Ligero regusto
a bayas rojas y con puntas a especias,
finalizando en una agradable armonia y
persistencia en boca.

TERRITORIO
Regién Sur del Lago - Venezuela

CERTIFICACIONES
\\«D ©
e

SABOR

Amplia variedad de aromas tipicos del ca-
cao y del chocolate, con una pronunciada
nota a frutos rojos y miel y una ligera nota
a vainilla. Predomina una acidez agradable
y pronunciada sobre el amargor. Gran sati-
sfaccion en su degustacion.

TERRITORIO

Distrito Pachiza - Per

CERTIFICACIONES

fe @18
IHII

AGOSION|

GRAND CRU

AROMA CACAQ
5

PERSISTENCIA
DE SABOR

VAINILLA ,

ACIDEZ

AMARGOR

FLORAL DULZOR

¥
e

FRUTA FRESCA

AROMA CACAO
5

PERSISTENCIA
DE SABOR

ACIDEZ
VAINILLA

®
et

AMARGOR

DULZOR

FRUTOS SECOS ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

AROMA CACAO

VAINILLA AMARGOR

5
PERSISTENCIA
DE SABOR ‘Q ACIDEZ
‘ 1 \\

e s
- e -
\ 4

FRUTOS SECOS ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

AGOSTON| GRAND crRU

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

LOS BEJUCOS
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media

70% 47%

FLUIDEZ RECOMENDACIONES

(Y YY)

PESO CODIGO
4 kg 6803

CHIMELB
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min media

65% 40%

ELUIDEZ RECOMENDACIONES

PESO CODIGO
4kg 6806

SABOR

Perfil aromatico de gran intensidad. El cacao
se expresa en su totalidad con notas a frutos
secos, un amargor equilibrado y una acidez
suave. Astringencia minima.

SIN lecitina.

TERRITORIO

Los Bejucos - Dominican Republic

CERTIFICACIONES

SABOR

Agradable nota acida inicial, seguida de no-
tas amargas y dulces. Ligero regusto a fruta
fresca y frutos secos, con un matiz floral.

SIN lecitina.

TERRITORIO
Distrito Idukki - India

CERTIFICACIONES
O /oty

SABOR

Dulce y agradable, alavez que intenso y per-
sistente. Presenta un perfil aromatico caca-
oté con pronunciadas notas a frutos secos y
aroma a café.

SIN lecitina.

TERRITORIO

Chimelb - Guatemala

CERTIFICACIONES

P~
<:>”é§f &

AROMA CACAO
5

PERSISTENCIA
DE SABOR ACIDEZ

VAINILLA

FRUTOS SECOS ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

AROMA CACAQ
5

PERSISTENCIA
DE SABOR ACIDEZ

il
F@M“isgiiiiggarnmm

FRUTOS SECOS ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

AROMA CACAO

PERSISTENCIA

DE SABOR ACIDEZ

VAINILLA

FRUTOS SECOS ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

DESCUBRE MAS SOBRE NUESTRA E’r E

CADENA DE PRODUCCION B




AGOSIONI GRAND CRU

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

COBERTURA DE
CHOCOLATE

CON LECHE

SABOR

Un sabor lleno de leche y cacao, con no-
tas dulces y a caramelo, equilibradas por el
amargor que aporta el alto contenido de ca-
cao. Regusto sutil a frutos secos. Un choco-
late con leche para los mas expertos.

SIN lecitina.

LOS BEJUCOS
LECHE

MANTECA DE

CACAO GRASAS
i CACAO media

min tot.

46% 42% 36%

L UIDEZ RECOMENDACIONES TERRITORIO

YYY Los Bejucos - Republica Dominicana

coor mmm [Fribi CERTIFICACIONES

PESO CODIGO Js : o

4kg 6820 ®D b
SABOR

PACHIZA
LECHE

Sabor intenso y delicado, pronunciado en
los aromas: una ligera y agradable acidez de
cacao precede el sabor lleno de leche, susci-
tando una agradable nota afrutada con un
regusto a café y vainilla. Gran satisfaccion
en su degustacion.

TERRITORIO

Distrito Pachiza - Per

CACAO GRASAS MANTECA DE
min tot. CACAO media

39% 37% 30%

FLUIDEZ RECOMENDACIONES

YYY O

CERTIFICACIONES
COLOR HHEE

PESO CODIGO
4 kg 6821

AGOSION|

GRAND CRU

AROMA CACAO
5

PERSISTENCIA

DE SABOR ACIDEZ

VAINILLA AMARGOR

j
=4

ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

AROMA CACAO
5

()
X/

Y-
ez’

FRUTOS SECOS ASTRINGENCIA

VAINILLA

FRUTAFRESCA

AGOSTON| GRAND crRU

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

PASTA DE
CACAO

CHIMELB
NEw PASTA DE CACAO

MANTECA DE CACAO
min media

100% 53%

FLUIDEZ RECOMENDACIONES

CACAO

PESO CODIGO
4kg 8027

SUR DEL LAGO
PASTA DE CACAO

CACAO MANTECA DE CACAO
min media

54%

RECOMENDACIONES

100%

FLUIDEZ

(Y Y YY)

PESO  CODIGO -
4kg 6840 -

AGOSTON|

AROMA CACAO

SABOR

. L. PERSISTENCIA
Ligeras notas acidas, claro amargor. Suaves DE SABOR
notas florales y notas a fruta fresca y frutos
secos.

ACIDEZ

SIN lecitina | SIN gluten. VAINILLA AMARGOR
TERRITORIO '
Chimelb - Guatemala FLORAL

"I DULZOR
‘ ASTRINGENCIA

CERTIFICACIONES

FRUTOS SECOS

FRUTA FRESCA

SABOR

Pasta de cacao con un perfil aromatico
articulado, de agradable armonia vy
persistencia. Acidez y astringencia minimas.

SIN lecitina | SIN gluten.

AROMA CACAO
5

PERSISTENCIA
DE SABOR

VAINILLA ,

FLORAL \ ‘.", DULZOR
FRUTOS SECOS i' ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

ACIDEZ

AMARGOR

TERRITORIO

Sur del Lago Region - Venezuela

CERTIFICACIONES
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CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946
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2 < CHOCOLATERIA PASTELERIA ~ HELADERIA
= o z
. 9 e
Zz s = g
= < [0} © (9] = j
COBERTURA DE 5 = % 8 @ S 2 9 </ 3
— o— w
CHOCOLATE g & £ & % 8 2 28 u & < |8 8 S Elz g &
NEGRO S5 &8 s1ef2882, 5868638
O <« = © Z 3 2 2@ z Y 2 <|u g O w6
4Kg/3uds. % % X x o FUDEZ (2 0 8 5z 3 83388235
PAGUANATIVO 51 18 45 - v 4466 00000000000 @00
CLLp| SURDELLAGO 55 27 44 - 060000 O 000000000 @0O
Venezuela
PACHIZA
Perd 70 29 40 - 4 | 00000000000 @00
LOS BEJUCOS
1Lkl Republica 70 29 47 - v G666 OO 000000000 " NONO)
Dominicana
NEW IDUKKI
India 67 32 41 - v 4666 OO0 0C0O0OO0O0O @060
CHIMELB
el 65 34 40 - v G46( 000000000000 @00

COBERTURA DE CHOCOLATE CON LECHE

4 Kg /3 uds.
LOS BEJUCOS
PL Republica 46 30 36 42 v bbb ' NON N NONON NI NOX NO) ® OO
Dominicana
ieie 39 35 30 37 4660 00000000000 @00
PASTA DE CACAO
4 Kg/ 3 uds.
QRS 10 - 53 v 466660 O@ 000000 @0 e
o ea C© 100 - 54 - v 46666 O O 0O0O0OO0OO0OO @O®

@ Recomendado ‘ O APTO




AGOSTON| !
. =0y Peru
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DE ORIGEN

De |a atenta seleccion de lo  SEEsass
mejor de cada origen R ma

TR

MONORIGINE

ﬂGO.STOﬂ' _-1 Es la cuna del cacao, al que seguimos la pista desde hace mas
de 3.000 afos: la variedad principal es el Criollo, ideal para

producir chocolate fino, de sabor delicado, muy aromatico y

poco amargo.

Bolivia
Cuba Al norte de la capital de La Paz, en los valles de Alto Beni, se

encuentra una zona especialmente favorable para el cultivo

Baracoa, inmersa en el bosque tropical y rodeada de mar, en
de cacao. A partir de un proyecto de desarrollo agricola, se ini-

la provincia de Guantanamo, es pura naturaleza. Esta region,
cié un sistema cooperativo de cultivo y elaboraciéon del cacao

conocida por cultivos como el coco y los platanos, abarca
en este territorio, con especial atencién al aspecto social de

muchisimas tradiciones y una sélida cultura por el cacao. De
las comunidades afectadas.

hecho, aqui se produce aproximadamente el 75 % del cacao

cubano, que se caracteriza por unos sabores maravillosos.

Mexico N ST SEEEREE . Santo Tome

Desde aqui proviene el regalo de Mesoamérica al mundo: con con un climay un territorio ideal para cultivar el cacao, una de

mas de 4000 afios de historia, pone sus raices en la cultura las selecciones mas preciadas de Africa: un chocolate para los
madre de los indigenas, de los olmecas a los mayas. El poten-

cial genético y la calidad aromatica del cacao de la Sierra de

mas expertos, aromatico y fragante.

Tabasco y del Chiapas son valorados en la actualidad a través

de una gestién precisa de la recoleccion y de la fermentacién.

Republica Dominicana

La Republica Dominicana se encuentra entre los 10 primeros El cacao en las alturas, caracteristico de Uganda, representa
exportadores de cacao en el mundo; aqui, ICAM ha seleccio- la esencia de Africa. Es un producto excelente incluso recién
nado el cacao mas fino, el cacao «Hispaniola», de algunas de elaborado, directamente en el centro de acopio propiedad de
las plantaciones mas exclusivas de la provincia de Duarte. ICAM. Su caracter es intenso, pero versatil.

Madagascar
Ecuador &

La variedad de cacao de Madagascar es una variedad Unica,

El cacao procedente de Ecuador se caracteriza por ser fino y estd considerada como una de las mejores del mundo y es

aromatico. ICAM ha seleccionado varias plantaciones en la
zona central que producen el tipico cacao Nacional con el ca-

racteristico «Sabor Arriba», de |la variedad Forastero.

famosa por su unicidad y procedencia de pequefios cultivos
seleccionados minuciosamente en la region de Sambirano, en

el noroeste.




AGOSION| pE ORIGEN

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

COBERTURA DE

CHOCOLATE
NEGRO

UGANDA
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media

78% 43%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

(¥ Y )

PESO CODIGO
4kg 6810

DOMINICANA
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media

75% 47%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

PESO CODIGO
4kg 6811

NACIONAL ARRIBA
NEGRO

MANTECA DE CACAO
media

45%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

(Y Y X

PESO CODIGO
4kg 6812

SABOR

Gran fuerza, intensidad y una fuerte persi-
stencia. Ligeramente especiado y con una
agradable nota dulce, envolvente y a caca-
oté, con un sabor decidido, lineal y limpio.

