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Rodzinna pasja Agostoni
Doskonatos¢ Wloskiej Czekolady

Od ponad 70-ciu lat wloska sztuka tworzenia doskonalej czekolady jest rozpoznawana na calym $wiecie

dzieki produktom ICAM.

Dzieje si¢ tak dzigki jasno okreslonym wyborom produkcyjnym - kontynuacja filozofii, ktéra byla
podstawa dziatalnosci ICAM poczawszy od zalozenia firmy w roku 1946.

Czekolada ICAM to rezultat ogromnego osobistego zaangazowania kolejnych pokoleri rodzin Agostoni
i Vanini — emocje, ktére budowaly marke wloskiej czekolady.

Pasja, kreatywnos¢, nowatorskie technologie i podazanie za trendami rynkowymi uformowaty duszg
ICAM i przyniosly spektakularny sukces, tak na rynku konsumenckim, jak wérdd profesjonalistéw.

“Czekolada I1CAM musi byé technicznie doskonala
¢ wypglhowo smaeczna

/@ Silvio Agostoni
Zatozyciel [CAM
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Kamienie milowe ICAM- wiek XX

Wihoska czekolada ICAM rodzita sie¢ w roku 1942, apogeum wojennej apokalipsy, gdy cukrownie zniszczono
bombardowaniami, a cena cukru poszybowala na orbite. Tego roku Silvio Agostoni przejat zaklad cukierniczy
w Morbegno. Z prowizorycznych surowcéw: cukru, maki z kasztanéw i odrobiny kakao stworzyl tam “Torta
Montanina”, ktéry w tych surowych czasach szybko stal si¢ przebojem.

Tuz po wojnie Silvio Agostoni udalo si¢, niewielkimi $rodkami, z pomoca szwagréow Gancarlo i Luca Vanini,
uruchomi¢ malg linie produkujaca cukier z burakéw. Za pieniadze ze sprzedazy cukru mogli sobie pozwoli¢ na zakup
pierwszych workéw kakao oraz urzadzed do przetwarzania ziaren i niemal od razu rozpoczeli produkeje kolejnego
przeboju — kremu “Dolcao”. Wkrétce musieli przenie$¢ si¢ do wickszego zakltadu w Lecco, gdzie otworzyli takze
pierwsze biuro Icam Cioccolato. Dewiza firmy bylo dostarczanie klientom po uczciwej, przystepnej cenie, produktu
uwazanego dotychczas za luksusowy.

Wspolpraca z p. Vitali, przedsiebiorcg z Lecco, owocuje zaprojektowaniem i instalacja innowacyjnej prasy
Carle&Montanari do ekstrakcji masta kakaowego z ziaren.

Przeprowadzka do nowego zakladu przy ulicy Pescatori, ktéry pozostaje oficjalng siedziba ICAM do dzisiaj.

Rosnacy popyt na czekolady ICAM wymusza inwestycje. Rozpoczgto prace nad podwojeniem zdolnosci produkeyjnej

i unowoczes$nieniem zakladu.

Angelo Agostoni, syn zmarlego przedwczesnie w roku 1961 Silvio, wielokrotnie podrézuje do Afryki i Ameryki
Lacinskiej i zaczyna kupowa¢ kakao bezposrednio od plantatoréw. Gtéwnym celem jest zdobycie surowca najwyzszej

jakosci.

Instalacja zbiornikdw ze stali nierdzewnej i modulowego systemu rurociagéw zapewnia absolutng czystoé¢ produktu

i eliminuje mozliwo$¢ przedostania si¢ zanieczyszczerh pomiedzy réznymi liniami produkcyjnymi.

Zakup i instalacja nowego pieca “Barth” do prazenia ziaren kakao pod stalym ci$nieniem, zapewniajacego réwnomierne

usuwanie wilgoci z calych ziaren.

Zakup innowacyjnej linii produkeyjnej do czekolady w tabliczkach, o duzej wydajnosci i stopniu zautomatyzowania
“Bindler”. Pozwala ona zaspokoi¢ szybko rosnace zapotrzebowanie.
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Kamienie milowe ICAM — wiek XXI

Sprzedaz czekolady i produktéw z kakao dla rzemie$lnikéw i mistrzéw czekoladziarskich, dotychczas przypadkowa,
zostaje uporzadkowana. Powstaje kompletna oferta kuwertur, kreméw, kakao i dekoracji, tak czekolad przemystowych,
jak single origin i grand crus.

We wrzesniu rozpoczyna si¢ budowa nowego zaktadu produkeyjnego w Orsenigo, niedaleko Como. Zajmujacy taczna
powierzchnig 50 tys. m2 zaklad ma podwoi¢ mozliwosci przerobu ziaren kakao i rozszerzy¢ asortyment wyrobdw,
otwierajac si¢ na nowe segmenty rynku.

