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CHOCOLATE AGOSTONI:
L[N UGANDA 78/21/43| - | O 00000000000 e O
68 DOMINICANA 75 24 47 - |0O 000000e000 @00 Experiencia, pasion y tradicion familiar: de ahi nace la nueva marca Agostoni.
. El chocolate Agostoni se crea para profesionales de todo el mundo, que buscan
" NACIONAL ARRIBA . ) L, . , ' o, )
O Bl Ecuador 74/2545 - 1O CLeeCOeecOo0 €00 la excelencia en cada creacién: para los que quieren mas, para los que saben ir mas alla!
68 MADAGASCAR 7129 42 - |O 00000000000 @00 Grand Cru, De Origen y Bidlogico: el producto ideal, 100% Made in Italy; técnicamente perfecto,
a Z o 2
- organolépticamente emocionante.
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B, GRAND CRU
: = Una seleccién de calidad de primera clase con caracteristicas
_‘ NACIONAL ARRIBA Unicas que expresan el espiritu de una zona, la plantacién
2O EcuadCorO 100 - 154/ - 0 00 0® OOO0O000 eee y temporada de cosecha.
SN UGANDA 100 - 54| - O 000 O00000 0ee DE ORIGEN .
Esta gama resume el ideal Agostoni de sostenibilidad genuina: JﬂGOf)TDm &Gojm HGQSIOH__'
mL s e o calidad de vida y calidad producto, crecimiento econémico
% Promedio de manteca  py & virtuoso y una visién para el futuro, tanto para los consumidores
i < como para personas involucradas en la produccion. _
4620 {2 10/12 |55 ®o0oCe0®® 00 O ) AN
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46 NACIONAL ARRIBA 22 /24 8.0 o000 00 8 Creemos en el respeto de la naturaleza en cada paso|
Ecuador g de la produccién y garantizamos la trazabilidad de cada
OTA OCOLA RO PARA HORNG z ingrediente con una linea de produccién completamente
. g certificada.
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() Unas materias primas de gran calidad combinadas con
§““°E”V'<\F s N\ procesos de produccién muy precisos dan lugar a una
‘f ® ®D T Q“ahtaVegana gama entera de pralinés al mas puro estilo italiano para los

profesionales mas exigentes.
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EL CHOCOLATE AL MAS PURO ESTILO ITALIANO

IDEAS, CREACIONES E INVENCIONES QUE SE REMONTAN MUY ATRAS.
QUE NACEN DESDE LO MAS PROFUNDO DE VUESTRA IMAGINACION.
QUE PROCEDEN DE AFRICAY DE AMERICA,

DE TIERRAS EN LAS QUE LA FAMILIA AGOSTONI
SELECCIONA LOS MEJORES CACAOS QUE EXISTEN.
DE LA PLANTACION A VUESTRAS MANOS:

UN LARGO VIAJE QUE SIEMPRE ACABA CON UN REGALO PARA LA VISTA
Y UN INMENSO PLACER PARA EL PALADAR.

ICAM, EL ARTE DEL CHOCOLATE

CHOCOLATE

Una amplia gama de coberturas de cho-
colate negro, con leche, gianduja y blanco
para garantizar resultados excelentes en la
elaboracién de las mejores recetas de cho-
colaterfa, pastelerfa y heladeria.

Ademés, se complementa con una linea de
productos para hornear de sabor intenso y
preciso en distintos formatos, siendo todos
ellos perfectos para usos especificos.

»
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CACAO POLVO, PASTA Y MANTECA

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

CREMAS Y COBERTURAS

Alta calidad, perfil organoléptico puro e
ingredientes seleccionados: estas son las
caracteristicas de las cremas y coberturas
ICAM. Ademés de la gama tradicional
de cremas, cuya calidad y resultado son
excelentes, se han anadido dos nuevos
productos untables: la crema de avellana
y la crema de chocolate negro, prepa-
radas con aceite de girasol y karité, res-
petando el medio ambiente y teniendo
siempre en cuenta las Gltimas novedades
en cuanto a nutricion se refiere.
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CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRA
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% Grasas totales MEDIA
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E 8310 AN 72 27|44 -
5 (o7l DIAMANTE 67 32|42 -
8 AR REGINA 61/38|39| -
g RSP BITTRA 60 39|36 -
O CRA N MABEL 56 43|37 -
AR MADESIMO 52 47|35| -
RSV MODELLA 52|47 32| -
YOl SIN AZUCAR 60(39 (37| -

CHOCOLATE DE COBERTURA CON LECHE 4 kg / 3 uds.

