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Chocolate by nature 
Dalla natura, la nostra natura

Da oltre 75 anni il cioccolato è la nostra passione.
Da sempre ci prendiamo cura della filiera del cacao, delle persone che contribuiscono al suo sviluppo, del 
pianeta in cui operiamo e dell’innovazione tecnologica lungo l’intero processo di lavorazione.
Filiera, Persone, Ambiente, Innovazione sono infatti i pilastri alla base della nostra mission aziendale.
Il cacao è un prezioso dono della natura, al centro della nostra vita da tre generazioni. Seguiamo il meraviglioso 
e complesso processo di trasformazione del cacao in cioccolato di eccellente qualità, rispettando la materia 
prima ed esaltandone al massimo l’essenza e i profili organolettici, per offrire ai nostri clienti un prodotto 
impeccabile da ogni punto di vista.
Lavoriamo con integrità e nel rispetto delle leggi vigenti, in Italia e nei paesi d’origine del cacao, con il 
preciso obiettivo di favorire sempre uno scambio di competenze e un arricchimento reciproco con i nostri 
interlocutori, consolidando rapporti di fiducia in grado di generare valore, a partire da un codice etico che 
condividiamo con i nostri partner e che ci impegniamo con decisione a rispettare.
Il nostro cioccolato è prodotto con umanità, tutelando le risorse naturali, a beneficio della collettività e 
delle generazioni future. Ci prendiamo cura di ogni pianta e del benessere della terra in cui cresce, stando 
sempre attenti a preservarne la biodiversità.
Mettiamo la tecnologia e la ricerca al servizio della qualità del nostro cioccolato. Ogni nuovo impianto 
che introduciamo a Orsenigo è il segnale tangibile di un costante processo di innovazione che decliniamo 
quotidianamente sull’offerta ai nostri clienti.
Ci impegniamo a produrre cioccolato coltivando le nostre responsabilità etiche, ambientali ed economiche,
offrendone i frutti alle comunità in cui operiamo. 
Chocolate by Nature - Perché da sempre il cioccolato è nella nostra natura.



Gli inizi. La nostra “M”: la prima ricetta

Un’invenzione rivoluzionaria

-

Anni ’60. Carolina Vanini: 
imprenditrice, lavoratrice e mamma

-

-
-

-

-

--

--

LA NOSTRALA NOSTRA STORIAAAAARISTORIARO IAAA
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-

Anni ’10. Un passato che vive nel futuro

-
-

Il nostro approccio

--

Persone, Filiera, Ambiente e InnovazioneteA tPersone, Filiera, Ambiente e Innovazionea, mb

-

-

-

-

-
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FilieraFilieraFF

25.000 TONNELLATE DDI FAVETTOONNNEELLLTONNELLATE DDI FAVE TTOONNNEELLLLAAT
DI CACAO ACQUISTATEQUISTATEDDDIDI C CCACAAAACACCACAAOAO STSTTTATATAATTE
NEL 2021NNNNEELL 22202002022121

30%
70%

70%
30%

PERÙ

UGANDA
TANZANIA

VENEZUELA

CONGO

REP. DEM. 
CONGO

SÃO TOMÉ
TOGO

CAMERUN

NIGERIA

MADAGASCAR

REPUBBLICA 
DOMINICANA

SIERRA LEONE

EQUADOR

GUATEMALA

MESSICO
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I PAESI D’ORIGINEAP ENNENENNNENNNAESI D’ORIGINAAAE PA NENINEI NNA
DEL CACAODEL CACAO

190.000
piante di cacao distribuite i caccpiante di cacaantiapi di
in Ugandaai Ugin

90% 
delle fave di cacao acquistate cao acqui

81%
d mdiddei fornitori di materie prime hanno fo to i

sottoscritto il Codice Etico di ICAMo sc Cottoscritto il Codice Etico di ICAMsc t

3.000
contadini formati su pratiche 
agronomiche in Uganda

€ 10.000
donati per la gestione 
del COVID-19

€ 1.414.703,68
premio

87,5%
il cacao acquistato con sottoscrizione il cacao acquistato con sottoscrizione

RESPONSABILITÀ
LUNGO LA FILIERA
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Ambiente Da sempre operiamo per ridurre ale operiamo per Da sempre operiamo
minimo l’impatto che il nostro agire mo l’impatto che il nom
ha sul Pianeta. Per questo abbiamoPiaha sul Pianeta. Per questo
abbracciato gli obiettivi SDGs delleabbracciato gli obiettivi Sttab
Nazioni Unite che affrontano la necessità Nazioni Unite che affrontan
di una crescita virtuosa e la protezione di una crescita virtuosa 
della biodiversità e delle foreste. La della biodiversità e
natura è la nostra più grande risorsa erisorsa e 
va salvaguardata. Ce neg ardata. Ce ne prendiamo cura 

3a 360°.

-

-

tori in cui operiamo facciamo crescere le nostre nei territo

-

-

2

O DEL CACAO

66



- 3%
energia elettrica acquistatatenergia elettrica acquistata

- 6% 
consumo idricoco

95%
 mmmateriali riciclabili per

le confezioni di tavolette ono fezioni di tavolettel
di cioccolatooodi cioccolato

34%
incarti primari delle tavolette rimari delle tavolette 
sgrammati, con un risparmio mati, con un risparmio 
di 26 tonnellate di carta26 tonnellate di carta

L’IMPEGNO VERSO L’AMBIENTE

-

a soddisfare quasi interamente le necessità del nostro 
-

raffreddamento e riscaldamento ad acqua delle mac-

-

-
-

-

-
-

NEL NOSTRO EEELL ONEL NOSTRO ELLL TERRITORIOTERRITORIOTE
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Innovazione

INDUSTRIA 4.0

ELEVATA PRODUTTIVITÀ

Area complessiva:
50.000 mq

lavoratori: 416

DIVERSI PRODOTTI
DI CIOCCOLATO

produttiva cioccolato:
35.000 tonnellate anno140 tonnellate

L’impianto produttivo di Orsenigo è dotato
delle più innovative tecnologie di industria
4.0. Inaugurato nel 2010, l’impianto è pro4.0.4.44 -
gettato per offrire una qualità eccezionale eettato per offrire una qualità eccezional
tracciabilità completa, rispettando l’ambientracciabilità completa, rispettando l’ambieniac -
te e la comunità locale nella quale operiamo.me e la comunità locale nella quale operiamo.c
Uno stabilimento funzionale in grado di gefo stabilimento funzionale in grado di gea -
stire tutte le fasi – dalla richiesta produttivae –tutte le fasi – dalla richiesta produttivatir uttes t

prime, passando attraverso lo studio della riimmee uime, passando attraverso lo studio della ripprpr --

della produzione – garantendo così la totatota--
le tracciabilità dei prodotti e delle materiee ma erieririe
prime attraverso la totale automazione deieioma ione dei
processi produttivi. Monitoriamo  tutti i patutamo  tutti i papa--
rametri di produzione con le migliori tecnoglior ecoriroduzione con le migliori tecnori tec --
logie, effettuando controlli continui attravertruttuando controlli coontinui attraverattrave --
so analisi di laboratorio e test organolettici gagagaso analisi di laboratorio e test organolettici ettic
lungo tutto il processo produttivo, per gappelungo tutto il processo produttivo, per gativo, per --
rantire massima qualità e sicurezza, in linearantire massima qualità e sicurezza, in linea
con le rigorose normative vigenti nel settorecon le rigorose normative vigenti nel settoreee
alimentare.alimentare.

88



180 ricette didi cioccolato fondente
   120 al lalatte
    50 didi cioccolato bianco

SPECISPECIALIZZAZIONE NE E FE FLESSIBILITÀE FLES

TRACCIABILLITÀ VERTICALE COMPLETA,

TOTALE AUTTOMAZIONE

SEPARAZIONE FISICA DELLE AREE

CONTROLLI continui e costanti, analisi di
LABORATORIO e test ORGANOLETTICI

PARAMETRI DIPARAMETRI DI
PRODUZIONE.

BEST PRACTICES.

UREZZACUNORME DI SICU

EDICATENE DELINEE DI PRODUZION

ENERGIAMA DI EAUTONOM

CONSUMCOCONTENIMENTO DEI I, 

UN NUOVO SITOTO PRODUTTIVO 
PER CCON NZE TECNOLOGICHE R CCONIUGARE ESESIGENZE TE
E RISPPETTO DELL’ AMBIENBIENTE

La nostra tecnologgia è al servizio della qualità. La 
profonda conosceenza deella materia prima, delle
tecniche produttivve e deella gestione lungo tutta 

nostro know-how. La sua siintesi è nel nostro cioc-
colato: nelle centinnaia di riceette tailor-made per la 

-

el cacao.do di esaltare le proprietà aromatiche d
viluppo ciUn avanzato laboratorio di Ricerca e Sv
più recenpermette di essere molto reattivi vero i p -
mativi, riuti trend di mercato e i cambiamenti norm -
iù esigenscendo così a soddisfare anche i palati pi -
rnamento ti e assicurare sempre il costante aggior

560
ricette sviluppatecette sviluppatericette sviluppate

L’IMPEGNO GL’IMPEGN ERSOO L’INNOOVAZIONO L’INNOVAZIONEONENIO L’INNOVAZIONEL’INNOVAZIOIILVERSO

0,98%
one di unitàreclami per un milione di unitàper un mun milionem pe pclami per un milione di unitàre

di con  v dutedi consumo vendsu venddi consumo vendutem
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PersonePersone

+25
dipendenti

44
i dipendenti che hanno 
ricevuto un contributo 
economico per attività di 
volontariato

104
i dipendenti che hanno
ricevuto un contributo
economico per sostenere i

13
ore di formazione 
pro capite

In ICAM costruiamo relazioni basate sulla a sICAM costruiamo relazioni basate sulla b

sincero, in grado di generare valore per e valore per 
tutti i soggetti con i quali interagiamo, dai
coltivatori, ai dipendenti, alla comunità
locale. Per favorire un dialogo partecipativo 
di scambio e di arricchimento reciproco.

-

I COLTIVATORI

RESPONSABILITÀ 
VERSO LA COMUNITÀ

€ 585.255,27
valore delle donazioni alimentari

RESPONSABILITÀ
VERSO LE PERSONE

-

-

I DIPENDENTI

10



con un’offerta altamente performantee e di qualità

CHOCO

ICAMAMCAM PER I PROFESSIONISTIR SRR FRRPER I PROFESSIONISTIF SIESSP

clienti
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IL CIOCCOLATOATCOOLATATTOIL CIOCCOLATOO O A

ellaUna volta raggiunto il nuovo stabilimento di ICAM ad Orsenigo, il controllo de

TEST PRELIMINARI
E PULITURA

-
-

quelle intere, le quali continueranno 

PRETOSTATURA

-

ll

IT01.IT/1130
.10

4.
F

Visualizza il certificato su:

View the certificate at:

www.IT01.IT/1130.104.F

ROTTURA: LA GRANELLA

-
-

LCALINIZZAZIONEALCALINIZZAZ

acqua alla quale, a seconda dei casi,

-
TORREFAZIONE

-
-

DEODORIZZAZIONED
DEL BURRO DI CACAOD

MACINAZIONE

mulino a pioli e qui si trasforma ina in

SPREMITURA 
DELLA PASTA DI CACAO

-

panello di della pasta di cacao è il pan

FILTRAZIONE F
DEL BURRO DI CACAO

-

POLVERIZZAZIONE: 
LA POLVERE DI CACAO

--

-
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MISCELAZIONE 
DEL CIOCCOLATO

-

RAFFINAZIONE

-
-
-

CONCAGGIO

-

-

-
malmente una piccola parte percen-

TEMPERAGGIO 
DEL CIOCCOLATO

MODELLAGAGGIO

-

CONFEZIONAMENTO

--
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IL PROCESSO
DI TRASFORMAZIONE

LA FORMAZIONE
CORSI DI AGGIORNAMENTO

Procedure collaudate, 
testate e continuamente monitorate, 
moderni macchinari automatizzati. 