Rodziny Agostoni i Vanini otwieraja fabryke w Orsenigo. Wyposazona w najnowsze technologie, zaprojektowana aby
gwarantowad najwyzsza, jako$¢ wyrobdw, catkowite bezpieczenistwo zywnosci i identyfikowalno$¢ produktu, spelnia
ona jednocze$nie najostrzejsze normy ochrony srodowiska.

Start marki premium — Vanini, jednego z najwigkszych osiagnie¢ ICAM, bedacego rezultatem wielu badan i starannej
selekgji ziaren kakao na plantacjach, a takze doboru wysokiej jakosci surowcéw.

ICAM obchodzi jubileusz 70 lecia. Nowa fabryka w Orsenigo zostaje zadedykowana pamieci zatozycieli - Silvio
Agostoni i Karoliny Vanini.

ICAM zwigksza zdolno$¢ produkcyjng i elastyczno$¢ dzigki instalacji nowej linii do formowania. Instalacja ta kosiczy
proces uruchamiania nowego zakladu (nazywanego “Gwiazda czekolady — Chocostar”), ktéry osiaga petng zdolnos¢
produkcyjna i daje szerokie mozliwosci zwigkszania asortymentu oraz jego jakosci i atrakcyjnosci.

Start marki Agostoni — nowej linii produktéw dedykowanej najbardziej wymagajacym profesjonalistom, bedacej
kwintesencja doskonaloéci. Jednoczesnie marka Vanini rozszerza swoje portfolio o tabliczki bio z czekolady single-

origin z Ugandy.

W Polsce — ICAM rozpoczal wspétprace z KAMES.



Zintegrowany tancuch dostaw

Kraje pochodzenia naszego kakao

ICAM podjat zobowiazania produkgji czekolady w ramach zréwnowazonego rozwoju i od wielu lat jest bezposrednio obecny
w krajach, z ktérych sprowadza ziarna kakao.

Droga do doskonalosci czekolady zaczyna si¢ czgsto w bardzo odleglych miejscach, gdzie znajduja si¢ plantacje najlepszego
kakao. Wymaga takze wyjatkowej uwagi w wyborze surowca.

ICAM kupuje ziarna kakao z wielu krajow, glownie z Ameryki Srodkowej i Afryki. Na przestrzeni lat wypracowano trwate

i korzystne finansowo partnerstwo z farmerami wielu regionéw, oparte na wspélnych inwestycjach w technologie.

Osiagnieta poprawa metod pracy i jakoci ziaren zwigkszyla zysk i przyniosta poprawe warunkéw zycia farmeréw.

Tego rodzaju wspélpraca, oparta na kodzie etycznym, w ktérym podstawowymi warto$ciami sa szacunek, réwnowaga

i przejrzysto$¢, zacie$nia wzajemne relacje wszystkich operatoréw w fadcuchu dostaw. Ulatwia ona takze ICAM wypelnienie
zobowiazania pelnej identyfikalnosci surowcéw.

Zdajac sobie sprawe z waznosci programu zréwnowazonego rozwoju ICAM regularnie zleca jego niezalezny audyt.

Po wezesniejszych sukcesach w Republice Dominikanskiej, Ugandzie i Peru, w roku 2018 ICAM uruchomit takze placéwke
na Madagaskarze.

W roku 2018 ICAM kupit 21.000 ton ziaren kakao

B Bio&Fairtrade B Ameryka Srodkowa i Facifiska

B Zwykle 45% Afryka
REPUBLIKA
DOMINKANY  SIERRA
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Nasze projekty na plantacjach

Republika Dominikany — poczatki zréwnowazonego rozwoju

Kraj ten jest jednym z dziesieciu najwickszych $wiatowych eksporteréw kakao,
jednoczesnie najwigkszym producentem kakao z upraw organicznych. Od roku
1998 ICAM buduje bezposrednie relacje z lokalnymi spéldzielniami farmeréw,
wprowadzajac w zycie i rozwijajac fermentacjg ziaren w centrach zbioréw kakao.
Jako$¢ ziaren kakao z Dominikany poprawifa si¢ tak znacznie, ze obecnie ich duzy (>40%)
procent jest zaliczany do klasy “Fine Flavour” zdefiniowanej przez Migdzynarodows
Organizacje Kakao (ICCO), a wiele z nich otrzymuje najbardziej cenione certyfikaty
organiczne.

Uganda - jakos$¢, ktéra sie optaca

W roku 2010 ICAM zalozyt spotke IcamChocolate Uganda Ltd, ktdrej celem byto
wdrazanie wspélczesnych metod uprawy i zbioréw kakao. ICAM udzielit farmerom
wsparcia, pomagajac stworzy¢ centra zbiordw, pracujace wedlug nowoczesnych
technologii, co zwickszylo produkcje kakao i poprawilo rentownos$¢ plantacji.
W roku 2017 ugandyjskie kakao wyprodukowane w Bundibugyo uzyskalo certyfikat
organicznosci, a cz¢$¢ zbiorédw zostala przeznaczona do produkeji marki premium
— Vanini.