RV AMBRA 40|29 |38 46
8341 RN 39 (28|36 46
ERVEN REGINA 35(40|31 38
V.V CHIARA 3336|3037
RV RN PRESTIGE 3240|3034
XYV MODELLA 3040 25|31
ERL{Ol SIN AZUCAR 36|41 /31|36
COBERTURA VEGANA 4 kg

YA CHOCORICE 45 |35
CHOCOLATE GIANDUIA 4 kg / 3 uds.
8237°

8396+ GIANDUIA 3243|2640
UL GIANDUIA LECHE 26

CHOCOLATE BLANCO

Ryl VANINI

34

35|43

XYy EDELWEISS

36

30|36

XLyl GIADA

CHOCOLATE CON CARAMELO

) veulRCL M CHOCOYO

e 8237 caja5 kg
* 8395/8396 cubeta 2,5 kg / 4 uds.

t:yL S CARAMEL (LECHE) 33/34|31|37
2 VANINI AURUM (BLanco)| - |34|35 (43
CHOCOLATE BLANCO CON YOGUR 4 kg / 3 uds.
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Moldeado

Formas huecas
Ganache / rellenos
Recubrimiento

Bases

Glaseados

Para decoraciones
Resistente a la coccién
Ingrediente

Glaseado
Stracciatella
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CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRA 4 kg / 3 uds. FLUIDEZ 253886585580 & & 20 & SABOR /CONTENIDO COLOR  CUBO =2 8§86 &S655 &0 & &2 o 4
8 CkyXl NEGRO PRO INTENSE |60 /39|33 - o 0000000 S 0 ﬁE%'\éé %E}%CPOLATE Cacao 10k g o 0 @000
[ ]
CHOCOLATE NEGRO
Q. 8321 e 5414313135 b coCcee CREMA FILLMILK ZEROP | Chocolate blanco 10kg o0 000000
*
iy BRGRAM ©LANCO SUAVE e0 | CoCee R o zexop pistacho ks e |[0e0e00 0o
Z ‘ CHOCOLATE IGLOO DE COBERTURA
Y CREMA AVELLANA Avellana
~: 8193 (B:HSFDI%&)LATE IGLOO . . ) ZEROP avellana 10% cacao en polvo 8% 10 kg . O . O O O O O
Gianduia
8194 EE&%QINAF-EngéOO 40|35 |37 |46 . . R NOSETTA ZEROP avellana 35% cacao en polvo 8% 6 kg ‘ O . O . O O O O O
y Avellana
8195 (E:S(E)|_(\:/§/)EL|'§IS—E IGLOO 29 41 51 . . CREMICAM avellana 14% cacao en polvo 7% 10 kg . O . O O O O O
Avellana
E 8204 g/lz\cR)gl\C/l)IEALE)E IGLOO 2941 |51 . . N NOCCIOLITA avellana 14% cacao en polvo 5% 10kg O O O O . .
‘ CHOCOLATE PARA PRODUCTOS DE HORNO 4 kg / 3 uds. NEW 3 CREMA FARCINETTE ﬁgl’l;??;‘:cao en pouo 6 kg o ol Jol |o/e]e]e®
3 BARRITA DE CHOCOLATE
E 3104 aprox. 8cm/4 g 455426 . . : CREMA ELISA g?n:rzz% cacao en polvo 25% 10 kg ‘ O . O O . O O
CHUNKS DE M CREMA CHOCOLATE | Chocolate
8356 CHOCOLATE NEGRO 45154 26 . . el NEGRO EXTRA cacao en polvo 26% 10 kg . O ‘ O O . O O
CHUNKS DE CHOCOLATE s Cacao
8357 PoanhiAns 30 50 |24 |29 o0 NEW MORESKA o en ol 15 6 kg o 0 00e00000
CHUNKS DE GLASEADO ICAM Chocolate
8358 CHOCOLATE BLANCO - [33]21)%8 i A CHOCOLATE NEGRO avellana 6% cacao en polvo 23% 6 kg O o0 0@
S Praliné de avellana
m 8567° gﬂg’élgl_z-FE PISTACHO - |- 12028 . . © CREMA VANINI avellana 23% cacao en polvo 1% 6 kg ‘ O ' O . ‘ O O O
CREMA BLANCA
X& g568° gﬂg@g&_ﬁz RAMBUESA | = | - 20|26 Y 63 IS Chocolate blanco 6 kg o Ce0eeo O
= GOTAS DE CHOCOLATE nev VLYYl CREMA CARAMEL Caramelo 6 kg o 00000 e
LK 22T BLANCO CARAMELO GRANDE - |25/31 o0 CLASEADO BRILLANTE
~1.700 uds./kg
GOTAS DE CHOCOLATE oo I -1 OCOLATE LIQUIDO Chocolate negro 6 kg o0 o
kIl NEGRO MEDIAN 45 54|26
