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CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

. Enelorigen del cacao: un viaje de sabores de tierras lejanas

‘ z . o7 ope ’ . z .

} Experiencia, pasion y tradicion familiar: asi nace la marca Agostoni. La gama esta pensada para profesionales de todo el mundo que buscan
: }  laexcelencia en cada creacién. Gracias a los chocolates Grand Cru, De Origen, Biolégico y Pralinés, brindamos una oferta de excelente calidad
con sabores distintivos.
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GRAND CRU

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

DE ORIGEN

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

MONORIGINE

BIOLOGICO PRALINES
Creemos en el respeto de la naturaleza Unas materias primas de gran calidad
en cada una de las fases de cultivo y pro- | combinadas con procesos de produccién

duccién. Garantizamos la trazabilidad de
nuestros ingredientes y la absoluta certifi-
cacién de la cadena.

muy precisos dan lugar a una gama entera
de pralinés al mas puro estilo italiano para
los profesionales mas exigentes.
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COBERTURA DE CHOCOLATE NEGRO 4 kg/ 3 uds. FLUIDEZ g9 S 3 5 % 2 % ﬁ é a8 Q 2 é Q CERTIFICACIONES
BAGUA NATIVO 3 ¢
pert 8118 45 - 6666 OOOO0000000 @00 ®WE.QJ®
SUR DEL LAGO .~ X T
Venezuela 7227 44 - 060060 000000000 000 WL .XJ®

g';‘i”'z" 70 29 40 - 'YYY, 0000000000 000 ®WLr. Qi
LOS BEJUCOS .
Repablica 7029 47 - v 4666 00000000000 000 WL . (o™

Dominicana
inda 7324 - v 6666( 00000000000 000 ®E . ®®
Gusterala s34 - v 466l 00000000000 000 ®WH.L.D®

COBERTURA DE CHOCOLATE CON LECHE 4 kg/ 3 uds.
LOS BEJUCOS

P10 Republica 46 30 36 42 G4 b( 00000000000 000 W (¥

Dominicana

PACHIZA 393533 6666 00000000000 000 ®r&r ¥

Peru

PASTA DE CACAO 4 kg/ 3 uds.
Gustemala 100 - 53 -v 666660 O® OO0000 @00 WS
SURDELLAGO 155 . 54 - v 666660 O® O0O0000 @00 WL .
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COBERTURA DE CHOCOLATE NEGRO 4 kg/ 3 uds. FLUIDEZ 2 § § 525 % % 2 g g é § Q 2 é E
UGANDA v 6666 00000000000 @ O
DOMINICANA 7524 47 - v $4606( 0000000000 000
NACIONAL
ARRIBA 7425 45 - vV 6666 O0000000000 @00
BOLIVIA 7324 44 - 660606 O0000000000 @00
MADAGASCAR 71 29 42 - ~/ bbb 00000000000 @000
SAO TOME 7120 42 - ~ bbb 00000000000 000
MESSICO 68 32 22 - VvV 4466 00000000000 000

CUBA

v 4666 00000000000 @00

[YYY Yiele] Jolelel | JolololN IR

PASTA DE CACAO

MARANON

Perd 100 - 54 - v 646666 0000 OOOCOOO o000

NACIONAL 100 - 54 - v 666660000 000000 @0

ARRIBA - Ecuador
54 - v 0660060000 OOOOOO 000

UGANDA 100

CACAO EN POLVO 1 kg/ 5 uds. % MANTECA DE CACAO  PH

media

FEELN DOMINICANA 10/12 7.3 000000 00

YY1 PERU 10/12 5.5 000000 00

PTP58 NACIONAL ARRIBA - Ecuador 22/24 8.0 000000 00

GOTAS HORNO CHOCOLATE NEGRO 4 kg/ 3 uds.

| ® el X |

¥/l PERU

BIOLOGICO

COBERTURA DE CHOCOLATE

L NEGRO ) 70 29 600( 00000000000 000

(L5 LECHE Bl 32 40 28 35 YY) 00000000000 0000
S:LP) BLANCO [ - 41 30 38 60066 00000000000 000

NIBS DE CACAO

NIBS DE

® 0000000 e

CACAO

r

P RA LI N Es % FRUTOS SECOS COLOR PESO

ARTESANAL DE
AVELLANA Avellana 55% 5kg o e I X ) [ JOlO)
MUY FINO DE .
AVELLANA TGT Avellana 55% 5kg o oL X X ) | 1Ol@)
ARTESANAL DE
ALMENDRA TOSTADA Almendra 55% S5ke ] Ce00 | 1Ol®)
ARTESANAL DE :
PISTACHO Pistacho 60% .2,5 kg o ol I X ) [ 1Ol
CRUJIENTE DE COCO Almendra 38% 2,5kg () 000 [ YOI
CRUJIENTE EXOTICO Almendra 43% 2,5kg (] Oeeo [ I®]®)
FRUTOS ROJOS Almendra 51% 2,5kg o ol I X ) [ JOlO)
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SINCE 1946

