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CULTURE - COMPETENCE - CREATIVITY

~ Savrsenost
italijanskih poslastica

Predlozi za upotrebu Cokolada u
pripremi poslastica
16. mart 2023.

GAETANO MIGNANO
Pastry Chef and Chocolatier [cam

TehniCki konsultant
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AURUM KARAMEL TORTA

Torta

CRNA COKOLADA VANINL 72% ICAM PROFESSIONAL
AGOSTONIL LESNIK PRALINE 55%
LESNIK KREM ICAM PROFESSIONAL
REGINA MLECNA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL

VANINI AURUM BELA COKOLADA SA KARAMELOM ICAM PROFESSIONAL

KOMPONENTE

COKOLADNI BISKVIT

SASTOJCI

140 g belanaca
10 g brasno Polselli (00)
70 ¢ Zumanaca
70g Secera
70 g maslaca 84% mm
140 g Crna ¢okolada Vanini 72%
Icam Professional Code 8310

NACIN PRIPREME

Istopiti maslac i Cokoladu na 50°, dodati prosejano
brasno i sve izmesSati. Nakon toga umutiti belanca
u planetarnom mikseru na srednjoj brzini, pa
postepeno dodavati Secer. Smanijiti brzinu i
nastaviti jo§ 2 minuta. Ru¢no promesati sa
lopaticom Zumanca. Ta Zumanca postepeno
dodavati umucenoj masi, lopaticom od dole na
gore. Nakon toga postepeno dodavati, dok meSate
ru¢no, smesu sa ¢okoladom, maslacem i brasnom.
Smesu razmazati na pleh sa papirom za pecenje i
pedina 210°C u zagrejanoj rerni.

HRSKAVI PRALINE SA
LESNIKOM

150 g Agostoni lesnik Praline 55%
Code 7327

100 g Pasta od leSnika  Icam
Professional Code 1862

Regina mle¢na €okolada 35%

Icam Professional (15kg) Code

8348

100 g Hrskave pahuljice Icam
Professional Code 2989
50g slanikikiriki

Pomesajte pastu od lesnika sa pralineom i
otopljenom, netemperiranom, cokoladom,
hrskavim pahuljicama i slanim kikirikijem.
Ravnomerno razmazite da biste napravili
hrskavu podlogu.

225 ¢ Zumanaca
400 g punomasnog mleka
75¢g Seclera

Prokuvati mleko, pomesati Zumanca sa
Secerom i dodati u mleko. Nastaviti sa
kuvanjem na 78°C i meSati sve vreme.

KREMASTA AURUM COKOLADA

250g osnovnog engleskog krema

300g Vanini Aurum bela ¢okolada sa
karamelom Icam Professional Code 8288
2g zelatina u listu

10g vode

Sjediniti topli osnovni engleski krem sa
vec rastopljenom ¢okoladom na 38-40°C
i dodati hidrirani Zele (za svaki gr Zelea je
UVEK potrebno 5 gr vode) koji treba da
se otopi/rastvori u kremi.

BAVARSKI ~KREM  SA
AURUM COKOLADOM

465g osnovnog engleskog krema

12g Zelatina

60g vode

300 g Vanini Aurum bele ¢okolade sa
karamelom Icam Professional Code 8288
500g polu-umucene slatke pavlake

CHOCO CUBE

CULTURE - COMPETENCE - CREATIVITY

lcam S.p.A.

Hidrirani Zelatin pomesati sa toplim
engleskim kremom, potom dodajte
Cokoladu, sjediniti sve i mutiti dok smesa
ne dostigne temperaturu 30°C. Nakon
toga dodati polu-umucenu slatku pavlaku.

Via Caio Plinio 5/7 — 22030 Orsenigo (CO) — Tel. 031
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AURUM KARAMEL TORTA

Torta

CRNA COKOLADA VANINL 72% ICAM PROFESSIONAL
LESNIK PRALINE 55% AGOSTONI
LESNIK KREM ICAM PROFESSIONAL
REGINA MLECNA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL
VANINI AURUM BELA COKOLADA SA KARAMELOM ICAM PROFESSIONAL

KOMPONENTE SASTOJCI NACIN PRIPREME

AURUM GLAZURA 120g vode Prepremiti sirup od vode, Secera i glukoznog
240g Secera sirupa i zagrejati na 105°C.
240g glukoznog sirupa Dodati kondenzovano mleko, cokoladu i
300g Vanini Aurum bele ¢okolade sa hidrirani  Zelatin u  visoku posudu i
karamelom Icam Professional Code 8288 emulgovati. Upotrebiti kada se prohladi na
160g zasladenog kondenzovanog mleka 28°/30°C.
20g zelatina u listu
100g vode