SIN lecitina.

CERTIFICACIONES

ol

9
&5
U

SABOR

Muy delicado, de caracter ligeramente acido,
con un matiz de vainilla; intenso aroma
a cacao y chocolate. Expansivo, con una
singular persistencia en boca, minimamente
astringente con matices finales de fruta
fresca.

SIN lecitina.

CERTIFICACIONES

W, >
egan ‘»
Quahtx

SABOR

Perfil muy floral, con un amargor caracteris-
tico, poca acidez y una punta agradable de
astringencia. Un amplio abanico de los aro-
mas tipicos del cacao, desprendiendo final-
mente un aroma floral que persiste durante
mucho tiempo en boca.

SIN lecitina.
TERRITORIO

Ecuador

CERTIFICACIONES

<:>“d§b %é§<:>

AGOSTON|

MONORIGINE

AROMA CACAO
5

PERSISTENCIA

DE SABOR ACIDEZ

VAINILLA AMARGOR

FLORAL DULZOR

FRUTOS SECOS \, ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

AROMA CACAO
5

PERSISTENCIA

DE SABOR ACIDEZ

VAINILLA AMARGOR

FLORAL DULZOR

FRUTOS SECOS \’ ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

AROMA CACAQ
5

PERSISTENCIA

DE SABOR ACIDEZ

VAINILLA AMARGOR

FLORAL DULZOR

FRUTOS SECOS \' ASTRINGENCIA

FRUTAFRESCA

AGOSION| pE ORIGEN

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

BOLIVIA
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media

73% 44%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

(Y YY)

PESO CODIGO
4 kg 8028

MADAGASCAR
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media

71% 42%

FLUIDEZ RECOMENDACIONES

(Y Y}

PESO CODIGO
4kg 6813

SAO TOME
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media

71% 42%

FLUIDEZ RECOMENDACIONES

(X Y

PESO CODIGO
4 kg 6814

MESSICO
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media

68% 42%

FLUIDEZ RECOMENDACIONES

DE USO
(Y YY)

PESO CODIGO
4kg 6815

SABOR

Acidez y amargor equilibrados. Mediana-
mente dulce. Notas predominantes a frutos
secos y ligero regusto floral.

SIN lecitina.

CERTIFICACIONES

wn
S5 r%
n.m

\bcm_,s

::

SABOR

Muy agradable y equilibrado en acidez,
amargor y dulzor, si bien intenso, aromatico
y persistente. Presenta pronunciadas notas
afrutadas, a fruta fresca, y una amplia
variedad de aromas tipicos del cacao.

SIN lecitina.

CERTIFICACIONES

SABOR

Perfil cacaoté caracteristico, aromatico, in-
tenso, que comienza con una acidez sutil
y evanescente y una agradable punta de
astringencia, percibiéndose de inmediato el
amargor acentuado y la variedad de aromas
con matices de tabaco. Buena persistencia
en bocay final de amargor equilibrado.

SIN lecitina.

CERTIFICACIONES

SR
WL .

SABOR

Perfil cacaoté agradable y equilibrado, con un
amargor balanceado y una astringencia min-
ima. La presencia de una delicada acidez de-
staca las notas amarillas a fruta fresca, equili-
bradas por las notas a tabaco y ahumadas. Al
final, se perciben aromas a especias. De per-
sistencia importante, sin llegar a ser invasiva.

SIN lecitina.

CERTIFICACIONES

IW\ N
Iiil

AROMA CACAO
PERSISTENCIA 5
DE SABOR » ACIDEZ
1
2
VAINILLA AMARGOR
FLORAL DULZOR

FRUTOS SECOS \’ ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

AROMA CACAO
5

PERSISTENCIA

DE SABOR ACIDEZ

VAINILLA AMARGOR

FLORAL

FRUTOS SECOS \' ASTRINGENCIA

FRUTAFRESCA

DULZOR

AROMA CACAQ
5

PERSISTENCIA

DE SABOR ACIDEZ

VAINILLA AMARGOR

FLORAL

FRUTOS SECOS \' ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

DULZOR

AROMA CACAQ
5

PERSISTENCIA

DE SABOR ACIDEZ

FLORAL

FRUTOS SECOS \, ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

VAINILLA AMARGOR

DULZOR



AGOSION| pE ORIGEN

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

CUBA
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO

min. media

66% 40%

FLUIDEZ RECOMENDACIONES

Y YY)

PESO CODIGO
4 kg 6816

SABOR

Una maravillosa seleccién de sabores cuba-
nos: lefio (palma real y caoba), matices de
frutos secos y especias acompafiadas de
una ligera acidez y delicadas notas a cacao.

SIN lecitina.

TERRITORIO

Plantacién Baracoa - Noreste de Cuba

CERTIFICACIONES

e ¥

>

Y
sv“\k E 2

COBERTURA DE

CHOCOLATE

CON LECHE

MADAGASCAR
LECHE

CACAO GRASAS MANTECA DE
min tot. CACAO media

A40% 44% 37%

FLUIDEZ RECOMENDACIONES

Yy Y

COLOR HEE

PESO CODIGO
4kg 8401

RESPONSABILIDAD CON EL MEDIOAMBIENTE =

SABOR

Agradables notas a fruta amarilla, con un
final de avellana para disfrutar de un sabor
suave y agradable al paladar.

SIN lecitina.

CERTIFICACIONES

(:)D~@§E

AROMA CACAO

PERSISTENCIA

()
\‘~9’/

VAINILLA AMARGOR

FLORAL DULZOR

FRUTOS SECOS ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

AGOSTON|

|
MONORIGINE

AROMA CACAO
5

PERSISTENCIA
DE SABOR

VAINILLA ,’ I ‘\ AMARGOR
- \ y, -
FRUTOS SECOS \' LECHE

FRUTA FRESCA

, o
DESCUBRE MAS SOBRE NUESTRA LBl i# EJ
s 1

AGOSION| pE ORIGEN

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

PASTA DE
CACAO

MARANON
PASTA DE CACAO

CACAO MANTECA DE CACAO
min media

100% 54%

FLUIDEZ RECOMENDACIONES

(XYY Y

PESO CODIGO
4kg 7999

NACIONAL ARRIBA
PASTA DE CACAO

CACAO MANTECA DE CACAO

min media

100% 54%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

PESO CODIGO
4kg 6845

UGANDA
PASTA DE CACAO

CACAO MANTECA DE CACAO
min media

100% 54%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

XYY YY)

PESO CODIGO
4 kg 6846

SABOR

Acido inicial y amargor equilibrados. Dulzor
suave. Notas a fruta fresca y frutos secos.

SIN lecitina | SIN gluten.

CERTIFICACIONES

ALY o

TR, \ \\D

SABOR

El notable amargor y el sabor a cacao se
vuelven mas aromaticos y muy placenteros
gracias a la presencia de una nota floral y a
la acidez controlada.

SIN lecitina | SIN gluten.

TERRITORIO

Ecuador

CERTIFICACIONES

SABOR

Amargor delicado y agradable. Se manifiesta
a través de un sabor a cacaoté profundo y
limpio.

SIN lecitina | SIN gluten.

CERTIFICACIONES

2y

AGOSION|

MOMNORIGINE

AROMA CACAO

PERSISTENCIA
DE SABOR

& X
oy o)
\"/

FRUTOS SECOS

ACIDEZ

VAINILLA AMARGOR

FLORAL DULZOR

ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

AROMA CACAO
5

PERSISTENCIA
DE SABOR

ACIDEZ

\ AMARGOR
FLORAL \\ ,, DULZOR
FRUTOS SECOS \'

ASTRINGENCIA

VAINILLA

FRUTA FRESCA

AROMA CACAO
5

PERSISTENCIA

DE SABOR ACIDEZ

e R
s 4
&)

FRUTOS SECOS ﬁ’ ASTRINGENCIA

FRUTA FRESCA

VAINILLA AMARGOR

FLORAL



AGOSION| pE ORIGEN

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

CACAO
EN POLVO

DOMINICANA
NEw CACAO EN POLVO

MANTECA DE PH
CACAO media (+/- 3%)

10/12% 7.3

RECOMENDACIONES
COLOR HBE

PESO CODIGO
1kg 4935

CACAO EN POLVO

MANTECA DE PH
CACAO media (+/- 3%)

10/12% 5.5

RECOMENDACIONES
COLOR N

PESO CODIGO
1kg 4620

NACIONAL ARRIBA
CACAO EN POLVO

MANTECA DE PH
CACAO media (+/- 3%)

22/24% 8.0

RECOMENDACIONES

COLOR HEEE - so

PESO CODIGO
1kg 4621

SABOR

Sabor envolvente a cacao y chocolate para
obtener un sabor intenso. Color marrén
oscuro, rojizo.

SIN lecitina.

CERTIFICACIONES

®

SABOR

Cacao de sabor intenso, auténtico y natural.
Se caracteriza por un color marrén claro y
natural, percibiéndose una delicada acidezy
un toque de vainilla.

SIN lecitina.

CERTIFICACIONES

®

SABOR

Perfil aromatico intenso, con caracteristicas
notas de cacao persistentes y envolventes
para exprimir al maximo el sabor puro a ca-
cao de origen.

SIN lecitina.

TERRITORIO

Ecuador

CERTIFICACIONES

©
&

AGCSION

AROMA CACAO
5

CACAO

ENPOLVO ACIDEZ

VAINILLA AMARGOR

ASTRINGENCIA DULZOR

AROMA CACAO
5

CACAQ

ENPOLVO ACIDEZ

VAINILLA AMARGOR

ASTRINGENCIA DULZOR

AROMA CACAO
5

CACAO

ENPOLVO ACIDEZ

VAINILLA AMARGOR

ASTRINGENCIA DULZOR

AGOSION| pE ORIGEN

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

GOTAS
PARA HORNO

PERU
NEGRO

CACAO
min.

S10)4

TAMANO
9.000 uds./kg

PESO CODIGO
4 kg 6870

MANTECA DE CACAO
media

33%

RECOMENDACIONES

SABOR

Gotas para horno con un sabor decidido,
amargo y persistente. Sin vainilla. Los delica-
dos aromas a fruta fresca persisten incluso
después de la coccidn.

SIN lecitina.