ICAM predispone corsi d’aggiornamento per i 
propri degustatori in collaborazione con il più
autorevole e prestigioso istituto europeo in 
materia, il CIRAD  “Cooperation Internationale en 
Recherche Agronomique pour le Developpement”. Rispetto delle caratteristiche 

sicurezza nel 2021

Dettagli nell’ultima pagina.

Valorizzazione

Rispetto delle norme
alimentari e sicurezza

-

-

qualità del proprio cioccola-

>21.000

40

CERTIFICAZIONI

1

2

33

4

5
AROMA CACAO

ACIDITÀTT

AMARO

DOLCEZZA

ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHI

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIA

FLOREALE

FRUTTI SECCHI

11
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ATI STANDARD I PIÙ ELEVATI 
QUALITATIVI OTTENERE PER O

OCCOLATOL’ ECCELLENZA NEL CIO

14



CIOCCOLATO DI COPERTURA
PASTA DI CACAO

CIOCCOLATO DI COPERTURA
CIOCCOLATO DI COPERTURA AL LATTE
CIOCCOLATO GIANDUIA
CIOCCOLATO BIANCO
LINEA PRO
CIOCCOLATO PER RICOPERTURE

CIOCCOLATO DI COPERTURA
PASTA DI CACAO
POLVERE DI CACAO

GRANELLA DI CACAO
CIOCCOLATO DI COPERTURA

PRALINATI

MONORIGINE

PRALINATI

GRAND CRU

BIOLOGICO

CIOCCOLATO

CREME
GLASOVER

CACAO, POLVERE, 
PASTA, BURRO

CREME 
E RICOPERTURE

INCLUSIONI,
 DECORAZIONI

E GUSCI

PASTA E BURRO DI CACAO
POLVERE DI CACAO

INCLUSIONI
DECORAZIONI
GUSCI



AVANGUARDIA AL CIOCCOLATO

RICORDARE INNOVANDO È AGOSTONI 
CERCARE, CONOSCERE, INVENTARE È AGOSTONI
PUNTARE SEMPRE AL MEGLIO È AGOSTONI
AGOSTONI È TRASPARENTE
AGOSTONI È QUI ED ORA 
E RACCONTA UN VIAGGIO DI UOMINI E SAPORI

CREATO PER CHI VA OLTRE
CIOCCOLATO AGOSTONI, DA NON LASCIARE PIÙ

16



GRAND CRU
Una selezione dalle qualità superlative 
e con caratteristiche uniche, in grado 
di esprimere l’anima di ogni territorio, 
piantagione e stagione di raccolto.

17
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P E R Ù
BAGUA NATIVO 
PACHIZA
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ANTICHE 
REGIONI 
PERUVIANE

DUE TESORI
DELL’ AMAZZONIA 

NATI DALLE

Da piantagioni inesplorate dove 
si sono mantenuti i sapori au-
tentici e originari del “Xocoatl”,
Agostoni ha ritrovato l’antico e
rarissimo cacao Criollo, un frutto
prezioso, ormai coltivato solo in
piccole aree del mondo. Nelle
regioni peruviane di Amazonas,
dal clima tropicale e dalla colti-

dei più pregiati tesori dell’A-
mazzonia: l’antichissimo cacao
Criollo Bagua Nativo, raccolto
già nel 3.000 a.C. quando cre-
sceva spontaneo. Agostoni ha
riportato alla luce piantagioni
dove si sono mantenuti i sapori 
autentici e originari del cacao
primitivo, ancora oggi coltivato
dalle comunità Mayo Chincipe.

Nel centro nord del Perù, dove 
le Ande degradano e lasciano il 
posto alla Foresta Amazzonica, 

-
go speciale, la regione San Mar-
tin, e selezionato un cacao esclu-
sivo: il cacao Cru Pachiza, dal
quale si ottiene un cioccolato di
qualità superiore, con un ampio
ventaglio di aromi.

BAGUA NATIVO
Regione: Amazonas

CIOCCOLATO DI COPERTURA
FONDENTE BIO
PASTA DI CACAO
BIO

PACHIZA
Regione: San Martìn

CIOCCOLATO DI COPERTURA
FONDENTE
CIOCCOLATO DI COPERTURA
LATTE

19
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LOS BEJUCOS  
LOS PALMARITOS

D O M I N I C A N A

20



DI CACAO 
GRAND CRU

La Repubblica Dominicana pro-
duce rari e pregevoli gioielli dalle
caratteristiche aromatiche assolu-
tamente distintive: la varietà del 
territorio conferisce al cacao domi-
nicano qualità aromatiche estrema-
mente eterogenee. In un’area dal 
clima subtropicale, con un’umidità 

-
che garantiscono un’ irrigazioranei c -

ostante del terreno, nasce una ne cos
e più pregiate qualità di cacaodelle 
a linea Grand Cru: Los Bejudella -

di Denominazione d’Origine, il cadi -

n progradevole colore chiaro e ung -

tagioovincia di Duarte e da pianPro -
d Cru selezionate, nasce il Grandni s
mentes Palmaritos” piu’ precisam“Los

monn’area dove i terreni sonoin u -
ma piu’si e avari donando un aromtuos

ttato.frut

LOS PALMARITOS
Piantagione: Los Palmaritos

CIOCCOLATO DI COPERTURA
FONDENTE

LOS BEJUCOS
Territorio: Los Bejucos

CIOCCOLATO DI COPERTURA
FONDENTE
CIOCCOLATO DI COPERTURA
LATTE

PASTA DI CACAO

UNA DELLE 
PIÙ PREGIATE 
QUALITÀ
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V E N E
Z U E L A
SUR DEL LAGO
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UNICO 
AL MONDO

IL FRUTTO 
RARO DI UN 
ECOSISTEMA

oni aDalle lussureggianti piantagio
terrasud del Lago di Maracaibo,

acao,d’elezione ancestrale per il c
ggianasce un cioccolato di impare -
ateriabile qualità dalla migliore ma
stemaprima selezionata. Un ecosis
iglieunico al mondo, dove la cord -

ra delle Ande incontra l’ambiente
misto d’acqua dolce e salata del 
lago-estuario di Maracaibo, le alte 
temperature e l’elevata umidità co-
stanti durante tutto il corso dell’an-
no donano a questo cioccolato un 

VENEZUELA
Territorio: Sur del Lago

CIOCCOLATO DI COPERTURA
FONDENTE
PASTA DI CACAO
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G U A T E
M A L A
CHIMELB
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25

UN PREZIOSO 
ECOSISTEMA 
IN EQUILIBRIO

IL CACAO 
RARO DI 

Da una terra dove l’uomo ha trova-
to un equilibrio con l’ambiente e da 
un progetto di conservazione, so-
stenibilità e responsabilità sociale,
arriva un miscela di cacao Trinitario, 

Situata nel cuore delle foreste na-
turali della regione Alta Verapaz, la
Finca Chimelb è una piantagione
senza eguali, dove il cacao cresce

-
nas, eucalipti e alberi della gomma,
in un vivaio di eccezionale ampiez-
za. Qui la coltivazione eco-sosteni-
bile si concretizza nell’individuazio-
ne delle migliori pratiche adatte al
clima e al territorio locale, da ripro-
durre nelle zone più magre: le mi-
gliori piante per qualità e produtti-
vità, le zone d’ombra più adeguate, 

i microorganismi più fertili, i sistemi
di controllo dell’erosione del suo-
lo...
La Finca Chimelb è parte attiva nel
miglioramento delle condizioni di 
vita della popolazione rurale attra-
verso la formazione, l’impiego di
manodopera regolare e il ricono-
scimento di un salario superiore
alla media nazionale.