110g neutralnog Zelea

NACIN SASTAVLIANIA TORTE

Uzeti okrugli kalup (trebalo bi da bude 2 cm debljine, a precnik 2cm manji od onoga u kome ce se slagati torta). Na dno tog manjeg kalupa postaviti
¢okoladni biskvit, preko preliti Aurum ¢okoladni krem (1 cm debljine), preko Aurum krema, vre¢om za dekorisanje, nacrtati grill mreZzu od
netemperirane crne ¢okolade i staviti u shoker. U veéi kalup razmazati sloj hrskavog pralinea 2 mm debljine. Preko dodati Aurum cokoladni bavarski
krem debljine 1 cm. U sredinu dodati manji krug iz shokera (smrznuti sloj kreme) i sve zajedno premazati sa bavarskim kremom. Staviti u shoker,

zamrznuti i dekorisati.

CRNA COKOLADA AGOSTONI LESNIK
VANINI 72% PRALINE 55%
Punog karaktera, intenzivnog, mekog, Intenzivan ukus pralinea sa leSnikom i

karamel Sec¢erom.
Za kreiranje tradicionalnih pralina, kako
po ukusu tako i po teksturi.

blago kiselog ukusa sa mirisom voca i
zacina. Dobra fluidnost.

LESNIK KREM

Extra kvalitetni krem sa leSnicima visokog
kvaliteta, ravnomerno pecenih, odsustvo bilo
kakvog ostatka ljuske.

. lcam S.p.A.
‘ Via Caio Plinio 5/7 — 22030 Orsenigo (CO) — Tel. 031
Pl AL 6346101 chococube@icamcioccolato.it
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AURUM KARAMEL TORTA
Torta

CRNA COKOLADA VANINL 72% ICAM PROFESSIONAL
LESNIK PRALINE 55% AGOSTONI
LESNIK KREM ICAM PROFESSIONAL
REGINA MLECNA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL
VANINI AURUM BELA COKOLADA SA KARAMELOM ICAM PROFESSIONAL

REGINA MLECNA
COKOLADA 35%

UravnoteZen i obavijaju¢i ukus delikatno
karamelizovane mlecne cCokolade gde se
istiCe prijatan ukus karamela. Izvanredan i

VANINI AURUM BELA
COKOLADA SA KARAMELOM

Intenzivan ukus karamele i kreme, bez
prikrivanja nagovestaja mleka. Evidentna
slatka i prijatna nota, kombinovana sa

daskom slanosti, za rezultat sjajnog
karaktera. Boje karamela i ¢ilibara.

svestran.

lcam S.p.A.
‘ Via Caio Plinio 5/7 — 22030 Orsenigo (CO) — Tel. 031
Ll o 6346101 chococube@icamcioccolato.it

——————
- www.icamprofessionale.it - www.agostonicioccolato.it
CHOCO CUBE AGOSTO”' I< M @icamforprofessionals

CULTURE - COMPETENCE - CREATIVITY CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946 PROFESSIONAL



RAPHAEL TORTA

Torta

HRSKAVI KOKOS PRALINE 38% AGOSTONL EDELWEISS
BELA COKOLADA ICAM PROFESSIONAL EDELWEISS

BELL KREM ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL

KOMPONENTE

MEKANO BISKVITNO TESTO 270 g
125g

160 g

125¢

170 g

80¢g

SASTOJCI

belanaca

Secera

Zumanaca

Secera

brasna Polselli “00”
skroba od krompira

NACIN PRIPREME

Umutiti belanca sa Se¢erom, potom i Zumanca
sa odgovaraju¢om kolic¢inom Secera.

Rucno sjediniti ove dve mase i na kraju lagano
dodavati prosejano brasno i skrob od krompira.
Razmazati testo na papir za pecenje do 1 cm
visine i pe¢i na 220°C 5-6 minuta.

RUM SIRUP 300¢g

vode
Secera
kvalitetnog ruma

Vodu i Secer staviti da provri, a kad se
ohladi dodati rum.

HRSKAVI KOKOS PRALINE

HrskavI Kokos Praline 38%
Agostoni Code 7595
Edelweiss bela ¢okolada Icam
Professional Code 8372
Edelweiss beli krem Icam
Professional Code 7563
Hrskave pahuljice Icam
Professional Code Code 2989
przeni badem u listi¢cima

Otopiti Cokoladu zajedno sa pralineom i
belim Edelweiss kremom, dodati hrskave
pahuljice i listice badema. Ravhomerno
razmazati.