CERTIFICACIONES

s‘\\wwm R \\D ®
ﬂ@ egan
\ o d Qu%lity

AL
M

ONORIGINE

AROMA CACAO
5

PERSISTENCIA
DE SABOR ACIDEZ

3 \
I DULZOR

FRUTOS SECOS \’ ASTRINGENCIA

FRUTAFRESCA

VAINILLA AMARGOR

FLORAL




AGOSION| pE ORIGEN

ooooooooooooooooooooooo

<
2 < CHOCOLATERIA PASTELERIA ~ HELADERIA
= a z
. 8 w 0
Z g = g
s - & 8 2 o
= X o & 9 : S
COBERTURA DE £33 ° 8 @ S . 2 2 <, 3
CHOCOLATE 5 5 § w = Q 2 & , & u 8 o E |k o E
c U £ 3 9 Eﬁmazgoﬁm ogﬁgoa
NEGRO iR o§5 &2 #:gg2scsg8eb8go
(@) < (U] Z ¥ @ Z W .z i O 0
4Kg/ 3 uds. X ¥ 2 x @ FLUIDEZ £ 28 3§ 8 3 <5z g 2 é T 82 é &
UGANDA 78 21 43 v 666 0000000000 |@ O
DOMINICANA 75 24 47 v 66606 Cee00Ceee0O00O 0O
NACIONAL
ARRIBA 74 25 45 v 6666 OO0 00C00O00O00O0O0O @00
BOLIVIA 73 24 44 VANYYY REECROK N NONON Il EONON® [ N NO)
MADAGASCAR 71 29 42 v 666 00000000000 ® OO
SAO TOME 71 29 42 v 666 N N N NONON Il NONONO ® OO
MESSICO 68 32 42 v 6666 O0O0O0O00C00O0O0O0O0O @00
CUBA 66 33 40 v 66600 OO0 00000O00O0O0O @0O0

COBERTURA DE CHOCOLATE CON LECHE
4 Kg /3 uds.

MADAGASCAR 40 34 37 44 v b6 OOGOOOO@®@OG O OO o

PASTA DE CACAO

4 Kg /3 uds.

MARANON 100 - 54 - o 66060606 000 O O O00O00O0 o000

NACIONAL
o0

ARRIBA 100 - 54 - o Hb6b666 OO OO ONCIONONONO)
UGANDA 100 - 54 - < 666606 OO OO ONOIORONONO) o000

CACAO
EN POLVO % Manteca de cacao
1Kg/5 uds. Media PH

DOMINICANA 10/12 7.3 N O N X | o0
PERU 10/12 5.5 N O N X | [ N )

NACIONAL
ARRIBA 22/24 8.0 N NON N N ) N

GOTAS HORNO CHOCOLATE NEGRO

4 Kg /3 uds.

6870 RV 60 39 33 - ) (I N NON N )

@® Recomendado | O APTO




AGOSIOfI

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

BIOLOGICO

Creemos en el respeto de la
naturaleza en cada fase del =
cultivo y la produccion BIOLOGICO

AGOSTONI

Desde el principio, ICAM ha apostado por el enfoque biolégico y ha sido la primera

industria italiana en producir chocolate y afrontar el desafio «bio». Para ICAM, el con-
cepto de biolégico es un modo de concebir el producto respetando la naturaleza, sin
limitarse inicamente a no utilizar tratamientos quimicos y microbiolégicos: cada paso,
desde el cultivo hasta las fases de preparacion, almacenamiento y elaboracién, se pro-
duce conforme a los tiempos y métodos naturales. La opcidn biolégica también com-
porta la completa y rigurosa trazabilidad de los ingredientes y se puede seguir todo el
proceso de elaboracién de cada producto ICAM certificado Bio. Estos productos no son
solo para aquellos que exigen un productom certificado de agricultura ecolégica, sino

también para todas las aplicaciones de la alta pasteleria.



AGOSTONI BioLdGICO

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

COBERTURA DE
CHOCOLATE

NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media
70% 40%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

XYY Y

PESO CODIGO
4kg 6850

MANTECA DE

CACAO GRASAS
i CACAO media

min tot.

32% 35% 28%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

(XY}
COLOR HNE

PESO CODIGO
4kg 6851

BLANCO

LECHE EN GRASAS MANTECA DE
POLVO tot. CACAO media

media 389 30%

o,
28A RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

(Y YY)

PESO CODIGO
4 kg 6852

AGOSION!

BIOLOGICO

SABOR

Cobertura de chocolate negro de excelente
calidad, gran caracter y aroma muy intenso
a cacao.

AROMA CACAO
5

AZUCAR AFRUTADO

CERTIFICACIONES

® y \D ity ® @
%é]i
::/‘;“:.' USDA

SABOR

P

9 2,

AMARGOR ACIDEZ

AROMA CACAO
5

Una calidad excelente que se debe tanto a
los ingredientes seleccionados de agricul-
tura ecolégica como a la riquisima receta.
Intenso sabor y aroma a leche.

AZUCAR

CARAMELO

CERTIFICACIONES

® & ®

P LECHE

*
A‘

SABOR

Una personalidad Unica que se caracteriza
por un alto contenido en leche entera de
origen bioldgico y por un aroma irresistible
a vainilla natural procedente de agricultura
biolégica de Madagascar, visualmente per-
ceptible en polvo.

LECHE
VAINILLA

CERTIFICACIONES

D

>
%

* *
‘4‘1

CARAMELO

AGOSTONI BloLdGICO

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

NIBS
DE CACAO

NIBS
DE CACAO

TAMANO

CACAO
min

100% 3/6 mm

RECOMENDACIONES

cODIGO
1917

PESO
2,5kg

SABOR

Producidos con semillas de cacao torre-
factas, limpias, seleccionadas, descasca-
rilladas y desgerminadas. Notable sabor a
cacao tostado.

SIN gluten.

CERTIFICACIONES

<
3 < CHOCOLATERIA PASTELERIA ~ HELADERIA
= o z
[e} w 0
z 5 = 3
> S 3 2 38
g = 5 2 oy 9 o 5w £ _ @
COBERTURA DE o 5 8 § § I o4 6 o § > 8 g z| & 8 <
A C y < o < Q
CHOCOLATE R SR EREINEREIE N
4Kg/3 uds, X % 2 x FWDEZ |2 ¢ 8 § 3% % J/5 3 3 8 ¥z 3§
A:LM NEGRO 70 29 40 - bbb 000000000 O®® OO ® OO
[3::+ 8 LECHE 32 40 28 35 LbO Q0 0000 0O® OO0
128 BLANCO - 41 30 38 LbLLO HONON NON N N N N NO ® OO
NIBS DE CACAO
2,5Kg
NIBS DE
1917 [P 100 - - - o ON NON N N N N )
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AGOSTOTI

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

PRALINES

La excelencia de las
materias primas al servicio
de los profesionales

/

Unas materias primas de gran
calidad combinadas con procesos de
produccién muy precisos dan lugar a
una gama entera de pralinés al mas puro
estilo italiano para los profesionales mas

exigentes.

AGOSION| pRALINES

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

PRALINE ARTESANAL
DE AVELLANA

RECOMENDACIONES
AVELLANA DE USO

55%

PESO CODIGO
5 kg 7327

PRALINE MUY FINO
DE AVELLANA TGT

AVELLANA BECUOSI\(/DIENDACIONES

55%

PESO CODIGO
5 kg 7344

PRALINE ARTESANAL

DE ALMENDRA TOSTADO

ALMENDRA RECOMENDACIONES

55%

PESO CODIGO
5 kg 7592

PRALINE ARTESANAL
DE PISTACHO

RECOMENDACIONES
PISTACHO DE USO

10)7

PESO CODIGO
25kg 7343

PRALINE CRUJIENTE
DE COCO

RECOMENDACIONES

ALMENDRA

38%
PESO CODIGO
2,5kg 7595

SABOR

Sabor intenso a praliné de avellana y a azlcar ca-
ramelizada.

ESTRUCTURA

Granulometria perceptible, produccién tradicional
y artesanal.

SIN gluten.

SABOR

Sabor intenso a avellana italiana noble, ligeras no-
tas a caramelo y tueste delicado.

ESTRUCTURA
Estructura totalmente refinada, textura fina
y delicada.

SIN gluten.

SABOR

Un sabor preciso, delicado y equilibrado a almen-
dra tostada y caramelizada.

ESTRUCTURA

Estructura fina con textura crujiente agradable,
ligeramente perceptible.

SIN gluten.

SABOR

Sabor presente e inmediato a pistacho natural;
sapido, con un ligero toque de sal.

ESTRUCTURA

Estructura fina, minima cantidad de pasta sin refi-
nar. De interesante consistencia.

SIN gluten.

SABOR

Masa de praliné estable para pralineria a base de
almendras, con escamas de coco, pailleté feul-
letine y azlcar caramelizado, estabilizada con
Chocolate Blanco Giada. Sabor intenso a coco,
chocolate y caramelo. Para proponer un praliné
innovador en cuanto a sabor y consistencia.

ESTRUCTURA

Estructura compacta con la inclusién de pailleté y
escamas de coco, con una textura crujiente mar-

cada.

AMARGOR
DULZOR
PERSISTENCIA
CARAMELO
SAL

TUESTE

AMARGOR
DULZOR
PERSISTENCIA
CARAMELO
SAL

TUESTE

AMARGOR
DULZOR
PERSISTENCIA
CARAMELO
SAL

TUESTE

AMARGOR
DULZOR
PERSISTENCIA
CARAMELO
SAL

TUESTE

AMARGOR
DULZOR
PERSISTENCIA
LECHE

COCO
CARAMELO



AGOSION| prRALINES

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

PRALINE
CRUJIENTE EXOTICO

RECOMENDACIONES

ALMENDRA
43%

PESO  CODIGO
25kg 7596

PRALINE
FRUTOS ROJOS

RECOMENDACIONES
ALMENDRA

51%

PESO  CODIGO
25kg 7591

SABOR

Masa de praliné estable para pralineria a base de al-
mendras, con pailleté feulletine y azGicar carameli-
zado, estabilizada con Chocolate con Leche Chiara
y de sabor a frutas tropicales. Sabor intenso a fru-
tas tropicales, chocolate y caramelo. Para proponer
un praliné Unico en cuanto a sabor y consistencia.

ESTRUCTURA
Estructura compacta con la inclusién de pailleté,
con una textura crujiente marcada.

SABOR

Tipicos matices de frutos rojos con un regusto
agradable y ligeramente almendrado. Notas dulces
asociadas a la acidez de los frutos rojos. Con frutos
rojos deshidratados (arandano, fresa y frambuesa)
en polvo y trocitos liofilizados (cereza negra, fresa
y grosella roja).

ESTRUCTURA
Estructura compacta con inclusiones de frutos
rojos.

AMARGOR |

DULZOR I
PERSISTENCIA |
LECHE I
FRUTAS EXOTICAS I
CARAMELO .

AMARGOR |

DULZOR |
PERSISTENCIA I
LECHE

FRUTOSROJOS IS
CARAMELO |

CHOCOLATERIA PASTELERIA HELADERIA
4
e}
Q
3
“<ZE o
()]
g > g 3, 3
o % é ﬂ %) % w = L|J_J
a I 5 w kK < | > 8 ¢ BE|& 8 &
T 2 ES 58 F2,3 28838
, o b [} d < S L 0 O v g u
% FRUTOS 2z @ z w2 g0 o o 0 |& &
PRALINES SECOS  COLOR PESO % 9533382 3Eidlgat
ARTESANAL DE Avellana
7327 [yl o 5 kg [ ) Ceee | NONO®)
MUY FINO DE Avellana
£588 AVELLANA TGT 55% 5kg ® Ceee ®OO
ARTESANAL DE Almendra
ALMENDRA TOSTADA 55% Skg ® Oeee OO
ARTESANAL DE Pistacho
PISTACHO 60% - 2,5kg [ J Ceee @00
CRUJIENTE DE COCO g\g;e”dra 2,5kg ) ol N X ) ®@ OO0
CRUJIENTE EXOTICO 4A|3r;endra 2,5kg o Oe e o ® OO
FRUTOS ROJOS gllr;endra - 2,5kg ® Oeee ' XoXe)
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TARTA RAFFY

con Praliné Crujiente de Coco,
Chocolate Blanco Edelweiss
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SINCE

|ICAVW\

PROFESSIONAL

1946

La gama de productos
ICAM mas apreciada por
los profesionales ahora

presenta un nuevo diseno

Icam Professional presenta un disefio renovado, moderno y minimalista,
che hace referencia a los valores de la marca: competencia, excelentes
resultados y un sabor auténtico. Los trazos rasgados del rojo y el oro,
los colores de la marca, combinan un estilo moderno y distintivo para

realzar los distintos tipos de producto, como el chocolate y el cacao o la

variedad de rellenos.