CHIMELB
Piantagione: Chimelb

CIOCCOLATO DI COPERTURA
FONDENTE

2525
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 |  GRAND CRU

CIOCCOLATO 
DI COPERTURA

1

2

33

4

5
AROMA CACAO

ACIDITÀTT

AMAROO

DOLCEZZAOLCE

ASTRINGENZATRINGENZA

FRUTTI FRESCHISCHI

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIAANIGLIA

FLOREALEFLOREAL

FRUTTI SECCHIFRUTTI SECCHS

GUSTO

-
-

otè e cioccolato fondente, acidità delicata e

REGIONE

BAGUA NATIVO

6800

81%
min

45%
media

GUSTO
-

perioso di cacao, intensamente profumato di 
-

PIANTAGIONE

LOS PALMARITOS

6802

75%
min

45%
media

TIVO ARITOSS

1

2

3

4

55
AROMA CACAOAO

ACIDITCACIDA ÀÀTT

AMAROAMARO

DOLCEZZAEZZA

ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHITTI

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIA

FLOREALEOREALE

FRUTTI SECCHIFRUTT

1111

2626



11

2

33

4

5
AROMA CACAO

ACIDITÀTT

AMARO

DOLCEZZA

ASTRINGENZAAS

FRUTTI FRESCHIFRUTTI FRESCHI

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIANIGLIA

FLOREALE

FRUTTI SECCHIFRU

GUSTO

REGIONE

SUR DEL LAGO

6805

72%
min

44%
media

GO

AMA

DD

1

2

3

4

5
AROMA CACAOROM

ACIDITÀTT

AMARO

DOLCEZZAOLCEZZA

ASTRINGENZAGENZA

FRUTTI FRESCHIFRUTTI FRESCH

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIAVANIGLIA

FLOREALE

FRUTTI SECCHI SECC

11

2

3

4

5
AROMA CACAO

ACIDITACIDITÀÀTTT

AMAROAMAROAMARAMAR

DOLCEZZADOLCEZZADOLCEZZADOLCEZZA

ASTRINGENZAASTR

FRUTTI FRESCHIFRUTTI FRESCHI

PERSISTENZAPERSISTENZA
IN BOCCAACOIN BOCCAOCCCAB

VANIGLIAANIG

FLOREALEREAL

FRUTTI SECCHIHECCH

GUSTO

-
-

GUSTO
-

lato, con una marcata nota di frutti rossi e miele 

DISTRETTO TERRITORIO 

PACHIZA

6804

70%
min

40%
media

LOS BEJUCOS

6803

70%
min

47%
media

OS

11

27
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 |  GRAND CRU

CIOCCOLATO 
DI COPERTURA

GUSTO

-
caotè con spiccate note di frutta secca e sen-

PIANTAGIONE 

CHIMELB 

6806

65%
min

40%
media

1

2

3

4

5
AROMA CACAO

ACIDITÀTT

AMARORO

DOLCEZZAOLC

ASTRINGENZASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHIESCHI

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIAVANIGLIA

FLOREALELOREA

FRUTTI SECCHIFRUTTI SECCHIS

11

2

3

4

5
AROMA CACAOCAO

ACIDITAACIDA ÀÀTT

AMAROAMARO

DOLCEZZAEZZA

ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHIUTT

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIA

FLOREALEOREALE

FRUTTI SECCHIFRUTT

GUSTO
Gusto pieno di latte e cacao, con note dolci e

-

TERRITORIO 

GUSTO
-

precede il sapore pieno di latte, lasciando
-

DISTRETTO

LOS BEJUCOS
LATTE

6820

46%
min

42%
tot

36%
media

PACHIZA
LATTE

6821

39%
min

37%
tot

30%
media

S

1

2

3

4

5
AROMA CACAOAROMA C

ACIDITÀTT

AMARO

DOLCEZZAOLCEZZA

ASTRINGENZANENZA

FRUTTI FRESCHIFRUTTI FRESC

PERSISTENZAPERSISTENZAN AE
IN BOCCAN BOCC A

VANIGLIAA

FLOREALEFLOREALE

FRUTTI SECCHIFRUTTI SECC

2828



PASTA
DI CACAO

11

2

3

4

5
AROMA CACAO

ACIDITACIDITÀÀTTT

AMAROAMARO

DOLCEZZADOLCEZZA

ASTRINGENZAASTR

FRUTTI FRESCHIFRUTTI FRESCHI

PERSISTENZAPERSISTENZA
IN BOCCACAOIN BOCCAOCCCAB

VANIGLIAANIG

FLOREALEEALE

FRUTTI SECCHIHICCH

GUSTO

-

REGIONE 

SUR DEL LAGO
PASTA DI CACAO

6840

100%
min

54%
media

11

2

3

4

5
AROMA CACAOOM

ACIDITÀTT

AMARO

DOLCEZZAOLCEZZA

ASTRINGENZAENZA

FRUTTI FRESCHIFRUTTI FRESCH

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIAVANIGLIA

FLOREALE

FRUTTI SECCHISECCH

GUSTO

TERRITORIO 

LOS BEJUCOS
PASTA DI CACAO

6842

100%
min

54%
media

11

2

3

4

5
AROMA CACAO

ACIDITÀTT

AMARO

DOLCEZZA

ASTRINGENZAAS

FRUTTI FRESCHIFRUTTI FRESCHI

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIAANIGLIA

FLOREALE

FRUTTI SECCHIFRU

GUSTO
-
-

REGIONE 

BAGUA NATIVO
PASTA DI CACAO

6841

100%
min

54%
media

1
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GRAND CRU

RACCOMANDATO UTILIZZABILE

CIOCCOLATERIA PASTICCERIA GELATERIA

G
la

ss
at
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e

G
la

ss
at
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a

CIOCCOLATO DI COPERTURA FONDENTE   

6800 81 18 45 -

6802 7575 2424 4545 -

6805 72 27 44 -

6804 70 29 40 -

6803 70 29 47 -

6806 65 34 40 -

CIOCCOLATO DI COPERTURA AL LATTE      

6820 46 30 36 42

6821 39 35 30 37

PASTA DI CACAO                                      

6841 100 - 54 -

6842 100 - 54 -

6840 100 - 54 -



MONORIGINE
Contiene l’ideale Agostoni di sostenibilità: 
qualità di prodotto e di vita, sviluppo 
economico virtuoso e una visione futura 
per chi acquista come per chi lavora.
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LE ORIGINI

REPUBBLICA
DOMICANA

DALL’ ATTENTA 
SELEZIONE 
IL MEGLIO DI 
OGNI ORIGINE

È la culla del cacaao, del
quale qui troviamo trac-
cia oltre 3.000 annni fa: la
varietà è principalmente
il Criollo, ideale per la
produzione di cciocco-

-
cato, molto aromaatico e
poco amaro.

a Ecuador si contraddistingue ll’EIl cacao proveniente da

e rale, che producono il tipico ntrpiantagioni nella zona ce
at ristico “Sabor Arriba”, della ttercacao National dal cara

varietà Forastero.stero.

La Repubblica Dominicana è trtèa rèc èècac
i primi 10 esportatori di cacao al oac oaacotatoopspspeesese
mondo; qui ICAM ha selezionato MMMC MAA

“Hispaniola”, da alcune delle ad, ddHHHHHH““““““
più esclusive piantagioni nellaaniap apeveivssuclcescseùùpppip
provincia di Duarte.etearuDDidaiac ddcnivovroppp

CIOCCOLATO DI COPERTURA
FONDENTE

ECUADOR
CIOCCOLATO DI COPERTURAC OIC ATLOCCOIC
FONDENTEF DNONOF ENTENDNN

PASTA DI CACAOP IDATASPAP OACACID

POLVERE  DI CACAOP CCACDERVELVOOP AC

PERÙ
A FORNOGOCCE DADECCCCO OFAADE

TEFONDENTETNEEDNN

DI CACAOPOLVERE EREVEVL

MESSICO
CIOCCOLATO DDI COPERTURA
FONDENTE

Da qui proviene il donoo della
Mesoamerica al mondo: coon più
di 4.000 anni di storia,  ponee le sue
radici nella cultura madree degli
indigeni, dagli Olmechi ai Maya.
Il potenziale genetico e la qualità
aromatica del cacao della Sieerra de
Tabasco e del Chiapas ogggi sono
valorizzati attraverso una geestione
accurata della raccolta e dellaaccurata della raccolta e della
fermentazionefermentazione.

Dai Paesi culla del cacao, nascono i nostrri
monorigini, prodotti di eccellente qualità,

protagonista. Il risultato è una gamma di
cioccolati di qualità superiore, con sorcioccolati di qualità superiore, con sor-

oprendenti sentori aromatici, che esprimo-

no con caratteristiche distintive la tipicità
di ogni territorio, del genotipo delle pian-
te di cacao e di ogni singola stagione di
raccolto. Questi sono i prodotti perfetti
per la creazione di ricette in cui si intenda
esaltare la presenza di un cioccolato dal
gusto pieno e dalla grande personalità.
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UGANDA

MADAGASCAR

Il cacao d’altura, tiplI acl aca ac oaoo do dddddddddd o dell’Uganda, pic
rappresentta l’essepar pppp rep se esesenennentntttntt nza dell’Africa. en
Lavorato aa frescaL ov rovo ar oatot aaaaaaa direttamente co 
nel centro di raccoen le ecl nen ddi ta di proprietàolt
ICAM è odCACC MAMAM tto eccellente, ot
dal cara enslad cacl ra o ma versatile. so

Da una terra remota e paradiaD rrarr me tom aot ea pe apapp ra arra -
siaca, con un clima e un territocs ca u cnu mic eami ue nu etn re trer oitotoi o--
rio ideali per la coltivazione del ded a cola ivlco zaivl oz en de ededed l
cacao, una selezione tra le più ,aocca el nioezl ten rt e la ppel ùp ùù
pregiate dell’Africa: un cioccolag eagre de le riAfl’ u:caif cnu coc occ ao --
to da veri intenditori, aromatico vad rve nti denti i,oitd rai mom icat coi
e profumato.uo muf o.to

SÃO TOMÉ
CIOCCOLATO DI COPERTURAIO OCCO DOTOA POCD URTER ARA
FONDENTEFO NTEDN ET

CIOCCOLATO DI COPERTURA
FONDENTE

CIOOCIC OCCOLATO DI COOPERTURUUUUURURRC OCC ALAOL OTOAT DDO CCOOC PPO REE TRRTTT ARA
FONNOF NDENTEN EDN ETN

PASTA DI CACAOTASPA DDAT CDI OAOA

La varrietà di caarrr tttàààà cao del Madagascar cac
è unaa varietunnnaa v unica, considerata tà 
tra le miglio a leeee al mondo, famosa ri 
per laa sua rapeerr lllaa tà e la provenienzaarit
da picccole coddddaa pppp tivazioni selezionateolt
accurratamentaaacccccc  nella regione dite
Sambbirano, aSSSS ord-ovest. n
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 |  MONORIGINE

CIOCCOLATO 
DI COPERTURA

11

22

33

4

555
AROMA CACAOAROMA C

ACIDITÀTT

AMARO

DOLCEZZAOLCEZZ

ASTRINGENZAZNZA

FRUTTI FRESCHIFRUTTI FRESCH

PERSISTENZAPERSISTENZAN AE
IN BOCCAN BOCCCC

VANIGLIA

FLOREALELOREALE

FRUTTI SECCHIFRUTTI SECC

1

2

3

4

5
AROMA CACAO

ACIDITÀTT

AMARORO

DOLCEZZADOLC

ASTRINGENZAASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHIRESCHI

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIAVANIGLIA

FLOREALELOREA

FRUTTI SECCHIFRUTTI SECCHII 

4

5
AROMA CACAOACAO

ACIDITTAC ÀÀTTTT

AMAROAMAR

DOLCEZZACEZZA

ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHIRUT

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIA

FLOREALEREALE

FRUTTI SECCHIFRUT

GUSTO

-

GUSTO
-
-

GUSTO

TERRITORIO 
Ecuador

UGANDA

6810

78%
min

43%
media

DOMINICANA

6811

75%
min

47%
media

NACIONAL ARRIBA

6812

74%
min

45%
media

RRIBANAA RRRIBIBAA

11

3434



11

2

3

4

5
AROMA CACAO

ACIDITÀTT

AMARORO

DOLCEZZA

ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHIFRUTTI FRESCH

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIAVANIGLIA

FLOREALE

FRUTTI SECCHIFRU

GUSTO
-
-

-

-

GUSTO
-

MADAGASCAR

6813

71%
min

42%
media

SÃO TOMÉ

6814

71%
min

42%
media

1

2

3

44

5
AROMA CACAOAR

ACIDITÀTT

AMARO

DOLCEZZADOLCEZZA

ASTRINGENZARINGENZA

FRUTTI FRESCHIFRE

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIAVANIGLIAA

FLOREALE

FRUTTI SECCHIRUTTI SECCHI

AAR

1 1

GUSTO

-

MESSICO

6815

68%
min

42%
media

AROMA CACAO

ACIDITACID ÀÀTT

AMAROAMARO

DOLCEZZALCEZZAE

ASTRINGENZANZA

FRUTTI FRESCHIFRUTTI FRESCHI

PERSISTENZAPERSISTENZ
IN BOCCACCOBBOCCAIN BO

VANIGLIANV NIG

FLOREALEFLOREAL

FRUTTI SECCHIS CTTI SECCHICC

11

22

3

4

55
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 |  MONORIGINE

1

2

3

4

5
AROMA CACAO

ACIDITÀTT

AMAROAR

DOLCEZZADOLC

ASTRINGENZAASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHIRESCHI

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIAVANIGLIA

FLOREALEFLORE

FRUTTI SECCHIRUTTI SECCHTI

4

5
AROMA CACAOCACAO

ACIDITITAC ÀÀTTT

AMAROAMAR

DOLCEZZALCEZZA

ASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHIRUT

PERSISTENZA
IN BOCCA

VANIGLIA

FLOREALEREALE

FRUTTI SECCHIFRU

GUSTO

-
-

TERRITORIO
Ecuador

GUSTO

NACIONAL ARRIBA
PASTA DI CACAO

6845

100%
min

54%
media

UGANDA
PASTA DI CACAO

6846

100%
min

54%
media

PASTA 
DI CACAO

ARRRIBBAA

1

3636



TERRITORIO 
Ecuador

GUSTOGUSTO

-

PERÙ
POLVERE DI CACAO

4620

media

5.5

NACIONAL ARRIBA
POLVERE DI CACAO

4621

media

8.0

POLVERE
DI CACAO

11

22

3

4

5
AROMA CACAO

ACIDITACIDITÀÀTT

AMAROAMARO

DOLCEZZADOLCEZZAZA

ASTRINGENZAASTRINGENZA

FRUTTI FRESCHIFRUTTI FRESCHI

PERSISTENZAPERSISTENZA
IN BOCCAACOCIN BOCCABOOCCN

VANIGLIAANIG AA

FLOREALEEALE

FRUTTI SECCHICC ISECC IH

GUSTO

PERÙ

60%
min

33%
media

6870

GOCCE
DA FORNO

11

2

3

4

5
AROMA CACAO

ACIDITÀTT

AMARO

DOLCEZZA

POLVERE
DI CACAO

VANIGLIAGLIA

ASTRINGENZAASTRINGENZA

5
AROMA CACAOARO

ACIDITÀTT

AMAROAMARO

DOLCEZZA

POLVERE
DI CACAO

VANIGLIALIA

ASTRINGENZAASTRINGENZAI

9.000

CACAO
ARR
CACAO

RIBBAA

1 111

2

3

4
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RACCOMANDATO UTILIZZABILE

CIOCCOLATERIA PASTICCERIA GELATERIA

G
la

ss
at

ur
e

G
la

ss
at

ur
a

CIOCCOLATO DI COPERTURA FONDENTE   

6810 78 21 43 -

6811 75 24 47 -

6812 74 25 45 -

6813 71 29 42 -

6814 71 29 42 -

6815 68 32 42 -

PASTA DI CACAO                                      

6845 100 - 54 -

6846 100 - 54 -

POLVERE DI CACAO                                 

4620 10 / 12 5.5

4621 22 / 24 8.0

GOCCE DA FORNO FONDENTI               

6870 60 39 33 -

MONORIGINE

38



BIOLOGICO
Crediamo nel rispetto della natura in ogni 
passaggio di coltivazione e produzione. 
Garantiamo la tracciabilità dei nostri ingredienti 
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 |  BIOLOGICO