Zumanaca
punomasnog mleka
Secera

Prokuvati mleko, pomesati Zumanca sa
Secerom i dodati u mleko. Nastaviti sa

kuvanjem najvise do 78°C i mesati sve

vreme.

OSNOVNI ENGLESKI KREM 225¢g
400 g

75¢

BAVARSKI KREM SA BELOM 465 g
COKOLADOM I KOKOS PRALINEOM 12¢
60g

AGOSIONI

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

CHOCO CUBE

CULTURE - COMPETENCE - CREATIVITY

osnovnog engleskog krema
Zelatina u listi¢ima

vode

Edelweiss bela ¢okolada Icam
Professional Code 8372
kokosovog brasna
polu-umucene slatke pavlake

lcam S.p.A.

Hidrirani Zelatin pomesati sa toplim
engleskim kremom, potom dodajte ¢okoladu
i kokosovo brasno. Sjediniti sve i mutiti dok
smesa ne dostigne temperaturu 30°C.
Nakon toga dodati polu-umuéenu slatku
pavlaku.

Via Caio Plinio 5/7 - 22030 Orsenigo (CO) - Tel. 031

SINCE 1946
———
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RAPHAEL TORTA

Torta

HRSKAVE KOKOS PRALINE 38% AGOSTONL
EDELWEISS BELA COKOLADA ICAM PROFESSIONAL
EDELWEISS BELI KREM ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL

KOMPONENTE

GLAZURA OD EDELWEISS BELE

COKOLADE

SASTOJCI

120 g vode
240 g Secera
240 g glukoznog sirupa

300 g Edelweiss bela éokolada Icam
Professional Code 8372

NACIN PRIPREME

Prepremiti smesu od vode, Secera i
glukoznog sirupa i zagrejati na 105°C.
Dodati kondenzovano mleko, neutralni
Zelatin, Cokoladu i hidrirani Zele u visoku
posudu i sjediniti. Upotrebiti na 28°/30°C.

160 g zasladenog kondenzovanog mleka

20 g zelatina u listovima
100g vode
110 g neutralnog Zelea

NACIN SASTAVLIANJIA TORTE

U manjem kalupu formirati okruglu bazu od kokos pralinea, otprilike 2mm debljine i postaviti u shoker.

Kada se dobro zamrzne, preko dodati 1 cm tanak sloj Bavarske kreme sa belom c¢okoladom.

Nakon toga dodati tanak sloj oko 1cm testa precnika 2cm manje od precnika torte i poprskati ga blago sirupom ruma. Premazite sa Bavarskim
kremom od bele Cokolade i kokos pralineom. Ohladiti, staviti glazuru i dekorisati po Zelji po zelji.

CHOCO CUBE

CULTURE - COMPETENCE - CREATIVITY

HRSKAVI KOKOS
PRALINE 38%

Cvrsta pralina pasta za pravljenje pralina na bazi
badema, sa narendanim  kokosom, hrskavim
pahuljicama i karamelizovanim Sec¢erom, stabilizovana
Giada belom cokoladom. Gustog izgleda, interesantne
teksture za zvakanje. Intenzivan ukus kokosa, cokolade i
karamele. Hrskave pahuljice se jasno uocavaju. Za
kreiranje inovativnih pralina, kako po ukusu tako i po
teksturi.

BELA COKOLADA
EDELWEISS

Bela ¢okolada vrhunskog kvaliteta:
intenzivna aroma kremastog mleka i
vanile, svetle boje slonovace,
savrSene te€nosti.

BELI KREM EDELWEISS

Osnovna krema, meka za secenje. Mlecnog ukusa, krem je idealan u

£
H
g
{h

L e

kombinaciji sa drugim aromaticnim uljima i pastama. MoZe se
u m — umutiti mikserom za meksu strukturu. MoZe se koristiti Cist ili sa
£2¥ dodatnom cokoladom da bi se dodala struktura. Moguca upotreba:
prelivi, dodatak u pastu za aromu putera/kremove, glaziranje i

dekoracije. Izvanredan kada se umuti za dekoraciju kolacic¢a.

SINCE 1946

AGOSTONI | ICAMW

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946 PROFESSIONAL

lcam S.p.A.