N b D NAS TPH PASTA DE AVELLANAS | Avellana 5kg o OCeee 00
GOTAS DE CHOCOLATE o
CEEZM NEGRO PEQUENAS 45 54 26 o0 :
~9.000 uds./kg GLASOVER ICE
8338 GOTAS DE CHOCOLATE 45 54| 26 . . = 0 CHOCOLATE NEGRO ZEROP Cacao 6 kg . .
NEGRO MINI ~ 12.000 uds./kg GLASOVER PRESTIGE
8 Chocolate negro 5 kg / 2 sacos o0ee OO
PPPPS GOTAS DE CHOCOLATE | 4| 54 26 o0 NEGRO
MICRO - 20,000 uds kg e 0Vl GLASOVER NEGRO | Chocolate negro | 5kg/ 2 sacos O 0ee ©/@)
«y  PASTAYMANTECA DE CACAO % Promedio de manteca peso / uni
CRNREELEY PASTA DE CACAO 54 akg/3uds. | @OO@ OO0OCO000 0ee kgl CLASOVERLECHE | Lechey cacao 5kg /2 sacos ccee OO
=
o Eﬁgg% DE CACAO 100 Gotas 35 kg o 0 oo ee Il GLASOVER BLANCO | Leche y vanilla 5 kg / 2 sacos cCcee® | OO
SE) CACAO EN POLVO PH g@ ® D
< CACAO 22/24 22/24 |70 1kg/10uds. 000000 00
O
O 1kg/ 10 uds. 2
g CACAC 22/24 NEGRO 22124 80 5kg/4uds. 00C006 00 < M PAILLETE FEULLETINE | Trocitos de galletas crujientes y crocantes
< CACAO NEGRO 22/24 1kg/10uds. @)
22/24 80 000000 00 A ! i
(ul_'ﬂ VAINILLA 5kg/4 uds. M) Q. CHOCOCROK NEGRO ::inirlislap;:r)l’aé glfaitse smm de cereales recubiertos
CACAO 10712 o)
<Z( SEMIDESGRASADO 10/ 12 73| 1kg/10uds. 000000 00 g 08 CHOCOCROK LECHE :eql;\eﬁasl perla; dlcle 3-5 mm de cereales recubiertos
’ g e chocolate y brillantes
i &é;é?nﬁ%\ifzucm 11 67| 1kg/10uds. 000000 00 = : : :
< o Q. CHOCOCROK BLANCO :eqlilienasI perlas de crocanti de iVﬁ:lana recubiertas 2,5 kg
‘I’—’ CACAQO BAR PREPARADO P PaPS [ e chocolate negro crujientes y brillantes
E PDAET\IASS%C;;C;L?LE%O/ 2 Thkg/5 uds. ® z ARROZ CRUJIENTE Arroz extruido en pequeiias esferas de color claro e 5k
2 - y perfecta regularidad dimensional et W 9
°8567/8568 caja 4 kg S, HALAL N s 1
*8398 tabletas 2,5 kg / 4 uds. H & ’ ® ’ ® ’ ’ Qualita n
#3104 caja de 1,5 kg / 8 uds. D N ' %ga ’
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CHOCOLATE BY NATURE

Chocolate by nature

De la naturaleza, nuestra naturaleza

El chocolate es nuestra pasion desde hace mas de 75 anos.

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 elaboracion.

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

El cacao es un preciado regalo de la naturaleza que se sitlia 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 primay potenciando al méximo su esenciay 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 investigacién 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
econdmica, ofreciendo sus frutos a las comunidades en las que trabajamos.

Chocolate by Nature - Lo creamos desde siempre porque el chocolate esta desde siempre en nuestra
naturaleza
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ICAM S.p.A. - ltaly

Via Pescatori, 53 - Lecco ® Via Caio Plinio, 5/7 - Orsenigo (CO)

@icamforprofessionals

AGOSTONICIOCCOLATO.IT
ICAMPROFESSIONALE.IT

info@agostonicioccolato.it

info@icamprofessionale.it
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