Los productos Icam Professional siempre se han caracterizado por la
calidad, el sabor y unos excelentes resultados, lo que los convierte en el
aliado perfecto para la creatividad de todos los profesionales.

WSETTA ZERO P
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ICAVW\

PROFESSIONAL

SINCE

iLos productos mas populares ahora con
un nuevo formato en bolsas de 1,5 kg!

Practico, versatil y con la garantia de la marca ICAM PROFESSIONAL.

Ty
"-':‘I.‘:: NEGRO 61%

REGINA
LECHE 35%

cODIGO 7983

CODIGO 7989

iEl expositor

de 24 bolsas
EDELWEISS para dar mayor
BLANCO visibilidad al

VANINI AURUM R
CON CARAMELO nuevo envase ya

esta disponible!

cODIGO 7988

cODIGO 7993




Una amplia gama de coberturas de chocolate negro, con leche, gianduja y blan-
co para garantizar resultados excelentes en la elaboracion de las mejores recetas
de chocolateria, pasteleria y heladeria. Ademas, la linea PRO es ideal para usos
especificos, desde la coccidn hasta la cobertura de helados.

P. 48 - 68

Una seleccién de semielaborados de cacao: polvo, manteca y pasta, de primera
calidad, para distintos usos profesionales. Su absoluta pureza los convierte en
los ingredientes perfectos para aquellos profesionales que desean crear y realizar
su propia receta de cacao, personalizando el sabor, la intensidad y la fluidez a su
gusto.

P.69-72

Alta calidad, perfil organoléptico puro e ingredientes seleccionados: estas son
las caracteristicas de las cremas y coberturas ICAM. Ademas de la gama tradi-
cional de cremas, cuya calidad y resultado son excelentes, se han afiadido dos
nuevos productos untables: la crema de avellana y la crema de chocolate negro,
preparadas con aceite de girasol y karité, respetando el medio ambiente y tenien-
do siempre en cuenta las Ultimas novedades en cuanto a nutricién se refiere.

P.73-82

Un toque elegante, sofisticado y Unico al instante en cada creacion: asi son las
inclusiones crujientes, los moldes para las trufas y las decoraciones de chocola-
te blanco, con leche o negro. Ideales para lograr un resultado estético sofistica-
do sin renunciar a la calidad de los ingredientes ni a la excelencia del sabor.

P.83-87

SINCE 1946

PLREO; F4ES; S IFOXNI Asl)

o SACHER 4.0
on Chocolate Negro Regina y Chocolate
Nuances - Chunks Frambuesa
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SINCE 1946

PROFESSIONAL

m CHOCOLATE

COBERTURA DE

CHOCOLATE

NEGRO

VANINI

DIAMANTE

SABOR

Gran caracter con un sabor intenso, suave,
ligeramente acido, con aroma a fruta y espe-
cias. Muy liquido.

CERTIFICACIONES

P
® e %a(

RECETA VEGANA DISPONIBLE

N .
CODIGO 8076
Qegan

uality

SABOR

Sabor intenso a chocolate, con una ligera nota
amarga y tostada.

CERTIFICACIONES

o &>

SABOR

Sabor suave e intenso al paladar. Un equilibrio
perfecto entre dulzor y amargor para conse-
guir un sabor a cacao y chocolate excelente.

CERTIFICACIONES

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR

=@ CHOCOLATE
ICAW\

PROFESSIONAL

N=ETVN

CHOCO COCO

60% 35% 34%

SABOR

Receta muy equilibrada y versatil con un in-
tenso aroma a cacao, un sabor suave y persi-
stente, preciso, sin llegar a ser agresivo.

CERTIFICACIONES

0 &> (Y

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR

DISPONIBLE EN BOLSAS DE 1,5 KG - CODIGO 7983

SABOR

Acidez inicial. Amargor mas perceptible que el
dulzor. Notas de chocolate con un regusto a
regaliz. Poca persistencia.

CERTIFICACIONES

SRR, \\D @
@
W Quality

SABOR

Un peculiar equilibrio entre pasta y manteca
de cacao le confiere gran cuerpo, un caracter
pronunciado y un sabor decidido y persistente
acacao.

CERTIFICACIONES

RECETA VEGANA DISPONIBLE

N,

y CODIGO 8075
egan

Quality

SABOR

Sabor suave, redondo y homogéneo gracias
a la seleccion de habas especiales. Sencillo y
agradable; se adapta perfectamente al pala-
dar. Facil de combinar y versatil en su elabo-
raciéon.

CERTIFICACIONES

RECETA VEGANA DISPONIBLE

N,
% CODIGO 8077
egan

Quality

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR



SINCE 1946

PROFESSIONAL

MADESIMO
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media

52% 35%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

(¥ Y

PESO CODIGO
4kg 8313

MODELLA
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media

52% 32%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ DE USO

6

PESO CODIGO
4 kg 8314

PRO INTENSE
NEGRO

CACAO MANTECA DE CACAO
min. media

1074 33%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ DE USO

6

PESO CODIGO
4kg 8323

Un equilibrio entre aztcar y cacao hace que
tenga un caracter equilibrado y delicado. El
dulzor y el amargor se fusionan en armonia.

RALTTco

D <=

4 4

o 1317

w
&)

Buen equilibrio entre azlcar y cacao con una
cantidad importante de pasta y un poco de
manteca de cacao. El resultado es una co-
bertura de chocolate con rasgos aromaticos
acentuados y una fluidez en equilibrio.

ST
AR
S 2

D

®
&

El distinto equilibrio entre la pasta de cacao y
el azlicar aporta un caracter muy pronuncia-
do. De sabor decidido y persistente a cacao,
amargo y suavemente a cacaote, con una aci-
dez controlada y delicados aromas a fruta fre-
sca y frutos secos.

T
S @ Y N
‘l"hd')’

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR

WELCOME SUMMER
con Chocolate Blanco Edelweiss y
Chocolate Blanco Vanini




~c(? ﬂwﬂ“ CHOCOLATE £ N ’_@—' CHOCOLATE

PROFESSIONAL

PROFESSIONAL

SABOR CACAO
REG I NA Sabor equilibrado y envolvente a chocola- LECHE
te con leche suavemente caramelizado, de- AZUCAR

stacandose un agradable sabor a caramelo  ~apaMELO
mou. Unico y versitil.

COBERTURA DE
CHOCOLATE

CON LECHE

35% 38% 31% CERTIFICACIONES

YYY ®D

SABOR CACAO L SABOR CACAO
Sabor profundo y preciso a leche con delica- LECHE E— C H IARA Esta receta se caracteriza por un bajo LECHE
das notas a cacao. Dulzor equilibrado. AZUCAR ] contenido de pasta de cacao para obtener  AZUCAR
SIN lecitina. CARAMELO —— unI ccl)':orfespecialme.rli't; c:laro. In‘c,er)so sab(:r CARAMELO
a leche fresca, equilibrado y minimamente
dulce.
CERTIFICACIONES
(<) (o) (o) () (o) o
40% 46% 38% 33% 37% 30%
®D CERTIFICACIONES
S > @
® D V‘
SABOR CACAO I SABOR CACAO
VAN I N I Un equilibrio entre leche y cacao, con bajo LECHE E— PRESTIG E Chocolate de caradcter general; sabor LECHE
contenido en azlcar, que consigue un  AZUCAR | acentuado a leche y dulzor equilibrado con AZUCAR
alrmoniosa combinacion de sabores. De color CARAMELO [r—— notas a caramelo. CARAMELO
claro.
CERTIFICACIONES CERTIFICACIONES
39% 46% 36% 32% 34% 30% ®
® (Y Y
4 kg
SABOR CACAO [ ] SABOR CACAO
Notas claras a leche y cacao. El amargor preva- LECHE M O D E L LA Una receta que se caracteriza por una menor LECHE
lece sobre el dulzor. Vainilla al final. AZUCAR [ ] presencia de cacao y un mayor contenido en AZUCAR
CARAMELO r— leche, un equilibrio estudiado para moldear CARAMELO

cuerpos huecos.

CERTIFICACIONES

30% 31% 25% CERTIFICACIONES

)

(Y Y}




=@ CHOCOLATE
ICAW\

PROFESSIONAL

COBERTURA
VEGANA

CHOCORICE

SABOR

Cobertura vegana de cacao y arroz en una
receta donde el polvo de arroz sustituye a la
leche, lo que se ha pensado especificamente
para responder a las demandas de productos
dirigidos a los consumidores intolerantes a la
lactosa. Aporta un sabor con gran cuerpo a
suave chocolate y cacao.Excelente cristaliza-
cion. Amplio ambito de uso.

SIN lecitina.

CERTIFICACIONES

WS, >

CACAO
LECHE
AZUCAR
CARAMELO

COBERTURA DE CHOCOLATE

SIN AZUCAR

SIN AZUCAR*

SIN AZUCAR*

36% 36% 31%

(Y YR

4kg 8350

SABOR

Esta receta sustituye la sacarosa por el mal-
titol (39%), un edulcorante con un agradable
sabor. Intenso aroma a cacao, sabor suave y
persistente, sin regusto. Adecuado especial-
mente para personas que padecen intoleran-
cia al azlcar.

*Sin azGcares anadidos.

CERTIFICACIONES

SABOR

Esta receta sustituye la sacarosa por maltitol
(41%), un edulcorante con un agradable sabor.
Sorprende la «naturaleza» del resultado, que
se caracteriza por un sabor a buen chocolate
con leche sin regusto. Adecuado especialmen-
te para intolerantes al azicar.

*Sin azGcares anadidos.

CERTIFICACIONES

o

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR

CACAO
LECHE
AZUCAR
CARAMELO

Y
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O CHOCOLATE
ICAW\

PROFESSIONAL

CHOCOLATE

GIANDUJA

GIANDUJA

GIANDUJA

26% 45% 24%

SABOR

Chocolate elaborado tradicionalmente con
pasta de cacao y pasta de AVELLANAS, sin
leche. Se caracteriza por un importante
porcentaje de pasta de AVELLANAS (24%),
lo que le aporta un prolongado y refinado
sabor a gianduja. Moldeado en gotas de 4,5 g.
aproximadamente.