Via Caio Plinio 5/7 - 22030 Orsenigo (CO) - Tel. 031
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RAPHAEL TORTA

Torta

HRSKAVE KOKOS PRALINE 38% AGOSTONL
EDELWEISS BELA COKOLADA ICAM PROFESSIONAL
EDELWEISS BELI KREM ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL

y) lcam S.p.A.
‘ ‘ Via Caio Plinio 5/7 - 22030 Orsenigo (CO) — Tel. 031
Pl AL 6346101 chococube@icamcioccolato.it
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Torta

REGINA CRNA ;OKOLADA 61% ICAM PROFESSIONAL
BITTRA CRNA COKOLADA 60% ICAM PROFESSIONAL

LESNIK PRALINE 55% AGOSTONI

LES,N IK KREM ICAM PROFESSIONAL
REGINA MLECNA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL
PRESTIGE MLECNA COKOLADA 32% ICAM PROFESSIONAL

ROCHER TORTA

KOMPONENTE

COKOLADNI BISKVIT

HRSKAVI LESNIK PRALINE

SASTOJCI

140 g belanaca
10 g mekog brasna Polselli 00
70 g Zumanaca
70 g Secera
70 g maslaca 82% mm
140 g Regina Crna Cokolada 61% Icam
Professional Code 8311
ili Bittra Crna éokolada 60% Icam
Professional Code 8312

150 g Lesnik Praline 55% Agostoni
Code 7327

100 g Lednik paste 100% Icam
Professional Code 1862

250 g Regina mle¢na ¢okolada 35%
Icam Professional Code 8348

100 g Hrskave pahuljice Icam
Professional Code 2989

50 g seckani przeni lednik

NACIN PRIPREME

Istopiti maslac i Cokoladu na 50°, dodati prosejano
brasno i sve izmesSati. Nakon toga umutiti belanca
u planetarnom mikseru na srednjoj brzini, pa
postepeno dodavati Secer. Smanijiti brzinu i
nastaviti jo§ 2 minuta. Ru¢no promesati sa
lopaticom Zumanca. Ta Zumanca postepeno
dodavati umucéenoj masi, lopaticom od dole na
gore. Nakon toga postepeno dodavati, dok mesate
ruéno, smesu sa ¢okoladom, maslacem i bra§nom.
Smesu razmazati na pleh sa papirom za pecenje i
pedi na 210°C u zagrejanoj rerni.

Otopite Cokoladu zajedno sa pastom od
lesnika i sa pralineom, dodajte hrskave
pahuljice i seckane lesnike. Ravnomerno
razmazite.

225¢ Zumanaca
400 g punomasnog mleka
75¢ Secera

Prokuvati mleko, pomesati Zumanca sa
Secerom i dodati u mleko. Nastaviti sa
kuvanjem na 78°C i meSati sve vreme.

GIANDUIA BAVARSKI KREM

CHOCO CUBE

CULTURE - COMPETENCE - CREATIVITY

465 g osnovnog engleskog krema
12g Zelatina u listicima
60g vode
210 g Prestige mlecna ¢okolada 32%
Icam Professional Code 8343
50¢g Le$nik pasta Icam Professional
Code 1862
500 g polu-umucene slatke pavlake

lcam S.p.A.

Hidrirani Zelatin pomesati sa toplim
engleskim kremom, potom dodati okoladu i
pastu od lesnika, sjediniti sve i mutiti dok
smesa ne dostigne temperaturu 30°C.
Nakon toga dodati polu-umucenu slatku
pavlaku.

Via Caio Plinio 5/7 - 22030 Orsenigo (CO) - Tel. 031
SINCE 1946 6346101 chococube@icamcioccolato.it
www.icamprofessionale.it - www.agostonicioccolato.it
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ROCHER TORTA

Torta

REGINA CRNA COKOLADA 61% ICAM PROFESSIONAL

BITTRA CRNA COKOLADA 60% ICAM PROFESSIONAL
LESNIK PRALINE 55% AGOSTONL

LESNIK KREM ICAM PROFESSIONAL

REGINA MLEENA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL

HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL

PRESTIGE MLECNA COKOLADA 32% ICAM PROFESSIONAL

KOMPONENTE

GLAZURA OD MLECNE
COKOLADE

SASTOJCI

120 g voda

240 g Secer

240 g glukozni sirup

300 g Prestige Milk Chocolate 32%
Icam Professional Code 8343

160 g zasladeno kondenzovano mleko

NACIN PRIPREME

Pripremite smesu sa vodom, Secerom i
glukoznim sirupom i zagrejte na 105°C.
Masu kondenzovanog mleka, neutralnog
Zelatina, cokolade i hidriranog Zelatina
sipajte u visoku posudu i miksirajte.