NEL RISPETTO 
D E L L A

NATURALITÀ

40



-

-

-

-
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 |  BIOLOGICO

GRANELLA 
DI CACAO

GUSTO

GRANELLA 
DI CACAO

1917

100%

RANELLA

4242



CIOCCOLATO 
DI COPERTURA

1

2

3

4

5
AROMA CACAO

FRUTTATOO

ACIDITÀAC

ZUCCHEROCHERO

AMARO

1

2

3

4

5
AROMA CACAOARO

ZUCCHEROCCHE

LATTETE

CARAMELLOCARAMELLO

GUSTO
-

GUSTO

-

GUSTO

-

6850

70%
min

40%
media

LATTE

6851

32%
min

35%
tot

28%
media

BIANCO

6852

38%
tot

30%
media

28%
media

1

2

3

4

5
ZUCCHERO

LATTELATTE

CARAMELLOCARAMELLOA

VANIGLIAAIGL

11 1111
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RACCOMANDATO UTILIZZABILEUTILIZZABILE

CIOCCOLATERIA PASTICCERIA GELATERIA

G
la

ss
at

ur
e

G
la

ss
at

ur
a

CIOCCOLATO DI COPERTURA               3Pezzi

6850  70 29 40 -

6851 32 40 28 35

6852          - 41 30 38

GRANELLA DI CACAO                     

1917         100 - - -

BIOLOGICO

44



PRALINATI
Da materie prime di grande pregio 
abbinate a processi produttivi accurati 
nasce una gamma completa di pralinati
in perfetto stile italiano, dedicata ai 
professionisti più esigenti. 

anderime di grande pregio e di grande pregio me
ocessi produttivi accuratice dutocessi produttivi accuratiessi pr
mma completa di pramma completa di pralinatimma co leta di pralinatima comp
le italiano, dedicatae italiano, dedicata ai e italiano, dedicata ai italiano, 
più esigenti.esigeù esigenti.i
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 |  PRALINATI

Dalle nocciole, mandorle Dalle nocciole mandorle

-

-

--

-

-

Dall’unione del praliDall’unione del prali-

nato alla mandorla con la struttunato alla mandorla con la struttu-

ra delle coperture di cioccolato Icam, la ra delle coperture di cioccolato Icam, la 

--

-

Un processo ddelicatocesso ddelicato Un pro

-

DELLE MATERIE PRIME 
AL SERVIZIO 
DEI PROFESSIONISTI

46
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 |  PRALINATI

2

3

4

AMARO

DOLCEZZA

PERSISTENZA

CARAMELLO

TOSTATURA

SALATO

1

2

3

4

5
AMARO

DOLCEZZA

PERSISTENZA

CARAMELLO

TOSTATURA

SALATO

GUSTO
-

GUSTO

-
-

PRALINATA ARTIGIANALE
ALLA NOCCIOLA

7327

55%

ALLA NOCCIOLA TGT

7344

55%

Peso Peso

STRUTTURA STRUTTURA

11

2

3

4

5
AMARO

DOLCEZZA

PERSISTENZA

CARAMELLO

TOSTATURA

SALATO

GUSTO

-

PRALINATA ARTIGIANALE 
MANDORLA TOSTATA

7592

55%

Peso

STRUTTURA

PRALINATI 

11

2

3

4

55

111

2

3

4

555

111111

2

3

4

555

PRALINRALINATA ARTIGIANALE TA ARTIGIANALE

48



1

2

3

4

5
AMARO

DOLCEZZA

PERSISTENZA

CARAMELLO

TOSTATURA

SALATO

GUSTO

-

mantiene una minima percentuale di crema non raf-ff

PRALINATA ARTIGIANALE
AL PISTACCHIO

7343

60%

Peso

STRUTTURA

111

2

3

4

555

GUSTO
-
-

-

GUSTO

-

-

PRALINATA CROCCANTE
AL COCCO

PRALINATA CROCCANTE
ESOTICA

7595 7596

38% 43%

Peso Peso

STRUTTURA STRUTTURA

PRALINATA ARTIGIANALE
AL PISTACCHIO

TA CROCCANTE
O

A CROCCANTE

11 11

2 2

3 3

4 4

5 5
AMARO AMARO

DOLCEZZA DOLCEZZA

PERSISTENZA PERSISTENZA

LATTE LATTE

CARAMELLO CARAMELLO

COCCO FRUTTI ESOTICI

1

2

3

4

555

1

2

3

4

555

1111
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CIOCCOLATERIA PASTICCERIA GELATERIA

G
la

ss
at
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e

G
la
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ur
a

PRALINATI % Frutta secca

7327 Nocciola 55% 5 kg

7344 Finissima  Nocciola 55% 5 kg

7592 Mandorla 55% 5 kg

7343 Pistacchio 60% 2,5 kg

7595 Mandorla 38% 2,5 kg

7596 Mandorla 43% 2,5 kg

PRALINATI

RACCOMANDATO UTILIZZABILE

50



IL CIOCCOLATO 
SECONDO 
L’ARTE ITALIANA



IL CIOCCOLATO 
SECONDO L’ARTE ITALIANA 

IDEE, CREAZIONI, INVENZIONI CHE VENGONO DA MOLTO LONTANO.
CHE NASCONO DAL PROFONDO DELLA VOSTRA IMMAGINAZIONE.
CHE PROVENGONO DALL’AFRICA E DALLE AMERICHE, 
DALLE TERRE IN CUI LA FAMIGLIA AGOSTONI
SELEZIONA I MIGLIORI CACAO CHE L’UOMO CONOSCA. 
DALLA PIANTAGIONE FINO ALLE VOSTRE MANI:
UN LUNGO VIAGGIO CHE OGNI VOLTA TERMINA IN UNA GIOIA 
PER GLI OCCHI E IN UN’ESTASI PER IL PALATO.

ICAM PER LA VOSTRA ARTEICAM, PER LA VOSTRA ARTE

52



CIOCCOLATO
Una vasta gamma di coperture di cioccolato fondente, al latte, gianduia e bianco 
per garantire rese eccellenti nella realizzazione delle migliori ricette, in cioccolateria,
pasticceria e gelateria.
A completamento, una linea di prodotti da forno, dal gusto intenso e pulito, in vari 
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GUSTO
Gusto morbido e pieno al palato, in un perfetto
equilibrio di dolcezza e amarezza per un eccel-
lente sapore di cacao e cioccolato.

GUSTO
Grande carattere, gusto intenso, morbido, leg-
germente acidulo, con profumi di frutta e di spe-

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

VANINI
FONDENTE

CODICE    8310
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

72%
CACAO
min

44%
BURRO DI CACAO
media

1

2

3

4

5

FRUTTA

ACIDITÀ

ZUCCHERO

AMARO

CACAO

DIAMANTE
FONDENTE

CODICE    8307
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

67%
CACAO
min

42%
BURRO DI CACAO
media

1

22

3

4

5

FRUTTA

ACIDITÀ

ZUCCHERO

AMARO

CACAO

REGINA
FONDENTE

CONSIGLI DI IMPIEGO

CODICE       8311
COD. PANE 8397FLUIDITÀ

61%
CACAO
min

39%
BURRO DI CACAO
media

1

2

3

4

5

FRUTTA

ACIDITÀ

ZUCCHERO

AMARO

CACAO

CIOCCOLATO DI COPERTURA 
FONDENTE

RO DI CACAO O DI CAO DI CACAO RRO DI CACAO

REGINA

1 1 1

           |  CIOCCOLATO
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GUSTO
Carattere equilibrato e delicato, conferitogli

amaro si fondono armoniosamente. 

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

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

BITTRA
FONDENTE

CODICE    8312
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

60%
CACAO
min

36%
BURRO DI CACAO
media

1

2

3

4

5

FRUTTA

ACIDITÀ

ZUCCHERO

AMARO

CACAO

MABEL
FONDENTE

CODICE    8316
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

56%
CACAO
min

37%
BURRO DI CACAO
media

1

2

3

4

5

FRUTTA

ACIDITÀ

ZUCCHERO

AMARO

CACAO

MADESIMO
FONDENTE

CODICE    8313
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

52%
CACAO
min

35%
BURRO DI CACAO
media

1

2

3

4

5

FRUTTA

ACIDITÀ

ZUCCHERO

AMARO

CACAO

RO DI CACAO RRO DI CACAO DI CACAO

1 1 1
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           |  CIOCCOLATO

GUSTO
Ricetta in cui il saccarosio viene sostituito dal 
maltitolo (39%), edulcorante dal gradevole sa-
pore. Aroma intenso di cacao, gusto morbido
e persistente, privo di retrogusti. È particolar-rr

1

2

3

4

5

FRUTTA

ACIDITÀ

ZUCCHERO

AMARO

CACAO

GUSTO

parte importante di pasta e poco burro di cacao
aggiunto. Il risultato è una copertura di ciocco-

1

2

3

4

5

FRUTTA

ACIDITÀ

ZUCCHERO

AMARO

CACAO

MODELLA
FONDENTE

CODICE    8314
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

52%
CACAO
min

32%
BURRO DI CACAO
media

SENZA ZUCCHERI
FONDENTE

CODICE    8320
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

60%
CACAO
min

37%
BURRO DI CACAO
media

CIOCCOLATO DI COPERTURA
FONDENTE

HERI

AOCAO

1 1

56



GUSTO
Gusto equilibrato e avvolgente di cioccolato al 
latte delicatamente caramellato dove risalta il
piacevole gusto mou. Straordinario e versatile.

GUSTO
Riuscito equilibrio tra latte e cacao, con basso

GUSTO
Gusto pieno e pulito di latte con note delicate di
cacao, dolcezza equilibrata.

1

2

3

4

5

LATTE

CARAMELLO

CACAO

ZUCCHERO

AMBRA
LATTE

CODICE    8349
CONSIGLI DI IMPIEGO

40%
CACAO
min

46%
GRASSI
tot

38%
BURRO DI CACAO
media

COLORE

FLUIDITÀ

VANINI
LATTE

CODICE    8341
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

39%
CACAO
min

46%
GRASSI
tot

36%
BURRO DI CACAO
media

COLORE

1

22

3

4

5

LATTE

CARAMELLO

CACAO

ZUCCHERO

REGINA
LATTE

35%
CACAO
min

38%
GRASSI
tot

31%
BURRO DI CACAO
media

COLORE

CODICE    8348
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

1

2

3

4

5

LATTE

CARAMELLO

CACAO

ZUCCHERO

CIOCCOLATO DI COPERTURA
AL LATTE

SENZA LECITINA

CAO

COLLOREOOROREREOREREREREREERERREREREREOREREREREERERE

ACAO

COLLLLOREOREOREOREOREOREORERRROREOREOREOREOREOROREOREREOROREREO

CAO

COLLLOREOOORERERERERERERERERREOREREREREOREOREREREERERE

111
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           |  CIOCCOLATO

GUSTO

latte accentuato, dolcezza equilibrata con note di 
caramello.