PROFESSIONAL

Desde 2004, la marca ICAM Professional ofrece a los profesionales
una gama de productos de alta calidad en cuanto a utilidad y sabor,
que se adaptan a las necesidades de cada elaboracion.

De acuerdo con la constante propension a la innovacién por la que se caracteriza
la empresa, el disefio renovado, moderno y minimalista, y la introduccién constante
de nuevos productos representan el cuidado y la experiencia con la que queremos
interpretar y cubrir de la mejor manera posible las necesidades del mercado.

No cabe duda de la calidad, el sabor y los excelentes resultados que han distinguido
desde siempre a los productos Icam Professional y que los convierten en el aliado

perfecto para la creatividad de todos los profesionales.

O,
ICAM

DIAMANTE
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CHOCOLATE | ¢ :

COBERTURA DE CHOCOLATE NEGRO 4kg/3 uds. - g % % % % % 5 % % § § ﬁ % § E CERTIFICACIONES
Yo% RECETAVEGANA 72 27 44 - 64640406 OOO00OO000 @00 ®r&
ONICE 70 29 37 - b4 00 00 000 000 O W& ¥
DIAMANTE 67 32 42 - bbb O O0.000.‘.OOO 000 ®Wp&E ¥
BOLSA DE 1,5 KG 6138 3 - 444( 0000000000 @ O ®WrE ©
CHOCO coco & - 34 - 4H 00 © 00000000 D& (¥
00K RECETA VEGANA 60 39 36 - 44 ( 00000000000 @ ®D{: ®
100% RECETAVEGANA 56 43 37 - 644 0000000000O® O ®o>r (¥
MADESIMO 52 47 35 - Ab4 ] I I Joleoleele] I 1) ®pE
MODELLA 52 47 32 - b [ OO000000e ®D@ ®
PRO INTENSE 60 39 33 - | o 0000000 o (X
AMBRA 40 29 38 46 OO O o0 COe0 © 000 ®Wp&r (¥
VANINI 3928 36 46 bOOOL O 00000000 000 ®WpEr (¥
EBANO 383 333 000 00000000000 @ O WPE (¥
R A DE 1.5 KG 35 40 31 38 bbO( 00000000000 000 W&
CHIARA 333 337 000 00000000000 © ®o&
PRESTIGE 32 40 30 34 b 00000000000 O ®D@ @
MODELLA 30 40 25 31 4 ( ® OOO0O0OOOLOe ®D@ @

CHOCOLATE GIANDUJA
GIANDUJA NEGRO (Y X ) 0000000000 O WLL> .

FECISd GIANDUJA NEGRO 32 43 26 40 L b O e0Ce0000000O® O

XL GIANDUJACONLECHE 26 30 24 45 A0 40( O00O@0C000000000
VANINI - 3435 43 00000 000000000 000 ®WPE (¥
e kG - 36303 bbb 00000000000 O ®Wo S @
CRISTALLO - 482632 406 000000000 000 O KL (¥
GIADA - 453238 6006 @O@0000000 [ ®p&
MORBIDO - 37 22 39 444 o0 O0QCee
CHOCOYO coN YOGUR - 30323 (606 0000000000 0O0e ®Dd}’§#

W MOONi conmascarroNe - 31 32 48 AL OLL @O © o O0e O e
VAN AURUM ws o 0006 00000000000 & 8 ®oS
LECHE CARAMEL 33 37 30 37 04 00 © 0000 000 O Ko (¥

CHOCOLATE FUNCIONAL 4 kg/ 3 uds.