20 g zelatin u listu

100 g voda

110 g neutralni zelatin

NACIN SASTAVLIANIA TORTE

U manjem okruglom kalupu postavite podlogu od pralinea, debljine priblizno 2mm i stavite u shoker. Na podlogu od pralinea namazati 1cm
bavarske kreme, zatim preko postaviti koru od biskvita i preko biskvita ponovo premazite 1cm bavarske kreme. Ponoviti sloj sa biskvitnom

korom i zavrsiti bavarskom kremom. Staviti u shoker, zamrznuti i dekorisati po Zelji.

CHOCO CUBE

CULTURE - COMPETENCE - CREATIVITY

REGINA CRNA
COKOLADA 61%

Veoma izbalansiran i svestran recept sa
intenzivnom aromom kakaa, mekim i

postojanim ukusom, Cist, nikad agresivan.

BITTRA CRNA
COKOLADA 60%

Tamna Cokolada za premazivanje
odlicne strukture, sa posebnim
balansom izmedu kakao mase i kakao
putera, Sto joj daje jaci karakter,
izrazitog, postojanog ukusa kakaa.

AGOSIONI

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

SINCE 1946
———

I

PROFESSIONAL

lcam S.p.A.

AGOSTONI LESNIK
PRALINE 55%

Intenzivan ukus pralinea sa leSnikom i
karamel Secerom.

Za kreiranje tradicionalnih pralina, kako
po ukusu tako i po teksturi.

LESNIK KREM

Extra kvalitetni krem sa leSnicima
visokog kvaliteta, ravhomerno pecenih,
odsustvo bilo kakvog ostatka ljuske.

Via Caio Plinio 5/7 - 22030 Orsenigo (CO) — Tel. 031

6346101 chococube@icamcioccolato.it
www.icamprofessionale.it - www.agostonicioccolato.it

@icamforprofessionals



ROCHER TORTA

Torta

REGINA CRNA VCOKOLADA 61% LICAM PROFESSIONAL
BITTRA CRNA COKOLADA 60% LCAM PROFESSIONAL
LESNIK PRALINE 55% AGOSTONI
LESVN IK KREM ICAM PROFESSIONAL
REGINA MLECNA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL
PRESTIGE MLECNA COKOLADA 32% ICAM PROFESSIONAL

REGINA MLECNA § e PRESTIGE MLECNA
COKOLADA 35% : 24y COKOLADA 32%

Cokolada za viestruku namenu. Izrazen
mlecni ukus sa dobro izbalansiranom
slatko¢om i primesama karamele.

UravnoteZen i obavijajuci ukus delikatno
karamelizovane mlecne Cokolade gde se
istie prijatan ukus karamela. Izvanredan i
svestran.

. lcam S.p.A.
‘ ‘ Via Caio Plinio 5/7 — 22030 Orsenigo (CO) — Tel. 031
P11 T L 6346101 chococube@icamcioccolato.it
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KROSTATA OD CRNE COKOLADE

KolaC

KAKAO PRAH-POREKLO PERU 10712 AGOSTONL
AGOSTONI LESNIK PRALINE 55%

LESNIK KREM ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL
REGINA MLECNA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL
CRNA COKOLADA VANINIL 72% ICAM PROFESSIONAL
REGINA CRNA COKOLADA 61% ICAM PROFESSIONAL

KOMPONENTE

MRVLIENO MASNO KAKAO TESTO

SASTOJCI

600 g maslac
100 g brasnaod badema
400 g Seceruprahu
2g so
n.1.5 vanila Stapi¢ burbon-mahuna
200 g celihjaja
1000 g brasno0
100 g kakao prah-poreklo Peru 10/12
Agostoni Code 4620

NACIN PRIPREME

Pomesati maslac sa 100g brasna od badema
i prosejanim Sec¢erom u prahu, so i Stapic¢
vanile. Postepeno dodavati jaja i na kraju
prosejano brasno pomesano sa kakaom.
Postepeno dodavati jaja i na kraju prosejano
brasno pomesano sa kakaom. Zaviti u foliju i
ostaviti u fizideru prekriveno do upotrebe.

HRSKAVI PRALINE OD
LESNIKA

150 g Le3nik praline 55% Agostoni
Code 7327

100 g Les$nik pasta Icam Professional
Code 1862

250 g Regina mle¢na €okolada 35%
Icam Professional Code 8348

100g Crunchy Flakes Icam
Professional Code 2989

Pomesajte pastu od lesSnika sa pralineom,
netemperovanom otopljenom cokoladom i
hrskavim pahuljicama.