CODIGO 8237 SIN GLUTEN

CACAO I
AMARGOR m
AVELLANAS
AZUCAR ]

DISPONIBLE EN CUBETAS DE 2,5 KG - CODIGO 8396

CERTIFICACIONES
validas solo para el CODIGO 8237

N
D> )%

W Quality
SABOR

Receta refinada que combina la cremosidad
de la leche con el intenso sabor a la pasta de
avellanas de primera calidad. Un chocolate
gianduja equilibrado en cuerpo y aroma a
lecheyavellanas. El equilibradoy elimportante
contenido de pasta de avellanas (25%) hacen
que resulte un producto altamente doécil y
maleable.

Se presenta en cubetas de 2,5 kg.

CACAO [
LECHE I
AVELLANAS I
AZUCAR I

= CHOCOLATE
ICAW\

PROFESSIONAL

CHOCOLATE

LECHE EN GRASAS MANTECA DE
POLVO media  tot. CACAO media
RECOMENDACIONES
FLUIDEZ DE USO
o

! s
PESO CODIGO fl-il e

LECHE EN GRASAS MANTECA DE
POLVO media  tot. CACAO media

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ DE USO

PESO CODIGO

@ BLANCO

LECHE EN GRASAS MANTECA DE
POLVO media  tot. CACAO media

RECOMENDACIONES

FLUIDEZ DE USO

PESO CODIGO

SABOR

Sabor intenso y dulzor equilibrado; perci-
biéndose la limpieza del paladar caracteristica
de la manteca de cacao de ICAM junto con el
aroma intenso a leche y a vainilla.

CERTIFICACIONES

0 &> (Y

SABOR

A chocolate blanco de primera calidad, con un
intenso aroma a leche cremosa y vainilla, un
sabor preciso. De color marfil brillante y una
fluidez perfecta.

CERTIFICACIONES

o <& ¥

AZUCAR
LECHE
CARAMELO
VAINILLA

AZUCAR
LECHE
CARAMELO
VAINILLA

DISPONIBLE EN BOLSAS DE 1,5 KG - CODIGO 7988

SABOR

Dulzor perceptible con notas a leche, vainilla
y caramelo.

CERTIFICACIONES

o & (Y

R

AZUCAR
LECHE
CARAMELO
VAINILLA



O CHOCOLATE
ICAW\

PROFESSIONAL

LECHE EN GRASAS MANTECA DE

POLVO media  tot. CACAO media

FLUIDEZ RECOMENDACIONES
DE USO

PESO CODIGO

BLANCO

MAT. LACTICA GRASAS MANTECA DE
min. tot. CACAO media

RECOMENDACIONES

FLUIDEZ
DE USO

PESO CODIGO

CHOCOLATE

BLANCO CON YOGUR

LECHE EN GRASAS

POLVO media tot.

MANTECA DE YOGUR EN

CACAO media POLVE
RECOMENDACIONES

FLUIDEZ DE USO

PESO  CODIGO

SABOR

El dulzor tipico del chocolate blanco se equili-
bra con el aroma aleche y vainilla para obtener
un resultado de exquisita delicadeza.

CERTIFICACIONES

o & ¥

R

SABOR

Chocolate blanco enriquecido con un 8% de
mantequilla de vaca anhidra que le aporta
una gran blandura y plasticidad, ademas de
un sabor caracteristico a crema de leche. De
color marfil muy claro.

Se presenta en cubetas de 2,5 kg.

SABOR

A partir de sus valoradas recetas a base de
manteca de cacao de primera presion, lcam
introduce el yogur en polvo (17%) y crea un
nuevo sabor en el mercado. Surge asi un
nuevo chocolate blanco de tipico sabor a
yogur, acidulo y fresco, dulce y redondo con
notas a vainilla.

CERTIFICACIONES

N
o &>

AZUCAR
LECHE
CARAMELO
VAINILLA

AZUCAR
LECHE
CARAMELO
VAINILLA

AZUCAR
LECHE
YOGUR
VAINILLA
ACIDEZ

= CHOCOLATE
ICAW\

PROFESSIONAL

CHOCOLATE

BLANCO CON CARAMELO

LECHE EN GRASAS MANTECA DE
POLVO media  tot. CACAO media

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ DE USO

PESO CODIGO

LECHE

CACAO GRASAS
min.. tot.

MANTECA DE
CACAO media

RECOMENDACIONES

FLUIDEZ DE USO

COLOUR
PESO CODIGO

SABOR

Intenso sabor a caramelo y nata, sin dejar
atras el toque de leche. Se manifiesta una nota
dulce y agradable que, combinada con una
punta de salado, se convierte en un capricho
de auténtico caracter. De color caramelo tofe
ambar.

CERTIFICACIONES

0 &> (Y

AZUCAR
LECHE
CARAMELO
VAINILLA
SAL

DISPONIBLE EN BOLSAS DE 1,5 KG - CODIGO 7993

SABOR

Intenso sabor a toffee: toques de caramelo
de color marrén, nata y leche fresca, notas
de chocolate con leche y un ligero toque
final salado, que limpia la boca. El resultado
general es de gran caracter y delicadeza. Color
caramelo.

CERTIFICACIONES

o & ¥

AZUCAR
LECHE
CARAMELO
CACAO
SAL



SINCE 1946

PROFESSIONAL

CHOCOLATE

DE COBERTURA

Un chocolate creado para conseguir un glaseado perfecto en helados, polos, conos y
bombones helados: el delicado equilibrio entre la manteca de cacao y la grasa anhidra aporta
una cobertura brillante y crujiente, compacta, flexible y adherente al helado.

IGLOO BITTRA
NEGRO

CACAO GRASAS MANTECA DE
min. tot. CACAO media

67% 50% 46%

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ

(XYY Y

PESO CODIGO
3,5kg 8193

LECHE
CACAO GRASAS MANTECA DE
min. tot. CACAO media
FLUIDEZ RECOMENDACIONES
DE USO

COLOR
PESO CODIGO

LECHE EN GRASAS MANTECA DE
POLVO media  tot. CACAO media

RECOMENDACIONES
FLUIDEZ DE USO

PESO CODIGO

Sabor intenso y profundo a cacao; un sabor
fuerte sin llegar a ser agresivo. Color fuerte e
intenso.

SIN gluten.

D

Intenso a leche y cacao, dulzor equilibrado,
suavemente caramelizado, con un intenso
color chocolate con leche.

SIN gluten.

SR
WD <&

Chocolate blanco de primera calidad: aroma
intenso a leche y vainilla, un sabor preciso, de
color marfil brillante y una fluidez perfecta.

SIN gluten.

AT o
SR,
S
D auaL. B
® g
A’%u\' }

)

CACAO
FRUTA
ACIDEZ
AMARGOR
AZUCAR

CACAQ
ACIDEZ
AVELLANAS
AZUCAR

AZUCAR
VAINILLA
LECHE
CARAMELO

SANDWICH DE HELADO DE 3 CHOCOLATES

con Gotas Micro Chocolate Negro, Chocolate Negro

Grand Cru Pachiza 70%, Chocolate Igloo Bittra,
Chocolate Igloo con Leche Intenso y Edelweiss




O
ICAMVA CHOCOLATE PARA PRODUCTOS DE HORNO

PROFESSIONAL

CHOCOLATE PARA
PRODUCTOS DE HORNO

El chocolate para productos de horno de ICAM se caracteriza por su consistencia y por su intenso
y preciso sabor. Los chunks y las gotas tienen una receta muy estudiada para que resistan a la
coccidn en altas temperaturas. El auténtico e intenso sabor a buen chocolate hace que todos los
productos sean perfectos para utilizarlos en tartas, cruasanes, panes, bollos, galletas y productos
tipicos de pasteleria. —

CHUNKS

CHUNKS

LECHE BLANCO
CACAO GRASAS MANTECA DE GRASAS MANTECA DE
min. tot. CACAO media tot. CACAO media
RECOMENDACIONES RECOMENDACIONES
DE USO DE USO

PESO  CODIGO PESO CODIGO

\
(N

CERTIFICACIONES

ot %fgaﬁé‘ .

CERTIFICACIONES

Imagenes del producto a tamario real 1:1 ~ +/- 10%

®

SINCE 1946

PROFESSIONAL

GOTAS

GOTAS MEDIANAS

45%

7.500 uds./kg

GOTAS MICRO

45%

20.000 uds./kg

GOTAS PEQUENAS

9.000 uds./kg

4 kg 8337

e ®
d g @
CERTIFICACIONES

D

BLANCO CARAMELO
LECHE EN GRASAS MANTECA DE
POLVO media tot. CACAO media

- RECOMENDACIONES
TAMARNO N
S
PESO cODIGO

SABOR

Sabor intenso a caramelo y leche. Se manifie-
sta una nota dulce y agradable que, combina-
da con una punta de salado, se convierte en
un capricho de auténtico caracter y exquisi-
tez, capaz de destacar entre las bases de hor-
no. De color caramelo tofe ambar.

W CHOCOLATE PARA PRODUCTOS DE HORNO

GOTAS MINI

45%

12.000 uds./kg

4 kg

CERTIFICACIONES

CERTIFICACIONES

o )

Imagenes del producto atamafo real 1:1 = +/- 10%
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f&\/\— CHOCOLATE PARA PRODUCTOS DE HORNO

PROFESSIONAL

CHOCOLATE NUANCES . - ~

Chocolate Nuances es la nueva gama de productos que ha creado ICAM para brindar a to- %l
das las creaciones una variedad de colores y de sabores afrutados. Una gama de chunks
Unicos en su aroma y sabor a base de chocolate blanco o con leche que se caracteriza por

un sabor intenso y preciso, ahora disponible en un tamafio mas grande (15x15x5 mm). @%g % @

CHUNKS CHUNKS

SABOR SABOR

Tipica acidez y notas caracteristicas del limén. Notas
dulces y ligeros matices de leche al final.

Notas claras a frambuesa y tipica acidez, seguida de
agradables matices dulces y de leche. Con fruta en polvo.

SIN gluten. SIN gluten.
CERTIFICACIONES CERTIFICACIONES

M

CHUNKS CHUNKS

W CHOCOLATE PARA PRODUCTOS DE HORNO

PROFESSIONAL

CHUNKS

10%  21% 18%

SABOR

Notas dulces asociadas a intensos sabores a leche y
pistacho tostado.

SIN gluten.

CHUNKS

30% 18% 16%

SABOR

Notas claras a café ardbica, exaltadas por la presencia de
café molido, enriquecido por una ligera nota a leche para
disfrutar de un sabor lleno y envolvente al paladar.

SIN gluten.
CERTIFICACIONES

CHUNKS

10% 30% 16% 21% 32%

SABOR

Notas de leche, seguidas de una delicada avellana tostada.
Dulzor equilibrado.

SIN gluten.

CHUNKS

30% 18% 23%

SABOR

Intensas notas de especias donde resaltan la pimienta, la
nuez moscada, la canelay el clavo.

SIN gluten.