GUSTO
Ricetta caratterizzata da una minore presenza di 
cacao e da un elevato tenore di latte, in un equili-
brio studiato per il modellaggio di corpi cavi.

GUSTO
Ricetta caratterizzata dal basso contenuto di pasta

Gusto molto intenso di latte fresco, equilibrato e 
poco dolce.

5

CHIARA
LATTE

CODICE    8342
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

COLORE

33%
CACAO
min

37%
GRASSI
tot

30%
BURRO DI CACAO
media

PRESTIGE
LATTE

CONSIGLI DI IMPIEGO

CODICE    8343FLUIDITÀ

32%
CACAO
min

34%
GRASSI
tot

30%
BURRO DI CACAO
media

COLORE MODELLA
LATTE

CODICE    8344
CONSIGLI DI IMPIEGO

30%
CACAO
min

31%
GRASSI
tot

25%
BURRO DI CACAO
media

COLORE

FLUIDITÀ

5

LATTE

CARAMELLO

CACAO

ZUCCHERO

11

22

33

44

55

LATTE

CARAMELLO

CACAO

ZUCCHERO

1

2

3

4

555

LATTE

CARAMELLO

CACAO

ZUCCHERO

CIOCCOLATO DI COPERTURA
AL LATTE

1

2

3

4

COLOREOORREREREREEREREREEEORERERERERREE

CAO AO

COLOREOREOORREEEEEEEEREREEERREE

AO

COLOREOREOORREREREREREREEEEEEREREE

111111
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GUSTO
Cioccolato in cui il saccarosio viene sostituito da 
maltitolo (41%), edulcorante dal gradevole sapo-
re. Sorprendente la “naturalezza” del risultato, 
caratterizzato dal sapore di buon cioccolato al 
latte e dall’assenza di retrogusti. Particolarmente 

GUSTO
Copertura vegana al cacao e riso in una ricetta
dove la polvere di riso sostituisce il latte, speci-

di prodotti dedicati ai consumatori intolleranti al 
lattosio. Apporta un gusto corposo di morbido 
cioccolato e cacao. Ottima cristallizzazione. Am-

-
tose Free.

5

LATTE

CARAMELLO

CACAO

ZUCCHERO

SENZA ZUCCHERI*
LATTE

CHOCORICE
CACAO E RISO

CODICE    8350 CODICE    8199
CONSIGLI DI IMPIEGO CONSIGLI DI IMPIEGO

36% 45%
CACAO
min

CACAO
min

36%
GRASSI
tot

31% 39%
BURRO DI CACAO
media

BURRO DI CACAO
media

COLORE COLORE

FLUIDITÀ FLUIDITÀ

COPERTURA
VEGANA

1

2

3

4

ERI*

AO

COLOREOREOREEREEEEEEEEEEEREE COLOREREOREREEEEEEEREEEEE

1

LACTOSE FREE
SENZA LECITINA

AMARO

VANIGLIA

CACAO

ZUCCHERO

5

1

22

3

4
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           |  CIOCCOLATO

GUSTO

gusto intenso della pasta di nocciola di prima qua-

e nell’aroma di latte e nocciola. La bilanciatura e
l’importante presenza di pasta nocciola (25%) ne
fanno un prodotto altamento plastico e lavorabile.

GUSTO
Cioccolato tradizionalmente realizzato con pasta 
di cacao e pasta nocciola, senza latte. Una per-rr
centuale importante di pasta nocciola (24%) lo 

gusto di gianduia. 

oppure in pani da 2,5kg cad.

CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

32%
CACAO
min

26%
BURRO DI CACAO
media

1

2

3

4

5

111

222

333

444

555

LATTE

ZUCCHERO

CACAO

NOCCIOLA

1

2

3

4

5

111

222

333

444

555

AROMA

ZUCCHERO

CACAO

NOCCIOLA

GIANDUIA
LATTE

CODICE    8395
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

26%
CACAO
min

45%
GRASSI
tot

24%
BURRO DI CACAO
media

CIOCCOLATO 
GIANDUIA

GIANDUIA
FONDENTE

COLORE COLORE

PASTA DI
NOCCIOLA 24% PASTA DI

NOCCIOLA 25%

CODICE 8237
COD. PANE 8396

DUIAUIAA ORECCCOLOLOAA OORECCCCCOCOCOCOCOLCCC LOO
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GUSTO
La dolcezza tipica del cioccolato bianco è equili-
brata dall’aroma di latte e vaniglia, per un risultato
di grande delicatezza.

GUSTO

di latte cremoso e vaniglia, gusto pulito, colore 

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

1

2

3

4

5

LATTE

VANIGLIA

ZUCCHERO

CARAMELLO

1

2

3

4

5

VANINI
BIANCO

CODICE    8373
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

30% 35%
BURRO DI CACAO
media

BURRO DI CACAO
media

EDELWEISS
BIANCO

CODICE    8372
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

26% 30%
FLUIDITÀ

GIADA
BIANCO

CODICE   8352
CONSIGLI DI IMPIEGO

22% 32%

CIOCCOLATO 
BIANCO

43% 36% 38%
media

GRASSI
tot media

GRASSI
tot

BURRO DI CACAO
media media

GRASSI
tot

BURRO DI CACAO
media

1

2

33

4

5

LATTE

VANIGLIA

ZUCCHERO

CARAMELLO

CAOCAOACAO

11
LATTE

VANIGLIA

ZUCCHERO

CARAMELLO

1
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           |  CIOCCOLATO

CIOCCOLATO 
BIANCO AL 
CARAMELLO

CIOCCOLATO 
BIANCO CON 
YOGURT

GUSTO
Gusto intenso di caramello e panna, senza co-
prire il sentore del latte. Evidente nota dolce 
e gradevole, abbinata ad una punta di salato,

Colore toffee ambrato.

VANINI AURUM
BIANCO AL CARAMELLO

CODICE    8288
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

30% 35%
BURRO DI CACAO
media

43%
media

GRASSI
tot

UM
CARAMELLO

ACAO

5

LATTE

CARAMELLO

SALATO

VANIGLIA

ZUCCHERO

1

2

3

4

GUSTO
Partendo dalle proprie apprezzate ricette a base
di burro di cacao di prima pressione, Icam inse-
risce lo yogurt in polvere (17%) e crea un nuovo
gusto sul mercato.
Nasce così un nuovo cioccolato bianco dal tipico
gusto di yogurt, acidulo e fresco, dolce e arroton-
dato da note di vaniglia.

CHOCOYO
BIANCO CON YOGURT

CODICE    8198
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

20%

17%

32%
BURRO DI CACAO
media

38%
media

YOGURT
in polvere

GRASSI
tot

N YOGURT

ACAO

5

LATTE

YOGURT

ACIDO

VANIGLIA

ZUCCHERO

1

2

33

4

UUM
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GUSTO
Ricetta con aggiunta del 4% di burro vaccino ani-

dolcezza del cioccolato fondente, senza risultare 
eccessivamente amaro.

GUSTO
Il diverso bilanciamento tra pasta di cacao e zuc-

Gusto deciso e persistente di cacao, amaro e de-

aromi di frutta fresca e secca.

GUSTO
-

-

11

22

333

44

55

LATTE

ZUCCHERO

CARAMELLO

1

2

3

4

5

111

222

333

444

555

CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

PRO INTENSE
FONDENTE

CODICE    8323

60%
CACAO
min

33%
BURRO DI CACAO
media

MORBIDO
FONDENTE

CODICE    8321
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

54%
CACAO
min

31%
BURRO DI CACAO
media

CACAO

FRUTTA

ACIDITÀTT

ZUCCHERO

AMARO

MORBIDO
BIANCO

CODICE    8398
CONSIGLI DI IMPIEGO

39%
GRASSI
tot

22%
BURRO DI CACAO
media

40%
MAT. LATTICA
min

CIOCCOLATO 
LINEA PRO

FLUIDITÀ

35%
GRASSI
tot

Dal laboratorio di Ricerca & Sviluppo di ICAM nasce una linea 
di prodotti appositamente pensata per garantire rese tecniche 

strumenti creativi.

CAO CAO

M
CO

RBBIDOO

111

2

3

4

5
CACAO

FRUTTA

ACIDITÀTT

ZUCCHERO

AMARO

222

333

444

555

1
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           |  CIOCCOLATO

CIOCCOLATO 
IGLOO PER 
RICOPERTURE

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

1

2

3

4

5

FRUTTA

ACIDITÀ

ZUCCHERO

AMARO

CACAO

CONSIGLI DI IMPIEGO

IGLOO BITTRA
FONDENTE

CODICE    8193FLUIDITÀ

67%
CACAO
min

46%
BURRO DI CACAO
media

50%
GRASSI
tot

1

OO BITTRA
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GUSTO
Intenso di latte cacao, dalla dolcezza equilibrata, 
delicatamente caramellato, colore pieno di cioc-
colato al latte.

GUSTO

di latte e vaniglia, gusto pulito, colore avorio bril-

GUSTO
Evidenti note mou, texture cremosa e retrogusto
lievemente salato.

IGLOO LATTE INTENSO         
LATTE

CODICE    8194
CONSIGLI DI IMPIEGO

40%
CACAO
min

46%
GRASSI
tot

37%
BURRO DI CACAO
media

FLUIDITÀ

1

2

3

4

5

111

222

333

444

555

AROMA

ZUCCHERO

CACAO

NOCCIOLA

1

2

3

4

5

111

222

333

444

555

VANIGLIA

CARAMELLO

ZUCCHERO

LATTE

IGLOO EDELWEISS 
BIANCO

IGLOO CARAMELLO 
BIANCO

CODICE    8195 CODICE    8204
CONSIGLI DI IMPIEGO CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ FLUIDITÀ

20%
media

20%
media

41%
BURRO DI CACAO
media

41%
BURRO DI CACAO
media

COLORE

51% 51%
GRASSI
tot

GRASSI
tot

il sapiente equilibro tra burro di cacao e burro anidro dona una ricopertura lucida e croccante, 

1

OO LATTE INTENSO IGLO

q

OO EDELWEISS IGLOO

p

OO ARAMELLO

,

5

LATTE

CARAMELLO

SALE

VANIGLIA

ZUCCHERO

1

2

3

4
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           |  CIOCCOLATO

CUBETTI
FONDENTE

CODICE    8356
CONSIGLI DI IMPIEGO

CUBETTI

45%
CACAO
min

26%
BURRO DI CACAO
media

CUBETTI
LATTE

CODICE    8357
CONSIGLI DI IMPIEGO

CUBETTI

30%
CACAO
min

29%
GRASSI
tot

24%
BURRO DI CACAO
media

CUBETTI
BIANCO

CUBETTONI
PISTACCHIO

CUBETTONI
LAMPONE

CODICE    8358    CODICE    8567    CODICE    8568    
CONSIGLI DI IMPIEGO CONSIGLI DI IMPIEGO CONSIGLI DI IMPIEGO

CUBETTI CUBETTONI CUBETTONI

26%
CACAO
min

24%
LATTE
min

25%
LATTE
min

20%
BURRO DI 
CACAO
media

20%
BURRO DI 
CACAO
media

21%
BURRO DI CACAO
media

28%
GRASSI
tot

26%
GRASSI
tot

CIOCCOLATO 
PER PRODOTTI DA FORNO

CUBETTI
BIANCO

CUBETTI
LATTE

CUBETTICUBETTI

Il cioccolato per prodotti da 

corposità e per il gusto intenso e 
pulito. Le ricette dei cubetti, delle 
barrette e delle gocce sono studiate 
per resistere alla cottura ad alte 
temperature. Il gusto intenso e 
autentico di buon cioccolato rende 

per torte, croissant, pane e panini, 

CUBETTI  

BURRO DI CACAO

CACAO

GUSTO

piacevoli sentori dolci e di latte.