GANAS KREM

200 g slatke pavlake 35%

50 g cvetnog meda od akacije, tecni
150 g Crne ¢okolade Vanini 72%
Icam Professional Code 8310
50 g maslaca

Prokuvati slatku pavlaku sa medom i
preliti preko cokolade i maslaca,
emulgovati.

225¢g Zumanaca
400 g punomasnog mleka
75¢g Secera

Prokuvati mleko, pomesati Zumanca sa
Secerom i dodati u mleko. Nastaviti sa
kuvanjem do 78°C i mesati sve vreme.

BAVARSKA VANINI COKOLADA

465 g osnovnog engleskog krema
12 g zelatina
60 g vode
230g Crna Cokolada Vanini 72%
Icam Professional Code 8310
500 g Slag na pola umucen (sveza
belanca sa malo soli)

CHOCO CUBE

CULTURE - COMPETENCE - CREATIVITY

lcam S.p.A.

Hidrirani Zelatin pomesajte sa toplim
engleskim kremom pa dodajte ¢okoladu,
emulgujte i kada smesa dostigne
temperaturu od oko 30°C dodati polu
umecen slag.

Via Caio Plinio 5/7 - 22030 Orsenigo (CO) — Tel. 031
Sict e 6346101 chococube@icamcioccolato.it
www.icamprofessionale.it - www.agostonicioccolato.it
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KROSTATA OD CRNE COKOLADE

KolaC

KAKAO PRAH - POREKLO PERU 10/12 AGOSTONI
AGOSTONI LESNIK PRALINE 55%

LESNIK KREM ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL
REGINA MLECNA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL
CRNA COKOLADA VANINL 72% ICAM PROFESSIONAL
REGINA CRNA COKOLADA 61% ICAM PROFESSIONAL

KOMPONENTE SASTOJCI NACIN PRIPREME

GLAZURA OD TAMNE COKOLADE 120 g vode Pripremiti smesu sa vodom, §ecerom,
240 g kristal Secera glukoznim sirupom i kakaom i zagrejati do
240 g glukoznog sirupa 105°C. Dodati kondenzovano mleko,
20g Kakao Prah-poreklo Peru 10/12 neutralni Zelani, ¢okoladu i Zelatin u visoku
Agostoni Code 4620 posudu i sjediniti.
245 g Regina crne Cokolade 61% Icam Koristiti kada se prohladi na 28°/30°C.
Professional Code 8311 Napomena: Dobro je da se glazura
160 g zasladenog kondenzovanog mleka pripremi dan ranije i ostavi da odstoji u
20 g zelatinau listu frizideru pokriveno plasti¢énom folijom
100 g vode najmanje 12 sati.

110 g neutralnog Zelatina

NACIN SASTAVLIANJA KOLACA

Pecite podlogu za testo na debljini od 3 mm. Na ohladeno testo namazite tanak sloj hrskavog pralinea od lesnika (netemperiranog i oko 1 mm
debljine) i stavite u shoker. Preko sipajte Ganas krem u debljini od oko 3mm i ponovo stavite u shoker. Gotovo do ivice kalupa dopunite bavarskim
kremom od crne Cokolade, ponovo stavite u shoker, a zatim upotpunite desert glazurom. Ukrasite desert po Zelji.

AGOSTONI LESNIK
PRALINE 55%

Intezivan ukus pralina leSnika i karamel
Secera. Uocljivija granulometrija, da se
ponovo predloZi tradicionalna pralina
zanatske izrade.

Kakao sa intezivnim,autenti¢nim,prironim
ukusom. KarakteriSe ga svetla i prirodna
braon boja. Pojavljuje se delikatna kiselost
i nagovestaj vanile.

MONORIGINE

REGINA MLECNA LESNIK KREM

COKOLADA 35%
Ekskluzivna upotreba visokokvalitetnih
lesSnika, ravhomerno pecenje, odsustvo
bilo kakvog ostatka ljuske, karakteristike
su ove veoma kvalitetne paste od
lesnika.

UravnoteZen i obavijajuci ukus delikatno
karamelizovane mlecne Cokolade gde se
istie prijatan ukus karamela. Izvanredan i
svestran.

lcam S.p.A.
‘ Via Caio Plinio 5/7 — 22030 Orsenigo (CO) — Tel. 031
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KROSTATA OD CRNE COKOLADE

Kolac

KAKAO PRAH - POREKLO PERU 10/12 AGOSTONL ARTISAN
AGOSTONI LESNIK PRALINE 55%
LESNIK KREM ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL
REGINA MLECNA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL
CRNA COKOLADA VANINI 72% ICAM PROFESSIONAL
REGINA CRNA COKOLADA 61% ICAM PROFESSIONAL

REGINA CRNA - CRNA COKOLADA
COKOLADA 61% : R VANINI 72%

Punog karaktera, intenzivnog, mekog,
blago kiselog ukusa sa mirisom voca i
zacina. Dobra fluidnost.