Imagenes del producto a tamafio real 1:1 = +/- 10%

SABOR

Delicado dulzor con persistentes notas a leche. Un sabor
envolvente a arandano, acompanado de ligeras y tipicas
notas acidas. Con fruta en polvo.

SIN gluten.
CERTIFICACIONES

SABOR

Intensas notas exdticas, tropicales, tipicas del maracuya.
Fondo de notas dulces. Con fruta en polvo.

SIN gluten.

CERTIFICACIONES

HUEVOS DE COLORES
Y CRUJIENTES CON CHOCOLATE
con Chocolate Nuances Chunks
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SINCE 1946

¢ RECETAS 100% VEGANAS DISPONIBLES

x DISPONIBLE EN BOLSAS DE 1,5 KG

I‘wvj' CHOCOLATE
<
2 < CHOCOLATERIA PASTELERIA  HELADERIA
= o) z
o w ‘0
Zz g = g
s - & 9 P 3
I S 9 - g 3 .
COBERTURA DE 5 S & O 9 3 o< |y 3
CHOCOLATE o & 8§ 9 82wy <> 83 Ez gk
NEGRO 5 5 ¢ EEEEERENEREIER
O < = °d w .z < w ) :( 8 0 z( [
4Kg/3 uds. 2 x x x FLDEZ |2 2 8 § 3% %5 35 353 8 %2345
VANINI 72 27 44 - bbbOO oN NONONON N NONONONNN NONO)
100% RECETA VEGANA
ONICE 70 29 37 - 46 o0 ® O 00 | NON | O
DIAMANTE 67 32 42 - HbbO CONON NONONON M NONONO ® OO
REGINA 61 38 39 -  Abb  NON NONONON N NONONORNI NENO
BOLSA DE 1,5 KG
CHOCO CcOCO 60 - 34 - 444 [ N o 000000 OO
BITTRA
100% RECETAVEGANA S0 39 36 - 44 N N NONONON JION NON® o
MABEL 56 43 37 - bbb 000000 0O0O0O0OCOe O
100% RECETA VEGANA
MADESIMO 52 47 35 - 4Hbb N N N NONONOHONON N NONO
MODELLA 52 47 32 - b o ONONOCHONORORON )
PRO INTENSE 60 39 33 - | o [ 3 N NON N Y )
COBERTURA DE CHOCOLATE
4 Kg /3 uds.
AMBRA 40 29 38 46 LbLbLOHI ® O Cee () ® OO
VANINI 39 28 36 46 bbb O O [ NONON M NON N ® OO
W EBANO 38 39 33 38 040 L NON NONON N N NONOEN NN
REGINA
BOLSA DE 1.5 KG 35 40 31 38 bbb HON N NON N N NON NO ® OO
CHIARA 33 36 30 37 0O e 000000 OO O )
PRESTIGE 32 40 30 34 bbb 00000000 OO0 O
MODELLA 30 40 25 31 b () CHONONOHONONONON )
COBERTURA
4 Kg /3 uds.
CHOCORICE 45 35 39 -  Hb6b¢ 00 00000O0OCOCGCOGE OO
COBERTURA DE CHOCOLATE SIN AZUCAR
4 Kg /3 uds.
SINAZOCARNEGRO 60 - 37 - bbb NONON NON N N N N NON N |
SINAZUCARCONLECHE 36 41 31 36 &6 CEONON NOX N X X X NOX X |

@ Recomendado ‘ O APTO

—_—

ICAW\

PROFESSIONAL

CHOCOLATE

<
2 < CHOCOLATERIA PASTELERIA ~ HELADERIA
> o z
) o] L )
Z & = g
s B ¥ ;3 2 3
TE < -% I 2 % n 3 <
0O X w© 2 ) 5 Z < lw 3
+ - ] ) o) =) § 0 0 5 E E E
e & & & S S 2 ¥8gowly 39 zL8c
CHOCOLATE 5 & &8 2S5 3% 2E S0 gE5E g0
> = m Z W ., < n
GIANDUJA gi&gFLwDEz%583%%1%%%@@2%5
GIANDUJANEGRO 32 43 26 40 00O NONON M N N N NON ) O
GIANDUJA CON
LECHE 26 30 24 45 0000 OOCOOC@O0OCO0O0O000000O0
CHOCOLATE
4 Kg /3 uds.
VANINI - 34 35 43 44606060 O [ N NONONON NON NGO ® OO
EDELWEISS
BOLSA DE 1.5 KG - 36 30 36 HHO 00000006 OG OO O O
CRISTALLO - 48 26 32 4Hb60 ON NON NONON N N ) 00 O
GIADA - 45 32 38 HOOU | HON N NON NON NON ®
MORBIDO - 37 22 39 bbb [ ) O0O0OCee
CHOCOLATE
4 Kg /3 uds.
CHOCOYO - 30 32 38 bb6O( HON N NON NOIONON NO) OO0 e
CHOCOLATE
4 Kg /3 uds.
VANINI AURUM
BOLSA DE 1.5 KG - 34 35 43 006 OO0 00O O0OC0O0OO0O 000
LECHE CARAMEL 33 37 30 37 66 O e () o000 00 O
CHOCOLATE
IGLOO DE COBERTURA
3,5 kg Cubo
IGLOO BITTRA
m NEGRO 67 31 46 50 Abbbo o0
IGLOQLECHE 40 35 37 46 bOOLOLO X )
IGLOOEDELWEISS - 29 41 51 646460606 o0
® Caja 5 kg

* Cubeta 2,5 kg / 4 uds.
% DISPONIBLE EN BOLSAS DE 1,5 KG

@ Recomendado ‘ O APTO
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SINCE 1946

PROFESSIONAL

m CHOCOLATE

<
2 < CHOCOLATERIA PASTELERIA  HELADERIA
= a z
. O Lu ~Q
Z s = g
s - 8 3 9 S
© é g 473 2 B 0 j <
CHOCOLATE PARA 5 5 @ 0O 9 2 g T, 3
+ - [§} =) < vt} v o w = w
PRODUCTOS DE 2 °o § £ 8 8283 uw5 _ s/z 80t g8k
< v 3 @ 2 BE o f 8 2|12 , 8 2 &l 38
HORNO > § R § 5 fif:izizpBgiEys
4Kg/3 uds. < X ¢ x x |3 2 8 & 8 3 |5 3 8 ¥z 5 kK
CHUNKS
el CHOCOLATE NEGRO 45 54 26 - oo
CHUNKS
CHOCOLATE CON LECHE 30 50 24 29 ® o
CHUNKS
CHOCOLATE BLANCO - 33 21 28 e
GOTAS DE CHOCOLATE  7.500
NEGRO MEDIANAS uds./kg 45 54 26 - L
GOTAS DE CHOCOLATE  9.000
NEGRO PEQUENAS uds./kg 45 54 26 - o0
GOTAS DE CHOCOLATE 12.000
NEGRO MINI uds/kg *° % 26 - ®o
GOTAS DE CHOCOLATE 20.000
NEGRO MICRO uds./kg 45 54 26 - oo
GOTAS DE CHOCOLATE
BLANCO CARAMELO 3d75 O/?( - - 25 31 oo
GRANDE K8
CHOCOLATE NUANCES
4 Kg/Caja
CHUNKS
LIMON - - 20 27 O O. O O OO‘.OO
CHUNKS
CHUNKS
ARANDANO - - 2€2 O O@®@ O O OOCe@00OO
CHUNKS
FRUTA DE LA PASION i i 20 26 O e O O COCeeOO
CHUNKS
PISTACHO - - 1820 O O O O 0OOeeOO
CHUNKS
AVELLANE Y LECHE 30 - 2132 O O@ O O OOeeOO
CHUNKS
LECHE Y CAFE 30 - 16 28 O O@ O O OOeeOO
CHUNKS 30 - 2220 O O@ O O OOeeOO

LECHE CON ESPECIAS

@ Recomendado ‘ O APTO

SINCE

-®.. cacao
IWV\ EN POLVO, PASTA

PROFESSIONAL YMANTECA

CHOCO GREEN
con Chocolate con Leche De Origen Madagascar,
Crema Moreska y Cacao 22/24
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ICA\

PROFESSIONAL

PASTA Y MANTECA
DE CACAO

SABOR

Su receta cuenta con un origen de calidad
impecable. Se obtiene simplemente de habas
tostadas, descascarilladas y molidas. No esta
sometida al proceso de conchado; por ello,
su sabor es a cacao auténtico, intenso y ca-
racteristico del cacao tostado.

PASTA DE CACAO

(00 54%

CERTIFICACIONES

SABOR

Manteca de cacao de primera presién, obteni-
da mediante el prensado de cacao de la mejor
calidad y posteriormente desodorizada. Se
trata de una grasa vegetal noble, sin coleste-
rol. Moldeada en pequefias gotas.

MANTECA DE
CACAO
EN GOTAS

MANTECA DE ACIDEZ
CACAO media

100% 1,5%

RECOMENDACIONES
DE USO

PESO CODIGO
3,5kg 7852

Imagenes del producto a tamafio real 1:1 =~ +/- 10%

HELADO DE CHOCOLATE
CON LECHE INTENSO

con Cacao 22/24 Negro Vainilla,
Chocolate Negro Pro-Intense

y Chocolate con Leche Grand
Cru Los Bejucos 46%

.
ICA\

PROFESSIONAL

CACAO

EN POLVO

CACAO 22/24

22/24% 7.0

SABOR

Aroma intenso y fuerte. Sabor a cacao y
chocolate. De color rojo pardo oscuro.

SIN gluten.

CERTIFICACIONES

®

COCOA 10/12

10/12% 7.3

1kg 4839

SABOR

Aroma y sabor a cacao muy intenso.
De color rojo pardo.

SIN gluten.

CERTIFICACIONES

CACAO 22/24

22/24% 8.0

1kg 4240
5 kg 4898

SABOR

Sabor puro a intenso cacao. De color rojo
pardo muy oscuro.

SIN gluten.

CERTIFICACIONES

CACAO
CON AZUCAR

45%

1kg 4832

SABOR

Sabor agradable y lleno de cacao.
Con cacao 22/24 y azlcar glas.
SIN gluten.

CERTIFICACIONES

®©

CACAO 22/24

22/24% 8.0

1kg 4238
5kg 4897

SABOR

Aroma punzante, sabor fuerte y redondo a
cacao con vainilla. De color rojo pardo muy
oscuro.

SIN gluten.
CERTIFICACIONES

CACAO BAR

1kg 4108

SABOR

Preparado a base de cacao para obtener
el clasico chocolate a la taza denso, a la
italiana.