GUSTO
Note dolci, associate ad un leggero acidulo e a 

NIONNNNIIIIII
HIO

10x10x4 mm ca.

10x10x4 mm ca.

10x10x4 mm ca.

15x15x6 mm ca. 15x15x6 mm ca.
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CONSIGLI DI IMPIEGO

GOCCE GRANDI
BIANCO CARAMEL

CODICE    8284GOCCE

1.700 Pz./kg

20% 25%
BURRO DI CACAO
media

31%
media

GRASSI
tot

GUSTO
Gusto intenso di caramello e latte. Evidente 
nota dolce e gradevole, abbinata ad una pun-
ta di salato, per un risultato di grande carat-
tere e prelibatezza, capace di emergere nelle 
basi da forno. Colore toffee ambrato.

GOCCE  
CARAMEL

BARRETTE

BARRETTE DA FORNO
FONDENTI

CODICE    3104
CONSIGLI DI IMPIEGO

BARRETTE

45%
CACAO
min

26%
BURRO DI CACAO
media

ca. 375 barrette per scatola

45% 26%

SPILLO
GOCCE
FONDENTE

MEDIE
GOCCE
FONDENTE

MIGNON
GOCCE
FONDENTE

MINI
GOCCE
FONDENTE

CACAO
min

BURRO DI CACAO
average

GOCCE

GOCCE
FONDENTE

CODICE   8339

CODICE   8336

CODICE   8337

CODICE   8338

CONSIGLI DI IMPIEGO

CONSIGLI DI IMPIEGO

CONSIGLI DI IMPIEGO

CONSIGLI DI IMPIEGO

20.000 Pz./Kg

7.500 Pz./Kg

9.000 Pz./Kg

12.000 Pz./Kg

7
O

AC

 DI IMPIEGO

E    8284

%
ACCAOCAO

CODICE    3104
ONSIGLI DI IMPIEGO

26%
BURRO DI CACAO
media

RE
DD
ETTE DA FORNO

DENTI

67

CI
O

CC
O

LA
TO



           |  CIOCCOLATO| CIOCCOLATO

ICAM PROFESSIONAL

*8397  vaschetta 2,5kg / 4Pezzi
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CIOCCOLATO DI COPERTURA FONDENTE  4kg / 3Pezzi FLUIDITÀTT

8310 72 27 44 -

8307 DIAMANTE 67 32 42 -

8311
 8397* REGINA 61 38 39 -

8312 BITTRABITTRA 6060 3939 3636 -

8316 56 43 37 -

8313 52 47 35 -

8314 52 47 32 -

8320 SENZA ZUCCHERO 60 39 37 -

CIOCCOLATO DI COPERTURA AL LATTE 4kg / 3Pezzi

8349 AMBRA 40 29 38 46

8341 39 28 36 46

8348 35 40 31 38

8342 CHIARA 33 36 30 37

8343 32 40 30 34

8344 MODELLA 30 40 25 31

8350 36 41 31 36

COPERTURA VEGANA 4kg / 3Pezzi

8199 CHOCORICE 45 35 39 -
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ICAM PROFESSIONAL

•8237 scatola 5kg
*8396/8395 vaschetta 2,5kg / 4Pezzi
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CIOCCOLATO GIANDUIA                    4kg / 3Pezzi FLUIDITÀTT

8237•
8396* GIANDUIA FONDENTE 32 43 26 40

8395* 26 30 24 45

CIOCCOLATO BIANCO                        4kg / 3Pezzi     

8373 - 3434 3535 4343

8372 EDELWEISS - 36 30 36

8352 - 45 32 38

CIOCCOLATO BIANCO AL CARAMELLO 4kg / 3Pezzi     

8288 - 34 35 43

CIOCCOLATO BIANCO CON YOGURT 4kg / 3Pezzi    

8198 CHOCOYO - 30 32 38

RACCOMANDATO UTILIZZABILE
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ICAM PROFESSIONAL

RACCOMANDATO UTILIZZABILE
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CIOCCOLATO DI COPERTURA PRO    4kg / 3Pezzi FLUIDITÀTT

8323 FONDENTE PRO INTENSE 60 39 33 -

8321 FONDENTE MORBIDO 54 43 31 35

 8398* BIANCO MORBIDO - 37 22 39

CIOCCOLATO IGLOO DA RICOPERTURA  3,5kg

8193 IGLOO BITTRA 67 31 46 50

8194 IGLOO LATTE INTENSO 40 35 37 46

8195 IGLOO EDELWEISS - 29 41 51

8204 IGLOO CARAMELLO - 29 41 51

CIOCCOLATO PER PRODOTTI DA FORNO                  4kg / 3Pezzi 

3104° 45 54 26 -

8356 CUBETTI FONDENTE 45 54 26 -

8357 CUBETTI LATTE 30 50 24 29

8358 CUBETTI BIANCO - 53 21 28

8567• CUBETTONI PISTACCHIO - - 20 28

8568• CUBETTONI LAMPONE - - 20 26

8284 GOCCE BIANCO CARAMEL
GRANDI - 1.700 pz/kgp - - 25 31

8336 GOCCE FONDENTI
MEDIE - 7.500 pz/kgp 45 54 26 -

8337 GOCCE FONDENTI
MIGNON - 9.000 pz/kgp 45 54 26 -

8338 GOCCE FONDENTI
MINI - 12.000 pz/kgp 45 54 26 -

8339 GOCCE FONDENTI
SPILLO - 20.000 pz/kgp 45 54 26 -

•8567/8568  scatola da 4kg
*8398  vaschetta 2,5kg / 4 Pezzi
°3104  scatola da 1,5Kg / 8 Pezzi
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CACAO
POLVERE, PASTA, BURRO
utilizzare nelle diverse applicazioni professionali. Grazie all’assoluta purezza, sono 
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GUSTO
Ricetta dalle origini qualitativamente impecca-
bili, ottenuta semplicemente da fave tostate,
decorticate e macinate. Non essendo soggetta 
a concaggio, il suo sapore è di cacao autentico, 
intenso e caratteristico di cacao tostato.

DESCRIZIONE
Burro di cacao di prima pressione, ottenuto dal-

-
sivamente deodorizzato. È un grasso vegetale 
nobile, senza colesterolo. Modellato in piccole 
gocce.

PASTA DI CACAO

CODICE    8382
CONSIGLI DI IMPIEGO

FLUIDITÀ

100%
CACAO
min

54%
BURRO DI CACAO
media

BURRO DI CACAO
IN GOCCE

CONSIGLI DI IMPIEGO

CODICE    7852

100%
BURRO DI CACAO
media

PASTA E BURRO
DI CACAO

ACIDITÀ

1,5%

CACAO

PASTA DI CAPASTA DDII CCCCCCCAAAA AOBURRO DI CACA
IN GOCCE

RO DI CACAACCAOAACCCAO
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GUSTO
Puro gusto di cacao intenso. 
bruno molto scuro.

CACAO 22/24
SCURO

22/24%
BURRO DI CACAO
media

CONSIGLI DI IMPIEGO

COLORE

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

CACAO 22/24

CODICE    4239
CONSIGLI DI IMPIEGO

COLORE

22/24%
BURRO DI CACAO
media

GUSTO
Aroma pungente, gusto forte e rotondo di ca-
cao vanigliato. Colore rosso

CACAO 22/24
SCURO VANIGLIATO

CONSIGLI DI IMPIEGO

22/24%
BURRO DI CACAO
media

8.0
PH
(+/-0.3)

8.0
PH
(+/-0.3)

COLORE

POLVERI
DI CACAO

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

GUSTO
Gusto amabile e presente di cacao.

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

CACAO 10/12
MAGRO

CODICE    4839
CONSIGLI DI IMPIEGO

CACAO
ZUCCHERATO

CODICE    4832
CONSIGLI DI IMPIEGO

CACAO BAR
PER CIOCCOLATA

COLORE COLORECOLORE

10/12%
BURRO DI CACAO
media

45%
CACAO 
min

28%
CACAO 
min.

CONSIGLI DI IMPIEGO

CODICE    4108

7.0
PH
(+/-0.3)

COD. kg 1    4240
COD. kg 5    4898

COD. kg 1    4238
COD. kg 5    4897

7.3
PH
(+/-0.3)

6.7
PH
(+/-0.3)

53%ZUCCHERO
max 57%ZUCCHERO

max

COLORE COLORE

TO
COLORE

TA
COLOLOREORCOLCOLOREOR

o bruno molto scuro.

COLCOLOREORE

curo.
Colore rosso
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ICAM PROFESSIONAL

RACCOMANDATO UTILIZZABILE
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PASTA E BURRO DI CACAO
% Burro di Cacao MEDIA PESO/PEZZI

8382 PASTA DI CACAO 54 4kg / 3 Pezzi

7852 BURRO DI CACAO
IN GOCCE

100 Secchio 3.5 kg

POLVERI DI CACAO
PH

4239 CACAO 22/24 22 / 24 7.0 1kg / 10 Pezzi

4240
4898

CACAO 22/24
SCURO

22 / 24 8.0 1kg / 10 Pezzi
5kg / 4 Pezzi

4238
4897

CACAO 22/24 22 / 24 8.0 1kg / 10 Pezzi
5kg / 4 Pezzi

4839 CACAO 10/12
MAGRO

10 / 12 7.3 1kg / 10 Pezzi

4832 CACAO ZUCCHERATO
Cacao min 45%

11 6.7 1kg / 10 Pezzi

4108 CACAOBAR CACAOBAR 2 1kg / 5 Pezzi

7474



CREME
E RICOPERTURE

delle creme e ricoperture ICAM. Alla storica gamma di creme, qualitativamente eccellenti e 

i diversi ambiti di utilizzo.
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 | CREME E RICOPERTURE

DESCRIZIONE
Pronunciato gusto di cacao, arrotondato e am-
morbidito dalla presenza di pasta di nocciola.
Colore scuro di cioccolato fondente. L’uso di 
solo olio di karitè e girasole regala un gusto pu-
lito. Utilizzabile come ripieno in purezza, ottimo
con l’aggiunta di inclusioni, adatto per rinforzare
il gusto di creme e farciture, indicato nella pre-
parazione di semifreddi all’italiana, parfait, souf-ff

CREMA FONDENTE
ZEROP

25%
CACAO MAGRO

media

6%
PASTA 
NOCCIOLE

37%
GRASSI
TOTALI

Crema morbida 
spalmabile.

STRUTTURA
CONSIGLI DI IMPIEGO

SENZA
grassi idrogenati
SENZA

CODICE    7550

CREME 

REMA FONDENTE

DESCRIZIONE

si presta ad essere aromatizzata con spezie in 
polvere, oli essenziali, aromi liposolubili e paste

purezza o addizzionata con cioccolato. Ottima
con l’aggiunta di inclusioni. In pasticceria, speci-

FILLMILK
ZEROP

CODICE    7552
CONSIGLI DI IMPIEGO

22%
MATERIA LATTICA

Crema compatta
spalmabile.