Veoma izbalansiran i svestran recept
sa intenzivnom aromom kakaa, mekim
i postojanim ukusom, Cist, nikad
agresivan.

lcam S.p.A.
Via Caio Plinio 5/7 - 22030 Orsenigo (CO) — Tel. 031

‘ L T L 6346101 chococube@icamcioccolato.it

www.icamprofessionale.it - www.agostonicioccolato.it
CHOCO CUBE AGOSTO” | I\ @icamforprofessionals

CULTURE - COMPETENCE - CREATIVITY CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946 PROFESSIONAL



GALAKSIA TORTA

Torta

KAKO PRAH 10/12 ‘NISKOKALORIEAN LCAM PROFESSIONAL
VANINI CRNA COKOLADA 72% ICAM PROFESSIONAL
REGINA MLECNA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL

HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL

LESNIK KREM ICAM PROFESSIONAL

CRNA COKOLADA ZA GLAZURU ICAM PROFESSIONAL

VANINI KREM ICAM PROFESSIONAL

KOMPONENTE SASTOJCI

SACHER BISKVIT 1200¢g jaja
300¢g Zumanaca
1000 g Secera
770 ¢ brasna
100 g brasna od badema
80 g Niskokaloriénog kakao praha 10/12
Icam Professional Code 4839
150 g Vanini crne éokolade 72% Icam
Professional Code 8310
200 g maslaca
2g  soli

MLEKO GIANDUIA BRITTLE 300g Regina mle¢na ¢okolada 35%
Icam Professional Code 8348
1508 Lesnik paste Icam Professional
Code 1862
502 Hrskave pahuljice Icam
Professional Code 2989

GLAZURA OD CRNE COKOLADE g.s.  Crna éokolada Icing Icam
Professional Code 7560

DZEM OD MALINA q.s.
VANINI KREM ICAM q.s.
PROFESSIONAL CODE 7562
KARAMEL OBLAK 200g Secera Kuvati na temperaturi od priblizno 140°C.
30g glukoze Proces kuvanja zaustavljate odmah tako
150g vode Sto cete lonac potopiti u hladnu vodu i uz
pomoc metlice sa iseCenim krajevima
formirati konce i listove Secera na
silikonskoj prostirci. Skupite Secerne niti
tako da formiraju oblak i polozite na tortu.
’ lqam S.p.A. o )
‘ Via Caio Plinio 5/7 - 22030 Orsenigo (CO) - Tel. 03]
—_— 6346101 chococube@icamcioccolato.it

NACIN PRIPREME

Odvojiti belanca od Zumanaca i umutiti
belanca dok ne postanu sjajna (polu-
umucena), potom dodavati Zumanca, Secer i
nastavite da mutite dok ne postane penasto.
Kada se masa ucetvorostruci dodati
prethodno prosejane praskove. Deo
umucenog sjediniti sa otopljenim maslacem i
¢okoladom i na kraju ubaciti ostatak mase u
ostatak umucéene smese. Zatim, sipati u
kalupe i peci na temperaturi od 200/225°C
sa otvorenim ventilom.

Otopite Cokoladu na 45°C, pa dodajte
pastu od lesnika i hrskave pahuljice.

. www.icamprofessionale.it - www.agostonicioccolato.it
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GALAKSIJA TORTA

Torta

KAKO PRAH 10/12 NISKOKALORICAN ICAM PROFESSIONAL
VANINI CRNA COKOLADA 72% ICAM PROFESSIONAL REGINA
MLECNA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL

. LESNIK KREM ICAM PROFESSIONAL
CRNA COKOLADA ZA GLAZURU ICAM PROFESSIONAL
VANINI KREM ICAM PROFESSIONAL

NACIN SASTAVLIANJIA TORTE

Biskvit isecite horizontalno na 4 dela iste debljine. Nanesite Milk Gianduja brittle na prvi sloj biskvit kore (pocevsi od dole), debljine oko 2mm, i
stavite u shoker. Peko razmazite sloj dzema od malina debljine 3mm i postavite drugi sloj biskvita. Preko drugog dela biskvita razmazite 5mm
umucenog Vanini krema, postavite treci sloj biskvita od gore i preko njega ponovo razmazati sloj dZema od malina. Zatvorite poslednjom korom
biskvita, zagladite dezert umucenim Vanini kremom i stavite u shoker. Stavite glazuru od ekstra tamne Cokolade, ukrasite karamel Se¢ernim
oblakom, zlatnim mrvicama i malinama.