-X¥1ol SIN AZUCAR NEGRO 60 - 37 - bbbLI( CJeIe e X I X X JoI I ) ®Dd@b @
SINAZUCARCONLECHE 36 41 31 36 § 4 ool el X S XXJol I J ®D@

w LECHE FIT&PRO 46 17 24 36 H b 0O O O O O OO0 ®D¢@b @

B coconcs . s - 404l ©00000000000000 © S . (s

Nl -2Vl OATI CON AVENA 51 36 25 33 b o 0000 000Ce Oe 000 ® @5\2 @ﬁu

® Caja5kg
* Cubeta 2,5 kg /4 uds.
» DISPONIBLE EN BOLSAS DE 1,5 KG
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CHOCOLATE IGLOO DE COBERTURA Cubode 3,5 kg FLUIDEZ > L 006 0d <|0ao 00 x/Z20 > CERTIFICACIONES
IGLOO BITTRANEGRO 67 31 46 50 A bbb 00 Ko &>
IGLOO LECHE
INTENSO 40 35 37 46 660460 00 ®p &
IGLOO EDELWEISS - 20 4151 bbbLOLA 00 Ko &>
CHOCOLATE PARA PRODUCTOS DE HORNO 4 kg/ 3 uds. [[REERVINON
GOTAS DE CHOCOLATE ‘
Ll O MEDIANAS 45 54 26 - 7.500uds/kg Y @D @ @
NEW GOTAS DE CHOCOLATE ‘
CON LECHE MEDIANAs 30 50 24 29 7.500uds/kg oo ®p @ ®
w GOTAS DE CHOCOLATE "
BLANCO MEDIANAS - 53 21 27 7.500uds/ke o0 @p @ ®
GOTAS DE CHOCOLATE - \
LS8 NEGRO PEQUENAS 45 54 26 - 9.000uds/kg oo @®po @ ®
GOTAS DE CHOCOLATE \
CEELY GOTAS D 45 54 26 - 12.000 uds./kg o0 ®o&r (©
GOTAS DE CHOCOLATE ‘
8339 [Piliedrhad 45 54 26 - 20.000 uds./kg o0 D @ ®
GOTAS DE CHOCOLATE )
BLANCO CON - - 25 31 1.700uds/kg Y ) @D 6]
CARAMELO GRANDES
CHUNKS CHOCOLATE SN A
aNEGRo 43 54 26 - o0 ® & ©
CHUNKS CHOCOLATE ‘
CON LECHE 30 50 24 29 oo ®od
CHUNKS CHOCOLATE ‘
BLANCO 33 21 27 o0 ®o &
i1 CHUNKS LIMON - - 20 27 O O O O 0LeeOO
- CHUNKSFRAMBUESA - - 20 26 O O O O 0OLeeOO <
L1 CHUNKSARANDANO - - 20 26 O Ce O O OCOCeeOO L
CHUNKS FRUTA -
% DE LA PASION = - 20 26 O 0O O O OCLCeeOO @
157/ CHUNKS PISTACHO - - 18 29 O 0O O O 00000
CHUNKS
.5 AVELLANAYLECHE 0 - 21 32 O Ce O O 0OOeeOO
CHUNKS
S LECHE Y CAFE 30 - 16 28 O O O O 00eeOO @
CHUNKS
0 LECHE CONEsPEcias 0 T 23 29 O O O O 0COeeOO
CACAO
PASTA Y MANTECA DE CACAO TMANTECAPE  pH PESO/uds.
XLV PASTA DE CACAO 54 skg/3uts. @OO@®@ OO00000 000 WL
MANTECA DE CACAO
7852 L\ coTAs 100 Cubo 3,5 kg O O O00O0 eo
CACAO EN POLVO KMANTECADE by PESO/uds.
CACAO 22/24 22/24 7.0 1kg/10uds. 000000 00 ) &>
1 kg /10 uds.
CACAO 22/24 NEGRO 22/24 80 )8 100 000000 00 ® &
CACAO 22/24 NEGRO 1kg/10 uds.
VAINILLA 22/24 80 5y5/4uds 000000 00 ® &>
CACAO 10/12
SEMIDESGRASADO 10/12 7.3 1kg/10uds. 000000 00 ) &>
CACAO CON AZUCAR
Cacao min. 45% ) 6.7 1kg/10uds. . . OOOO ‘ . ® @
CACAOBAR preparado para
chocolate espeso Cacao min. 28% kg /S uds. o o0 ® @