STRUTTURA

SENZA
grassi idrogenati
SENZA

34%
GRASSI
TOTALI

LLMILK

DESCRIZIONE

frutto, rotondo, con  note delicate di cioccolato
bianco, molto scioglievole.
L’assenza di olio di palma ne fa una proposta 
premium. 
Consistenza tenera, aspetto lucido e brillante. 
In vetrina positiva mantiene la brillantezza.
Perfetta per farcitura di croissant, torte e mono. 
In pasticceria, come ripieno da utilizzare in pu-
rezza o addizionato con burro di cacao o cioc-
colato bianco per conferirgli maggiore struttura. 

Utilizzabile in forno, con l’accortezza di non la-
sciarla a cielo aperto. Personalizzata con l’ag-
giunta di inclusioni e di ulteriore pasta pistac-

da fare in vasetti o una farcitura premium per 
colombe e lievitati da ricorrenza.
In gelateria, utilizzabile come salsa, glassatura in 
combinazione a burro di cacao e/o olii.

CLOE
ZEROP

CONSIGLI DI IMPIEGO

CODICE    7564

15%
PASTA DI 
PISTACCHIO

Crema morbida 
spalmabile. 

STRUTTURA

SENZA
grassi idrogenati
SENZA

34%
GRASSI
TOTALI

CLOE
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DESCRIZIONE

gianduia, in un mix equilibrato di cacao e noc-

Consistenza tenera, aspetto lucido.
Ottima come ripieno, farcitura, glassatura di 
torte da forno e cake, da utilizzare in purezza 
o addizionata con cioccolato o burro di cacao 

l’aggiunta di inclusioni. Perfetta da proporre in 
vasetti, tal quale o personalizzata. 
In pasticceria, adatta per insaporire le creme, 
farcire torte da forno e cake. Utilizzabile in forno, 
con l’accortezza di non lasciarla a cielo aperto. 
Ottima per glassare piccola pasticceria e pro-

-
tezza. In gelateria, utilizzabile per variegature e 

ricette di gelato fast e gelato soft.
Con il 7% di materia lattica.

NOSETTA 
ZEROP

CODICE    7553
CONSIGLI DI IMPIEGOCrema tenera 

spalmabile.

6%
CACAO MAGRO

media

35%
PASTA 
NOCCIOLE

STRUTTURA

SENZA
grassi idrogenati
SENZA 

34%
GRASSI
TOTALI

DESCRIZIONE
L’elevato contenuto di nocciole ed il particolare
processo di tostatura, le conferiscono un gusto
ed un aroma inconfondibili. Aspetto lucido e 
brillante. Come ripieno da utilizzare in purez-
za o addizionato con cioccolato per conferirgli 
maggiore struttura. Ottima con l’aggiunta di
inclusioni. In pasticceria, adatta per insaporire in
abbinamento alle creme.
Con il 7% di materia lattica.

CREMICAM

CODICE    7554
CONSIGLI DI IMPIEGO

7%
CACAO MAGRO

media

14%
PASTA 
NOCCIOLE

Crema spalmabile
STRUTTURA

SENZA
grassi idrogenati
SENZA

32%
GRASSI
TOTALI

OSETTA CR AMREMICA

DESCRIZIONE
Gusto pieno e pulito di cacao e nocciola gra-
zie alla pasta di nocciola e all’uso di solo olio 

purezza, ottimo con l’aggiunta di inclusioni. In 
pasticceria per farciture di vario genere, in parti-
colare post forno. In gelateria utilizzabile come 

CREMA NOCCIOLA
ZEROP

CODICE    7551
CONSIGLI DI IMPIEGOCrema spalmabile

8%
CACAO MAGRO

media

10%
PASTA 
NOCCIOLE

STRUTTURA

SENZA
grassi idrogenati
SENZA

32%
GRASSI
TOTALI

NOOSETTEMA NOCCIOLA
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 | CREME E RICOPERTURE

DESCRIZIONE
Pronunciato gusto di cacao; la presenza di una
parte di pasta nocciola ne ammorbidisce e arro-

Come ripieno da utilizzare in purezza o addiziona-
to con cioccolato per conferirgli maggiore strut-

CREMA 
ELISA

CODICE    7557

25%
media

6%
Crema morbida 

grassi idrogenati

37%

CREME 

DESCRIZIONE
-

in purezza o addizionato con cioccolato per 
-

-

FARCINETTE

CODICE    7556

7%
media

6%

Crema spalmabile

38%

CNETTE CREMA

DESCRIZIONE
-
-

ciole italiane dal gusto naturalmente intenso 

É

pre o post cottura, con ottime performance tec-

-
-

NOCCIOLITA

CODICE    7555

5%
media

14%

Crema spalmabile

35%

FAARCINNOCCIOLITA



DESCRIZIONE

-
tezza la rendono perfetta per la glassatura di torte 

-

GLASSA ICAM
FONDENTE

23%
media

6%

grassi idrogenati

CODICE    7560

DESCRIZIONE
Pronunciato gusto di cacao; la presenza del 14%
di pasta nocciola ne ammorbidisce e arrotonda il

-

-

CREMA
MORESKA

CODICE    7559

15%
media

Crema morbida 

grassi idrogenati

34% 41%14%

DESCRIZIONE

-

-
dizdizionionatoato cocon cn ciocioccolcolatoato peper cr confonferierirglrgli mi maggaggioriore e 

conferendo un gusto di cioccolato fondente im-
-

CREMA
EXTRA FONDENTE

CODICE    7558

26%
media

Crema morbida 

grassi idrogenati

39%

CREMA GACREMA A ICAMLASS
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 | CREME E RICOPERTURE

CREME 

DESCRIZIONE

ben si presta ad essere aromatizzato con aromi e

-
za o addizionato con cioccolato per conferirgli 

-

paste aroma/crema al burro/meringa, glassatura, 

CREMA
EDELWEISS

CODICE    7563

33%
media

Crema base, compatta

grassi idrogenati

DESCRIZIONE
-

rippieno da utilizzare in pup rezza o addizionato con 
-

praline, produzione di cremini, adatta per glas-
-

DESCRIZIONE

-

Come ripip eno di prp alineria, addizionata con cioc-

-

in planetaria: ottima per decorare e come frosting 

CREMA
VANINI

CODICE    7562
Crema compatta

1%
media

grassi idrogenati

22%43% 39%

CREMA
CARAMEL

CODICE    7568

Crema compatta

3%
media

grassi idrogenati

41%11%
media

8%

CRREMA REMA CREMA
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DESCRIZIONE
L’esclusivo utilizzo di nocciole di qualità pregia-
te, la tostatura uniforme, l’assenza di ogni resi-
duo di buccia, sono le caratteristiche di questa 
pasta di nocciole di altissima qualità. 
Speciale per pralineria, ganache, cremini, ripie-
ni. Può entrare in composizione nelle prepara-
zioni da forno e nell’aromatizzazione di creme, ,
spume e mousse; si utilizza anche per realizzare 
semifreddi, variegature e basi gelato.

PASTA 
DI NOCCIOLE

CONSIGLI DI IMPIEGO

CODICE    1862

100%
PASTA NOCCIOLE

Pasta uniforme senza
residuo di buccia.

STRUTTURA

SENZA
grassi idrogenati
SENZA

65%
GRASSI
TOTALI

DESCRIZIONE
Glassa fondente lucida che si presenta come un
gel dall’aspetto brillante, moderatamente com-
patta e cedevole se sollecitata. La rinnovata ri-
cetta con l’10% di cioccolato fondente e il 4% di
cacao magro le dona un gradevole gusto di cioc-
colato e una struttura piacevolmente liscia e fon-
dente al palp ato. Versatile nell’utilizzo sia a temppe-
ratura positiva che negativa: si presta per essere 
usata sia come glassatura in tutte le preparazioni
moderne che nelle preparazioni che verranno poi
conservate a temperatura negativa (torte gelato).
Può essere diluita con 10% di sciroppo base o

-
genati.

GLASSA BRILLANTE
GEL CIOCCOLATO

CODICE    7561
CONSIGLI DI IMPIEGO

4%10%
CACAO MAGRO
IN POLVERE media

CIOCCOLATO
FONDENTE media

Glassa compatta e 
cedevole.

STRUTTURA

SENZA
grassi idrogenati
SENZA

5%
GRASSI 
TOTALI

PPASTALASSA BRILLANTE
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 | CREME E RICOPERTURE

DESCRIZIONE
Ricetta premium dal gusto pieno e persistente
di buon fondente, dolce-amaro, estremamente 
pulito, senza retrogusti. Colore marrone intenso 

DESCRIZIONE
-

ta premium, senza olio di palma e senza  grassi
idrogenati. Gusto pieno e persistente di cacao

freddo, dolce-amaro, equilibrato e pulito. 
Ottima lucentezza. Colore molto scuro e fon-

-
lizzati le conferiscono buon grado di copertura e

bon bon, conetti e semifreddi. Interessante con
l’aggiunta di inclusioni.
Non necessita di temperaggio.
Sciogliere a 40° C e utilizzare direttamente su

dell’effetto stracciatella.

GLASOVER PRESTIGE 
FONDENTE

GLASOVER ICE
FONDENTE ZEROP

CODICE    7833CODICE    7567
CONSIGLI DI IMPIEGOCONSIGLI DI IMPIEGO Ottima lucentezza

e snap.

23%18%
CACAO MAGRO

media
CACAO MAGRO

media

STRUTTURASTRUTTURA

SENZA
grassi idrogenati
SENZASENZA

grassi idrogenati
SENZA 

38%63%
GRASSI
TOTALI

GRASSI
TOTALI

RICOPERTURE 

GLASOVGLASOVER ICE



DESCRIZIONE
Buon gusto di latte con sfumature di vaniglia.
Colore bianco avorio.

GLASOVER
BIANCA

CODICE    7810
CONSIGLI DI IMPIEGOOttima lucentezza

e snap.

STRUTTURA

DESCRIZIONE
Buon gusto di latte e cacao, grazie all’altissima 

-

GLASOVER
LATTE

CODICE    7809
CONSIGLI DI IMPIEGOOttima lucentezza

e snap.

15%
CACAO MAGRO

media

STRUTTURA

Buon gusto di cacao, pulito, con dolcezza equi-
librata e senza retrogusti. Colore marrone inten-

GLASOVER
FONDENTE

CODICE    7804
CONSIGLI DI IMPIEGOOttima lucentezza

e snap.

23%
CACAO MAGRO

media

STRUTTURA

41%
GRASSI
TOTALI

39%
GRASSI
TOTALI

36%
GRASSI
TOTALI
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ICAM PROFESSIONAL

RACCOMANDATO UTILIZZABILE

CIOCCOLATERIA PASTICCERIA GELATERIA
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CREME GUSTO COLORE PESO
SECCHIO

7550 CREMA  FONDENTE
ZEROP Cacao 10kg

7552 FILLMILK ZEROP Cioccolato bianco 10kg

7564 CLOE ZEROP Pistacchio 6kg

7551 CREMA NOCCIOLA
ZEROP Nocciola 10kg

7553 NOSETTA ZEROP Gianduia 6kg

7554 CREMICAM Nocciola 10kg

7555 NOCCIOLITA Nocciola 10kg

7556 FARCINETTE Nocciola 6kg

7557 CREMA ELISA Cacao 10kg

7558 FONDENTE Cacao 10kg

7559 MORESKA Cacao 6kg

7560 GLASSA ICAMGLASSA ICAM
FONDENTE Cioccolato 6kg

7562 Nocciola pralinata 6kg

7563 CREMA EDELWEISS Cioccolato bianco 6kg

7568 CREMA CARAMEL Caramello 6kg

7561 GLASSA BRILLANTE
GEL CIOCCOLATO

Cioccolato 
Fondente 6kg

1862 PASTA DI NOCCIOLE Nocciola 5kg
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ICAM PROFESSIONAL

RACCOMANDATO UTILIZZABILE

CIOCCOLATERIA PASTICCERIA GELATERIA
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RICOPERTURE GUSTO PESO
SECCHIO

7567 FONDENTE ZEROP Cacao 6kg

7833 FONDENTE PRESTIGE Cacao 2 Sacchi / 5Kg

7804 Cacao 2 Sacchi / 5Kg

7809 Latte e cacao 2 Sacchi / 5Kg

7810 Latte e vaniglia 2 Sacchi / 5Kg

85

CR
EM

E 
E

RI
CO

PE
RT

U
RE



Quando la passione e l’esperienza lavorano insieme,
possiamo aspettarci solo un capolavoro.
Da oltre 75 anni Icam Professional e Agostoni ispirano la creatività
di pasticcieri, cioccolatieri e gelatieri di tutto il mondo.
Ripartiamo dall’origine del gusto. Ripartiamo dal cioccolato italiano.