KAKAO  PRAH : _— VANINI CRNA § : REGINA MLECNA
10/12 SA MALO : R COKOLADA 72% : COKOLADA 35%
MASNOCA

Punog karaktera,

Veoma intenzivna aroma

i ukus kakaa. Smede intenzivnog ukusa, mekog,

crvene boje. blago kiselog sa mirisom
voca i zacina. Dobra

fluidnost.

Veoma izbalansiran i
svestran recept sa
intenzivnom aromom
kakaa, mekim i
postojanim ukusom,
Cist, nikad agresivan.

GLAZURA OD CRNE COKOLADE LESNIK KREM

Extra kvalitetni krem sa leSnicima
visokog kvaliteta, ravhomerno pecenih,
odsustvo bilo kakvog ostatka ljuske.

IzraZen ukus crne ¢okolade. Njegov Cist rez i
sjajna zavr$na obrada ¢ine ga savr§enom
glazurom za Cokoladne torte (Saher torta,
Panettone, Colomba itd.). MozZe se koristiti i
kao sos za deserte. Idealna za glaziranje
zamrznutih deserata.

VANINI KREM

Krem karakteriSe visok procenat leSnika. Ovo daje veoma delikatan ukus praliniranih
lesnika i izuzetnu Cisto¢u nepca. Jasna braon boja. Odli¢na otpornost na toplotu.
MoZe se umutiti mikserom za meksu strukturu. Moze se koristiti u Cistom obliku kao
filili sa dodatnom Cokoladom za dodatnu strukturu. Odlicno uz dodatak inkluzija.
MoZe se koristiti kao preliv, fil za praline, u kremama i za glaziranje sitnih peciva.
Dobro funkcioniSe kada se kombinuje sa drugim aromama i karakteristi¢nim uljnim
pastama. Takode se moze koristiti u meSavinama za preparate u rerni i kao varijacije.
Sadrzi 3% mlecne materije.

lcam S.p.A.
‘ e ne Via Caio Plinio 5/7 - 22030 Orsenigo (CO) — Tel. 031
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GALAKSIJA TORTA

Torta

KAKO PRAH 10/12 NISKOKALORICAN ICAM PROFESSIONAL
VANINI CRNA COKOLADA 72% ICAM PROFESSIONAL REGINA
MLECNA COKOLADA 35% ICAM PROFESSIONAL
HRSKAVE PAHULJICE ICAM PROFESSIONAL

. LESNIK KREM ICAM PROFESSIONAL
CRNA COKOLADA ZA GLAZURU ICAM PROFESSIONAL
VANINI KREM ICAM PROFESSIONAL
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COKOLADNA PRALINA SA RAKIJOM

SECENI GANAS

CHIARA MLECNA QV,OKOLADA 33% ICAM PROFESSIONAL
MADESIMO CRNA COKOLADA 52% ICAM PROFESSIONAL

KOMPONENTE

COKOLADNA PRALINA SA RAKIJOM

SASTOJCI

400 g slatke pavlake 35%

200 g Chiara mleéne éokolade 33%
Icam Professional Code 8342

100 g secer invertni

550 g Madesimo crne ¢okolade 52%
Icam Professional Code 8313

50 g dehidriranog maslaca

NACIN PRIPREME

Prokuvati pavlaku sa invertnim Secerom i
sorbitolom. Tom masom preliti cokoladu,
i postepeno dodati dodati kremasti puter
(na sobnoj temperaturi) i rakiju. Sipati u
odgovarajuce okvire i ostaviti da se

Ukrasiti sito tiskom.

160 g rakije
50 g sorbitol

CHIARA MLECNA
COKOLADA 33%

Recept koji karakteriSe nizak sadrzaj
kakao paste, stvarajuéi posebno svetlu
boju. Intenzivan mlecni ukus, dobro
izbalansiran i po slatkodi.

MADESIMO CRNA
COKOLADA 52%

Harmonican, delikatan karakter stvoren
balansom izmedu Secera i kakaoa. Slatko
i gorko se harmoni¢no kombinuju.

CHOCO CUBE

CULTURE - COMPETENCE - CREATIVITY

AGOSIONI

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946

kristalizuju. Isec¢i na kockice 2.5 x 2.5 cm.

lcam S.p.A.
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