SIN gluten.
CERTIFICACIONES

®
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PROFESSIONAL (Q=

SINCE 1946

CHOCOLATERIA PASTELERIA  HELADERIA m C R E M AS Y CO B E RT U RAS

Zz
‘0
S PROFESSIONAL
) o]
< O
2 3 o 3 <
O, o % < |\ w o
g < ] 0 w | E m
8 2 & u &k < | > S 8 t£lz 9 k&
PASTA Y MANTECA EEEEEEIEERIEEE
O s w < Y < E|ls @ © o v Y @[
DE CACAO % MANTECA DE 4 & o z 4w .z <|& B 2 0 AlE 2 2
CACAO media PESO/uds. 2 99§ 3% 3 2|58 3538 & 235
:k1:¥ 2 PASTA DE CACAO 54 4kg/ 3 uds. " NORON ) ONOIONONONO) o000
MANTECA DE CACAO
7852 L\ GOTAS 100 Cubo 3,5 kg O O OO0 00 o0
CACAO EN POLVO Ph
CACAO 22/24 22 /24 7.0 1kg/10uds. N O N X | o0
1 kg /10 uds.
CACAO 22/24 NEGRO 22/24 80 Sk / 4 uds. N MON N X | [ N )
CACAO 22/24 NEGRO 1 kg /10 uds.
VAINILLA 22/24 80 37 0 [ N NON N N J o0
CACAO 10/12
SEMIDESGRASADO 10/12 7.3 1kg/10uds. N MO N X | o0
CACAO CON AZUCAR
Cacao min 45% 11 6.7 1kg/10uds. ' N JIONONONO) o0
CACAOBAR PREPARADO
PARA CHOCOLATE o o0
DENSO 2 1kg / 5uds.

Cacao min 28%

@ Recomendado | O aprTO

ABBRACCIO
con Chocolate Negro Onice 70%




=@ CREMAS ZEROP
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PROFESSIONAL

CREMAS
ZEROP

Cremas con recetas sin aceite de palma ni grasas hidrogenadas para ofrecer una propuesta

de calidad y con un sabor auténtico.

CREMA CHOCOLATE
NEGRO ZEROP

37% 6%

10kg 7550

FILLMILK ZEROP

MATERIA GRASAS

LACTICA tot.

22% 34%
RECOMENDACIONES
DE USO

PESO CODIGO R

10kg 7552 [=E;

CREMA AVELLANA
ZEROP

32% 10%

10kg 7551

SABOR

Pronunciado sabor a cacao, redondo y suave gracias a la pasta de avellanas. De color cho-
colate negro oscuro. El uso exclusivo de aceite de karité y girasol regala un sabor puro. Se
puede utilizar como relleno puro, consiguiendo un excelente resultado mediante la adicion
de inclusiones. Es perfecta para reforzar el sabor de cremas y rellenos, asi como para la
preparacion de semifrios a la italiana, parfait, soufflé y glacé.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

ESTRUCTURA: Crema untable suave.

CERTIFICACIONES

HALAL

D s,

SABOR

Crema base con delicado sabor a leche perfecta para aromatizar con especias en polvo,
aceites esenciales, aromas liposolubles y pastas grasas caracteristicas. Con aceite de karité.
Especial para el interior de pralinés, afiadido con chocolate.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

ESTRUCTURA: Crema compacta untable.

CERTIFICACIONES

HALAL

D &Zo

SABOR

Sabor puro y profundo a cacao y avellanas gracias a la pasta de avellanas y al exclusivo uso
de aceite de karité y girasol. Se puede utilizar como relleno puro, consiguiendo un excelente
resultado mediante la adicion de inclusiones. En pasteleria, puede utilizarse en rellenos de
varios tipos, especialmente después de la coccidén al horno. En heladeria, se puede utilizar
para conseguir un resultado jaspeado. 8% de materia lactica.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

ESTRUCTURA: Crema untable con una plasticidad perfecta.

CERTIFICACIONES
HALAL

D ~Zu

=@ CREMAS ZEROP
ICAW\

PROFESSIONAL

NOSETTA ZEROP

34% 35%

CLOE ZEROP

PASTA DE GRASAS
PISTACHO tot.

15% 34%

RECOMENDACIONES

CcODIGO
7564

SABOR

Crema prémium de sabor delicado e intenso a gianduja, en una mezcla equilibrada de ca-
cao y avellana tostada, ligeramente dulce al final. De consistencia suave y aspecto ldcido.
Excelente como relleno, glaseado de tartas de horno y pasteles, para utilizarse en estado
puro o enriquecida con chocolate o manteca de cacao para conseguir una mayor estructu-
ra, también con inclusiones. Perfecta para presentarse en tarros, en su estado natural o
personalizada. En pasteleria, se adapta para afadir sabor a las cremas y rellenar tartas de
horno y pasteles. Se puede utilizar en el horno, teniendo cuidado de no dejarla al descu-
bierto. Es perfecta para glaseados de pequefia pasteleria y profiteroles: mantiene su brillo
en vitrinas de exposicién. En heladeria, se puede utilizar para veteados y salsas, tanto en
su estado puro como con inclusiones, y para recetas de helado rapido y helado soft. 7 % de
materia lactica.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas. CERTIEICACIONES

HALAL

D %2,

ESTRUCTURA: Crema suave untable.

KKK*

SABOR

Crema de pistacho, con el sabor caracteristico del fruto, redondo, de notas delicadas a
chocolate blanco; muy expansivo. Una propuesta prémium sin aceite de palma. De con-
sistencia suave y aspecto lucido y brillante. Mantiene su brillo en vitrinas de exposicion.
Es perfecta para usarse como relleno de croisanes, tartas y monoporciones. En pasteleria,
puede utilizarse como relleno en estado puro o enriquecida con manteca de cacao o cho-
colate blanco para conseguir una mayor estructura. Interesante también como glaseado
para profiteroles o “rocher”. Se puede utilizar en el horno, teniendo cuidado de no dejarla al
descubierto. Si se personaliza con inclusiones y otras pastas de PISTACHO, puede ser tam-
bién una propuesta para hacer en tarros o un relleno prémium para colombas y fermenta-
dos para ocasiones especiales. En heladeria, se puede utilizar como salsa, glaseado combi-
nado con manteca de cacao u aceites.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

ESTRUCTURA: Crema untable suave.

BERLINESAS MINI
con Crema Cloe ZeroP
y Crema Nosetta ZeroP




=@ CREMAS
ICAW\

PROFESSIONAL

CREMAS

LIMONETTE

GRASAS
tot.
38%
(o]
RECOMENDACIONES
DE USO

PESO CODIGO

6kg 7926
MARSALA HUEVO GRASAS
tot.
RECOMENDACIONES

DE USO

PESO CODIGO

DE CARAMELO

GRASAS
tot.

38%

RECOMENDACIONES

PESO CODIGO
6kg 7929

SABOR

Crema con un sabor dulce y delicado a limén, tipico de la tradicién italiana. Perfecta para
utilizar tal cual. Adecuada para los rellenos de cruasanes, tartas o monoporciones. Se pue-
de utilizar para otras preparaciones de pasteleria como cremas, glaseados o decoraciones.
Ideal para rellenar pralinés en chocolateria.

ESTRUCTURA: Consistencia estructurada.

SABOR

Sabayon listo para usar con una caracteristica nota a vino Marsala y huevo. Perfecto como
pasta aromatizante o ingrediente en recetas de pasteleria, pero también se puede utilizar
puro para el relleno de preparaciones como éclairs y bignés. En heladeria, se puede utilizar
como ingrediente o asi solo para vetear los helados.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

ESTRUCTURA: Consistencia blanda.

SABOR

Crema con una delicada y golosa nota a caramelo. Perfecta tal cual como relleno, aunque
también se puede utilizar para aromatizar, glasear y decorar. Ideal también para rellenar
pralinés en chocolateria.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

ESTRUCTURA: Crema suave untable.

—_—

ICAW\

PROFESSIONAL

10 kg

10 kg

CREMAS

7554

7555

SABOR

Crema de avellana de color claro con un sabor envolvente y cremoso. Se caracteriza por un
dulzor equilibrado y una clara nota a avellana. Adecuada para otros rellenos y golosa en
pasteleria y chocolateria.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

ESTRUCTURA: Crema suave untable.

SABOR

El alto contenido de avellanas y el proceso especial de tueste aportan un sabor y un aroma
inconfundibles. Aspecto ltcido y brillante. Puede utilizarse como relleno en estado puro
o enriquecida con chocolate para conseguir una mayor estructura. Perfecta con inclusio-
nes. Adecuada en pasteleria para aderezar en combinacién con las cremas. 7% de materia
lactica.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

ESTRUCTURA: Crema untable con una plasticidad perfecta.

CERTIFICATIONIES

D N

SABOR

Agradable sabor a avellana, auténtico y natural gracias al alto contenido de pasta de avel-
lanas italianas que tienen un sabor naturalmente intenso y puro, sin aromas artificiales
potenciadores. Su sabor caracteristico se completa con un toque de aroma a vainilla. Lista
para usar. Puede utilizarse en dulces para hornear, antes o después de la coccién, y conse-
guir unos resultados técnicos perfectos. Mantiene su estructura incluso después de la coc-
cion al horno a altas temperaturas ambiente. También se puede utilizar en rellenos frios. Es
perfecta para pequefios glaseados y decoraciones. 7% de materia lactica.

SIN gluten.
ESTRUCTURA: Crema untable y termoestable.

CERTIFICATIONES

®o &




SINCE 1946

PROFESSIONAL

CREMA VANINI

CACAOENPOLVO GRASAS PASTADE
media tot. AVELLANAS

1% 43% 22%

RECOMENDACIONES

CcODIGO

CREMA ELISA

CACAOENPOLVO GRASAS PASTADE
media tot. AVELLANAS

25% 37% 6%

RECOMENDACIONES

cODIGO
7557

CREMA CHOCOLATE
NEGRO EXTRA

CACAOENPOLVO GRASAS
media tot.

26% 39%

RECOMENDACIONES

PESO CODIGO
10kg 7558

Esta crema se caracteriza por un alto contenido de avellanas, lo que aporta un sabor muy
delicado a praliné de avellana y gran limpieza al paladar. Color marrén claro. Perfecta resi-
stencia al calor. Se puede montar en una batidora planetaria para conseguir una estructura
mas esponjosa. Puede utilizarse como relleno en estado puro o enriquecida con chocolate
para conseguir una mayor estructura. Perfecta con inclusiones. Se puede utilizar en relle-
nos, en el interior de pralinés, en la elaboracién de chocolates cremino y para glaseados de
pequefia pasteleria. Perfecta para aromatizar con especias y pastas grasas caracteristicas.
Se puede utilizar también en masas para productos de horno y para conseguir un resultado
jaspeado. 3% de materia lactica.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

Crema compactay facil de derretir.

HALAL

D ¥,

XK KK

Pronunciado sabor a cacao. La pasta de AVELLANAS hace que su perfil aromatico sea sua-
ve y redondo. De color chocolate negro oscuro. Puede utilizarse como relleno en estado
puro o enriquecida con chocolate para conseguir una mayor estructura. Perfecta con in-
clusiones. Adecuada para aderezar. Puede utilizarse también como glaseado en tartas y
pequefia pasteleria.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

Crema untable suave.

El alto contenido de cacao sin pasta de avellanas aporta un sabor intenso y pronunciado

a cacao. Color chocolate negro muy oscuro. La crema esta lista para usar. Su resultado
es excelente. Puede utilizarse como relleno en estado puro o enriquecida con chocolate
para conseguir una mayor estructura. Perfecta con inclusiones. Adecuada para potenciar
el sabor de cremas y rellenos, aportando un sabor a chocolate negro que se percibe rapid-
amente. Recomendada para la preparacion de semifrios a la italiana, parfait, soufflé y glacé.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

Crema untable suave.