4 Disponibilidad limitada
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CREMAS Y COBERTURAS
R - = S - I O A R
0386%2% 38923438 48¢ 3k
CREMAS ZEROP SABOR COLOR  PESO s 23568 <8500 &zao ¥ CERTIFICACIONES
NEGRO ZEROP Cacao . 10kg [ 000000 (D &,
7552 FILLMILK ZEROP Leche 10kg Y Yol I YO ®po &
AVELLANA ZEROP Avellana 10kg (] [ 10]0]0]0e) D&,
NOSETTA ZEROP Gianduja 6 kg o " 1Ol I0I00I0]0) ®D é
CLOE ZEROP Pistacho 6 kg () OO0 OO
6694 MASCARPONE ZEROP Mascarpone 6 kg " 1@ ® O
CREMAS DE AVELLANA
RGN AVELLANA FIT&PRO  Avellana 6 kg " 1@ ® O O
y£1T- 8 CREMICAM Avellana 10 kg () [ 10l0]0]00)
NOCCIOCHIARA Avellana 6 kg o O OO
Praliné de
VANINI avellana 6 kg [ 0000000
NOCCIOLITA Avellana 10 kg O0Cee
CREMAS DE CHOCOLATE NEGRO
ELISA Cacao 10kg (] ‘. ol I IOl®)
EXTRA NEGRO Cacao 10 kg (] " JOI I Jeole)
GLASEADO ICAM wn
CHOCOLATE NEGRO  Chocolate 6 kg o0 OO0 ®p =,
MORESKA Cacao 6 kg o 00000000 ®p =,
Chocolate G
7563 EDELWEISS bl 6 kg (Y 00000 O (<D &,
CARAMELO Caramelo . 6 kg [ ]@! OO000O
LIMONETTE Limén 6 kg [ ]@! OO000O
ZABUO Sabayén 2,5kg [ ]@) O O O
PASTA DE AVELLANAS 100%
LE:IV 8 PASTA DE AVELLANAS  Avellana . Skg ‘ o ‘. o0 ‘. O ‘
GLASOVER NEGRO Cacao 2 cajas/5kg oOQee OO
GLASOVER LECHE Lecheycacao 2cajas/5kg oOOee OO
GLASOVERBLANCO  Lecheyvainilla 2 cajas/5 kg oOOee OO
GLASOVER .
PRESTIGE NEGRO Cacao 2cajas/5kg cOee OO
GLASOVER ICE PLUS .
NEGRO ZEROP Cacao cajas 6 kg
INCLUSIONES @ Recomendado | O apTO
PAILLETE FEULLETINE Trocitos de galletas crujientes y crocantes 2X2,5kg
CHOCOCROK NEGRO Pequenias perlas (3-5 mm) brillantes de cereales cubiertas de chocolate 2,5kg
CHOCOCROK CON LECHE | Pequefias perlas (3-5 mm) brillantes de cereales cubiertas de chocolate 2,5kg
CHOCOCROK BLANCO Pequefias perlas (3-5 mm) brillantes de cereales cubiertas de chocolate 2,5kg
ARROZ CRUJIENTE Arroz extruido en pequefios granos de color claro con un tamafo perfecto 5 kg

CERTIFICACIONES DE LOS PRODUCTOS

HALAL W
W e USDA
® D <Zo o

Kosher Kosher Dairy Halal Halal Spiga barrata - AIC Lactose and Vegan Organic Organic for
Gluten Free Milk free USA market
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CHOCOLATE BY NATURE

El chocolate es nuestra pasion
desde hace casi 80 afos

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

De hecho, la cadena de produccion, las personas, el medioambiente
y la innovacién son los pilares de nuestra mision.

El cacao es un preciado regalo de la naturaleza que se sitlda en el
centro de nuestra vida desde hace tres generaciones. Supervisamos
el maravilloso y complejo proceso de transformacién del cacao
a chocolate de excelente calidad, respetando la materia prima y
potenciando al maximo su esencia y los perfiles organolépticos para
ofrecer a nuestros 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 nuestros interlocutores,
consolidando relaciones de confianza que puedan generar valor a
partir de un cédigo ético que compartimos con nuestros socios y que
nos comprometemos a respetar firmemente.

Nuestro chocolate se produce con humanidad, protegiendo los
recursos naturales, a favor de la sociedad y de las generaciones
futuras. Nos preocupamos por cada planta y 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 instalacion que introducimos en
Orsenigo es la prueba de un constante proceso de innovacién que
trasladamos a diario en la oferta a nuestros clientes.

Nos comprometemos a producir chocolate cultivando nuestra
responsabilidad ética, medioambiental y econémica, ofreciendo sus
frutos a las comunidades en las que trabajamos.

Chocolate by Nature
Porque el chocolate siempre ha estado en nuestra naturaleza.

ICAM S.p.A.
Via Pescatori, 53 - 23900 Lecco (LC)
Via Caio Plinio, 5/7 - 22030 Orsenigo (CO)
ITALY

info@icamprofessionale.com

professional.icamcioccolato.com

icamforprofessionals
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