CIOCCOLATIERE A NAPOLI
2 Torte Gambero Rosso 
2020



INCLUSIONI,
DECORAZIONI E GUSCI

e all’eccellenza del gusto.
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 |  INCLUSIONI

SFOGLIETTE 
CROCCANTI

CODICE    2989
CONSIGLI DI IMPIEGO

RICE CRISPIES

CONFEZIONE
5 kg

CONFEZIONE
CONSIGLI DI IMPIEGO

CODICE    7837

DESCRIZIONE
Riso estruso in piccole sferette di colore molto 

regolari (3 mm). 

di cioccolato e nella pralineria. Sono utilizzabili 
-

te, semifreddi e torte gelato.

DESCRIZIONE
Biscotto in cialda (crèpe dentelle), sottile e croc-
cante. Gusto cialda caramellata. Colore dorato 
intenso. Ideale per la ricopertura croccante di 

-
mento croccante all’interno di cremini, gianduia 
e pralinati; in pasticceria per guarnire e granella-
re mignon e torte e per creare originali croccan-
tini per interni di mignon, torte e monoporzioni.
In gelateria, per creare originali croccantini per 
interni di semifreddi e torte gelato o come inclu-

e conetti.

INCLUSIONI
Piccole perle di cereali e cioccolato e sfogliette croccanti, da usare come strato 
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DESCRIZIONE
Piccole perle (5 - 7 mm) di cereali ricoperte di cioccolato dal gusto potente ed estremamente croccanti. Utilizzabili come strato o inclusione croccante in 

Per un effetto dorato o colorato si possono spruzzare con aerografo.

CHOCOCROCK
FONDENTE

CODICE    7842
CONSIGLI DI IMPIEGO

CHOCOCROCK
LATTE

CODICE    7838
CONSIGLI DI IMPIEGO

CHOCOCROCK
BIANCO

CONSIGLI DI IMPIEGO

CODICE    7845

61%
CACAO
min

67%
CIOCCOLATO

67%
CIOCCOLATO

70%
CIOCCOLATO

36%
CACAO
min

14%
LATTE
tot

21%
LATTE
tot

2,5 kg

CONFEZIONE
2,5 kg

CONFEZIONE
2,5 kg

CONFEZIONE
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TRUCIOLI MICRO
FONDENTE

TRUCIOLI MICRO
DUO

TRUCIOLI MICRO
LATTE

TRUCIOLI MICRO
BIANCO

TRUCIOLI MICRO
GIALLI

CHICCHI CAFFÈ

CODICE    3096

CODICE    3084

CODICE    3090 CODICE    3091

CODICE    3087 CODICE    3070

4 kg

CONFEZIONE

4 kg

CONFEZIONE

4 kg

CONFEZIONE
4 kg

CONFEZIONE

4  kg

CONFEZIONE
1  kg                         Dim. 29x29x2 mm ca.

CONFEZIONE

DECORICAM 
ICAM

eccellente per un prodotto realizzato a regola d’arte. La tua ispirazione, la nostra passione.

  |  DECORAZIONI
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CODETTE CIOCCOLATO 
FONDENTE

SCAGLIETTE CIOCCOLATO 
FONDENTE

CODETTE CIOCCOLATO
AL LATTE

SCAGLIETTE CIOCCOLATO
AL LATTE

CODETTE BIANCHE A BASE 
DI BURRO DI CACAO

SCAGLIETTE BIANCHE A 
BASE DI BURRO DI CACAO

CODICE    7885

CODICE    7887

CODICE    7891

CODICE    7893

CODICE    7892

CODICE    7889

3 kg

CONFEZIONE

3  kg

CONFEZIONE

3  kg

CONFEZIONE

3  kg

CONFEZIONE

3  kg

CONFEZIONE

3  kg

CONFEZIONE
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GUSCI

COPPA CREMA

CODICE    3048
432 Pz.

CONFEZIONE

DIAMETRO 35 mm
ALTEZZA  25 mm

TAZZINE CAFFÈ

CODICE    3159CONFEZIONE

DIAMETRO 45 mm
ALTEZZA  20 mm

TARTUFI
AL LATTE

CODICE    7872
504 Pz.

CONFEZIONE

TARTUFI
FONDENTI

CODICE    7873
504 Pz.

CONFEZIONE

DIAMETRO 25 mm
PESO  2,7 g

DIAMETRO 25 mm
PESO  2,7 g

CODICE    7865CONFEZIONE

DIAMETRO 25 mm
PESO  4,2 g

TARTUFI
LIQUORE FONDENTE

TARTUFI
BIANCHI

CODICE    7874CONFEZIONE

DIAMETRO 25 mm
PESO  2,7 g

504 Pz.

441 Pz.

62%
CACAO 
min

45%
CACAO 
min

35%
CACAO 
min

32%
BURRO
media

43%
CACAO 
min

43%
CACAO 
minTAZZINEE CACACAC FFFF È

CONFEZIONE

DIAMETRO 45 mm
ALTEZZA 20 mm

% 43%
CACAO
min

TUFI
FONDENTINDENTE 62% 45%

CTARTUFI BURRBUUBURUB O
mmedia

TARTUFI CACAO
min

CACAO 
minTARTUFI TARTCACAO 

min

|  GUSCI

Particolarmente adatti per la pasticceria mignon e la pralineria, da presentare in vassoi da dessert; 
i gusci per tartufo al cioccolato fondente, bianco e al latte, o i gusci per liquorini sono l’ideale per 
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CIALDINE 
PERSONALIZZATE

CIALDINE TONDE 
PERSONALIZZATE

CIALDINE QUADRATE 
PERSONALIZZATE

CIALDINE OVALI
PERSONALIZZATE

CIALDINE RETTANGOLARI
PERSONALIZZATE

COD. FONDENTE 60%    2980
COD. BIANCO        2981

COD. FONDENTE 60%    2984
COD. BIANCO        2985

COD. FONDENTE  60%   2982
COD. BIANCO         2983

COD. FONDENTE 60%     2986
COD. BIANCO         2987

FIRMA LE TUE
CREAZIONI

Cialdine personalizzabili 
con il proprio logo o 
qualsiasi altro messaggio.

CONFEZIONE

2448 pezzi 
Confezionati in 6 astucci
1 astuccio contiene:
17 fogli da 24 cialdine,

COLORI
PERSONALIZZAZIONE

Su fondente 60%: 
bianco o giallo ocra
Su bianco: 
marrone o rosso
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SACOD. NOME PRODOTTO

AGOSTONI

CIOCCOLATO
6800 Fondente Bagua Nativo • • • • • •
6802 Fondente Los Palmaritos • • • •
6803 Fondente Los Bejucos • • • •
6804 • • • •
6805 Fondente Sur del Lago  • • • •
6806 • • • •
6810 Fondente Uganda • • • •
6811 Fondente Dominicana • • • •
6812 Fondente Nacional Arriba • • • •
6813 Fondente Madagascar • • • •
6814 • • • •
6815 Fondente Messico • • • •
6820 Latte Los Bejucos • • •
6821 • • •
6850 Fondente Biologico • • • • • •
6851 Latte Biologico • • • •
6852 Bianco Biologico • • • •
6870 • • • •
PASTA
6840 Pasta Sur del Lago  • • • •
6841 Pasta Bagua Nativo • • • • • •
6842 Pasta Los Bejucos • • • •
6845 Pasta Nacional Arriba • • • •
6846 Pasta Uganda • • • •
POLVERE E CACAO
1917 Granella di Cacao Biologica • • • • • •
4620 •
4621 Polvere di Cacao Nacional Arriba •
PRALINATE
7327 Pralinata Artigianale alla Nocciola •
7343 •
7344 Pralinata Finissima alla Nocciola TGT •
7592 Pralinata Art. alla Mandorla tostata •
7595 Pralinata croccante al Cocco

7596 Pralinata croccante Esotica
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CIOCCOLATO
3104 Barrette da forno •
8193 Cioccolato Igloo Bittra • • •
8194 Cioccolato Igloo Latte Intenso • • •
8195 Cioccolato Igloo Edelweiss • • •
8198 • • •
8199 • • • • •
8204 Cioccolato Igloo Caramello • • •
8237 Gianduia Fondente • • • •
8284 Gocce Grandi Bianco Caramel • • •
8288 • • •
8307 Fondente Diamante • • • •
8310 • • • •
8311 Fondente Regina • • • •
8312 Fondente Bittra • • • •
8313 Fondente Madesimo • • • •
8314 Fondente Modella • • • •
8316 Fondente Mabel • • • •
8320 • •
8321 Fondente Morbido • • •
8323 Fondente Pro Intense • • • •
8336 Gocce Fondenti Medie • • • •
8337 Gocce Fondenti Mignon • • • •
8338 Gocce Fondenti Mini • • • •
8339 Gocce Fondenti Spillop • • • •
8341 • • •
8342 • • •
8343 Latte Prestige • • •
8344 Latte Modella • • •
8348 Latte Regina • • •
8349 Latte Ambra • • •
8350 • •
8352 Bianco Giada • • •
8356 Cubetti di Cioccolato Fondente • • • •
8357 Cubetti di Cioccolato al Latte • • •
8358 Cubetti di Cioccolato Bianco • • •
8372 Bianco Edelweiss • • •
8373 • • •
8395 Gianduia Latte in panip

8396 Gianduia in panip

8397 Fondente Regina in panip

8398 Bianco Morbido in panip

8567 • • •
8568 Cubettoni di Cioccolato al Lamponep • • •
CACAO
4108 CacaoBar • •
4238 • •
4239 Cacao 22/24 • •
4240 Cacao 22/24 Scuro • •
4832 • •
4839 Cacao 10/12 Magro • •
4897 •
4898 Cacao 22/24 Scuro 5kg •
7852 Burro di Cacao in gocce •
8382 Pasta di Cacao • • • •
CREME E RICOPERTURE
1862 Pasta di Nocciole •
7550 Crema Fondente ZeroP • • •
7551 Crema Nocciola ZeroP • • •
7552 Fillmilk ZeroP • • •
7553 Nosetta ZeroP • • •
7554 Cremicam • • •
7555 Nocciolita • • •
7556 Farcinette •
7557 Crema Elisa • • •
7558 Crema Extra Fondente • • •
7559 Crema Moreska • • •
7560 Glassa Icam Fondente • • •
7561 Glassa Brillante Gel Cioccolato •
7562 • • •
7563 Crema Bianca Edelweiss • • •
7564 Cloe ZeroP •
7567 Glasover Ice Fondente ZeroP • • •
7568 Crema Caramel •
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