SINCE 1946

PROFESSIONAL

GLASEADO ICAM
CHOCOLATE NEGRO

CACAOEN POLVO GRASAS PASTADE
media tot. AVELLANAS

23% 41% 6%

RECOMENDACIONES

cODIGO
7560

MORESKA

CACAOEN POLVO GRASAS PASTADE
media tot. AVELLANAS

15% 34% 14%

RECOMENDACIONES

PESO CcODIGO
6 kg 7559

MATERIA GRASAS
LACTICA media tot.

RECOMENDACIONES
DE USO

PESO CODIGO

Sabor pronunciado a chocolate negro. El corte limpio, sin resquebrajar, y su brillo hacen
que sea el glaseado para tartas de chocolate (como la tarta Sacher, el panetone o la colom-
ba) perfecto. Adecuada también como salsa para acompafiar dulces y postres de cuchara.
Ideal para glasear semifrios.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

Glaseado blando y untable.

Pronunciado sabor a cacao. El 14% de pasta de avellanas hace que su perfil aromatico sea
suave y redondo. Notas a vainilla. Color chocolate negro muy oscuro. Estructura siempre
homogénea. Mantiene su aspecto en vitrinas de exposicién. Es perfecta para anadir sabory
resulta ideal como glaseado para profiteroles, tartas y en pequefia pasteleria; utilizar a 35°
para obtener una mejor fluidez. Resulta 6ptima como cobertura fina de postres no modifica
la estructura cuando se lleva a temperatura de servicio. Para pralinés, como relleno en esta-
do puro o enriquecido con chocolate (aproximadamente al 35%) para conseguir una mayor
estructura. Perfecta con inclusiones.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

Crema untable suave.

Crema base blanda al cortarla. Sabor a leche perfecto para aromatizar con especias y pa-
stas grasas caracteristicas. Se puede montar en una batidora planetaria para conseguir una
estructura mas esponjosa. Puede utilizarse como relleno en estado puro o enriquecida con
chocolate para conseguir una mayor estructura. Perfecto con inclusiones. Infinitas posibi-
lidades de uso: rellenos, con pastas, aromas, crema de mantequilla, merengue, glaseados,
decoraciones. Montado perfecto para decorar cupcakes.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

Crema compacta y facil de derretir.



9., COBERTURAS
ICAW\

PROFESSIONAL

PASTA

DE AVELLANAS

PASTA
DE AVELLANAS

100% 65%

5 kg

GLASOVER
COBERTURAS

GLASOVER

GLASOVER

DESCRIPCION

Esta pasta de avellana de altisima calidad se caracteriza por el uso exclusivo de avellana de
una calidad excelente, el tueste uniforme y la ausencia de restos de cascara. Especial para
pralinés, ganache, chocolates cremino y rellenos. Puede combinarse con las preparaciones
de horno y la aromatizacién de cremas, espumas y mousse. También se utiliza para elabo-
rar semifrios, jaspeados y bases de helado.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

ESTRUCTURA: Pasta uniforme sin restos de cascara.

DESCRIPCION

Buen sabor a cacao, preciso, con un dulzor
equilibrado y sin regustos. Color marrén
oscuro intenso. Excelente brillo y fluidez.

SIN gluten

ESTRUCTURA: Excelente brillo y soni-
do de la rotura de la gota.

DESCRIPCION

Buen sabor a leche y cacao, gracias a
la gran calidad de las grasas vegetales
empleadas. Gran brillo y firmeza.

SIN gluten

ESTRUCTURA: Excelente brillo y sonido
de la rotura de la gota.

=@ COBERTURAS
ICAW\

PROFESSIONAL

GLASOVER

GLASOVER PRESTIGE

DESCRIPCION

Gran sabor a leche con matices de vainilla.
Color blanco marfil. Excelente brillo y bue-
na fluidez.

SIN gluten

ESTRUCTURA: Excelente brillo y soni-
do de la rotura de la gota.

DESCRIPCION

Receta prémium con un sabor puro y per-
sistente a buen chocolate negro, dulce-a-
margo, muy limpio y sin regustos. Color
marrén oscuro intenso. Cobertura, fluidez
y firmeza perfectas.

SIN gluten | SIN grasas hidrogenadas.

ESTRUCTURA: Excelente brillo y soni-
do de la rotura de la gota.

Imagenes del producto a tamario real 1:1 =~ +/- 10%




ICAWA CREMAS Y COBERTURAS

CHOCOLATERIA PASTELERIA  HELADERIA Q I N( :Ll 'S I O N ES
SINCE 1946 ,

_—

ICAMV\\ DECORACIONES Y MOLDES

PROFESSIONAL

BANADO
RESISTENTE A LA COCCION

MOLDEADO
FORMAS HUECAS
DECORACIONES
INGREDIENTE

CREMAS Y ESPUMAS
BASES

COBERTURAS
GANACHE
ONE-SHOT

A LATAZA
GLASEADOS
GLASEADO
STRACCIATELLA

CREMAS ZEROP SABOR COLOR  PESO
NEGRO ZEROP Cacao - 10kg () Ol NONONONOIO)
7552 FILLMILK ZEROP Leche 10 kg [ ) O‘. OCOeeO
758 AVELLANA ZEROP Avellana 10 kg () Ol NONONONONO)
vA1-EM NOSETTA ZEROP Gianduja 6 kg (] O}l NON NONOHONONO®
7/} CLOE ZEROP Pistacho 6 kg (] Ov. ON NONO O O
CREMAS
LIMONETTE limén 6kg ® O ONONONO)
ZABUO Sabayén 25kg ® O O o O
CREMA DE CARAMELO Caramelo - 6kg ® O OO0 00O
NOCCIOCHIARA Avellana 6 kg o O O 0O
CREMICAM Avellana 10 kg o | NONONONONO)
NOCCIOLITA Avellana 10kg OO0QCeoe
CREMA VANINI ::::::z:e 6 kg (] L HNON N NONONO)
CREMA ELISA Cacao 10kg o ‘. ONON NONO)
CREMA NEGRO EXTRA Cacao 10 kg () | HONON NONO)
ghﬁ:?&?nlscﬁgmo Chocolate 6 kg oo OO
CREMA MORESKA Cacao 6 kg () | NON NONOHONON®)
7563 CREMA BLANCA EDELWEISS (b:g‘:’;z'ate 6 kg () 0000 O
PASTA DE AVELLANAS AN
PASTA DE AVELLANAS Avellana - 5 kg () 00 ® O - x‘;%‘:i‘:‘xbﬂ _,_-::‘-‘_-».,%
S See
COBERTURAS GLASOVER PESO == - -
GLASOVER NEGRO Cacao 2 Caja/s5 kg O ee O 0O : Fix e
GLASOVER LECHE ;:izzy 2 Caja/5 kg OO ee O O % .
GLASOVER BLANCO b:f:l‘l"lz 2 Caja/5 kg OO0 e e OO0 . ;
gll'\:é;':')l\G,EilEGRo Cacao 2 Caja/5 kg O ee O O

) “‘ CHOCO CHEESECAKE EN TARRO
* con Chocolate Negro Regina 61%, Chocolate
con Leche Regina 35% y Chococrock de
Chocolate con Leche

@ Recomendado | O aprTO




I’m—' INCLUSIONES, DECORACIONES Y MOLDES W INCLUSIONES, DECORACIONES Y MOLDES

PROFESSIONAL PROFESSIONAL

INCLUSIONES DECORACIONES

Pequeiias perlas de cereales y chocolate, nibs de cacao, escamas crujientes o gotas cubiertas Una variedad de decoraciones para dar el toque final a tus postres: mostraras la sofisticacién de tu pasteleria a tus clientes con un solo
de chocolate que pueden utilizarse como capas, inclusiones, en ganache y rellenos, helados o gesto. Con la garantia del sabor y de la calidad de ICAM: un chocolate excelente para un producto elaborado a la perfeccién. Tu inspiracién
semifrios, o bien en chocolateria, pasteleria y heladeria. Un crujiente que enriquece el sabor y da es nuestra pasion

un toque refinado a pasteles, tartas, postres en copa y otros dulces.

DESCRIPCION

7

PAI LLETE Galleta de barquillo (conocida como pailleté feu- RI ZOS M IC RO
FEU LLETI N E lletine) fina y crujiente. Sabor a barquillo cara-
melizado. De color dorado intenso. Ideal para la
S cobertura crujiente de praliné de efecto “rocher”.
Perfecto como inclusién crujiente en el inte-
rior de chocolates cremino, gianduja y pralinés.
En pasteleria, se puede emplear para adornar y
espolvorear sobre pasteles y tartas ademas de
crear crujientes originales para el relleno de pa-
steles, tartas y porciones individuales. En he-
laderia, para crear crujientes originales en el
interior de semifrios y tartas heladas o como in-
clusiones crujientes en las coberturas Igloo para

polos y conos.

DESCRIPCION

RIZOS MICRO

Arroz extruido en pequefios granos de color
muy claro, totalmente crujientes y de tamafo
normal (3 mm). Ideal para adornar y util para - i
enriquecer barras de chocolate y en pralinés. e by )

También se utilizan para crear crujientes en el o ol s b il FI D EOS

interior de tartas, semifrios y tartas heladas.

FIDEOS

CHOCOCROCK

Pequenias perlas (5 - 7 mm) de cereales cubiertas de chocolate de intenso sabor y muy crujientes.
Se pueden utilizar como capa o inclusion crujiente en ganache y rellenos, helados y semifrios,
mousse y cremas untables o para decoraciones en tartas, postres de cuchara o pasteles. Para
conseguir un efecto dorado o de color se pueden pintar con un aerégrafo.

CHOCOCROCK | CHOCOCROCK | CHOCOCROCK ESCAMAS

RIZOS MICRO

FIDEOS

ESCAMAS

ESCAMAS

Imagenes del producto a tamario real 1:1 =~ +/- 10%



..

W INCLUSIONES, DECORACIONES Y MOLDES

PROFESSIONAL

MOLDES

Adecuados especialmente para presentar pastelitos y pralinés en bandejas de postre: los moldes para trufas de chocolate negro, blanco y
con leche o los moldes para licor son perfectos para rellenarse de ganache o cremas. Productos de alta calidad que ayudan de manera rapida
y profesional a la creatividad de los profesionales mas exigentes.

45% @25mm 2,7¢g

504 uds.

32% @25mm 2,7¢g

504 uds. 7874

TACITAS CAFE

43% @45mm 5,8¢g

20 mm

168 uds.

35% @25mm 2,7¢

504 uds.

BOLAS PARA LICOR

62% @25mm 4,2¢

441 uds. 7865

Imagenes del producto a tamafio real 1:1 ~ +/- 10%

La portada del catdlogo esta hecha con papel a partir
de residuos de la elaboracién del cacao, lo que reduce el
uso de celulosa procedente de los arboles.
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PROFESSIONAL

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