Peru — w sercu kakao

Produkcja kakao to jedna z gléwnych galezi peruwiariskiego rolnictwa i jedyne Zrédlo
utrzymania wielu rodzin. ICAM nawiazal bezposrednie relacje z lokalng spéldzielcza
organizacja farmeréw — APROCAM. Gléwnym celem nawiazanej wspdlpracy byla
poprawa jakosci uprawianego kakao, ktéra miata zwigkszy¢ zysk i polepszy¢ warunki
zycia i pracy farmerdw.

Ten cel zostal osiagnigty, a wspétpraca pomiedzy APROCAM i Vanini, marka premium
ICAM data poczatek nowemu modelowi etycznego, zréwnowazonego rozwoju, ktdry

doczekal si¢ certyfikacji 3P — People, Planet, Palate (Czlowicek, Planeta, Smak).



Przemyst 4.0
Technologia z troskg o srodowisko

Nowa fabryka w Orsenigo jest wyposazona w technologi¢ zgodna z najostrzejszymi standardami produkeji zywnosci
i doskonale zorganizowana pod wzgledem funkcjonalnym. Jednoczesnie w kazdym aspekcie jej dzialania wzigto pod uwagg
kwestie ochrony $rodowiska.

Dzisiaj ICAM nalezy do waskiej grupy firm pracujacych w systemie integracji pionowej, zapewniajacej pelng kontrole
nad faiicuchem dostaw, poczawszy od selekcji na plantacjach kakao w krajach pochodzenia, az do dostosowania produkeu
do potrzeb obiorcéw.

Doskonala jako$¢ produktéw i elastyczno$¢ produkeji daty ICAM miejsce wérdd gléwnych graczy na kluczowych $wiatowych
rynkach, tak dostawcéw pétproduktéw dla profesjonalistéw, jak produktéw konsumenckich.

* DPelna identyfikowalnos¢ produkgji, poczawszy od plantacji az do produkeu finalnego.

* Calkowicie zautomatyzowany proces produkcyjny, z technologia przemystu 4.0.

* Fizyczny rozdzial obszaréw o réznych zagrozeniach sanitarnych: oddzielne magazyny ziaren kakao, innych surowcéw,
opakowar i gotowych produktéw.

* Oddzielne linie produkcyjne eliminujace mozliwo$¢ zanieczyszczen krzyzowych produktami potencjalnie alergennymi.

* Stala, nieprzerwana kontrola jakosci realizowana poprzez analizy laboratoryjne i testy organoleptyczne na wszystkich
etapach procesu produkcyjnego.

* Ustawianie najwyzszych mozliwych do osiagniecia parametréw produktu i ich monitoring, w kazdym procesie, zgodnie
najlepsza praktyka produkcyjna.

* Restrykeyjne przestrzeganie zasad higieny i bezpieczeristwa zywnosci.

* Wlasna, niezalezna produkcja energii elektrycznej o efektywnosci ponad 80%.

* Staranny wybdr materialéw i surowcédw oraz nowatorskie rozwiazania techniczne dla ograniczenia zuzycia energii, godza
cel ekonomiczny z koniecznoscia ochrony $rodowiska.

Elastycznos¢ Produkeja

Czekolada ciemna > 180 receptur * Powierzchnia: 50.000 m2, zatrudnienie: 350
Czekolada mleczna > 120 receptur * Dzienna zdolnoé¢ produkcyjna: 140 ton
Czekolada biata > 50 receptur * Czekolada: 35.000 ton rocznie

Czekolada gianduja > 20 receptur

— > 3000 produktéw czekoladowych
HE



Jakos¢
Najwyzsze standardy, doskonale czekolady

ICAM posiada wlasne zaawansowane laboratorium badawczo-rozwojowe oraz dzial kontroli jakosci. Dzigki temu moze
zapewni¢ odbiorcom wybdr najlepszych surowcéw i nowatorskie produkty.

W zakladzie w Orsenigo caly proces produkcyjny jest skrupulatnie kontrolowany wedtug sprawdzonych procedur, a takze
nieustannie monitorowany przy pomocy nowoczesnej, automatycznej aparatury. Laboratorium ICAM wykonuje okofo 8000
analiz rocznie.

Na wszystkich kluczowych etapach produkeji uwzglednia si¢ organoleptyczne cechy surowcéw, aby wydoby¢ z nich jak
najwiecej charakterystycznych odcieni smakowych i aromatéw. Pozostaje to zawsze w zgodzie z najostrzejszymi standardami
bezpieczeristwa, tak Zywnosci, jak ogdlnego.

Monitorowaniem jakosci ziaren kakao, pétproduktéw i wyrobéw konsumenckich zajmuje si¢ w ICAM 40-to osobowa grupa
ekspertéw-testeréw. Testy organoleptyczne sa przeprowadzane codziennie, aby zagwarantowa¢ powtarzalno$é kolejnych
partii produkcyjnych i unikna¢ jakichkolwiek odchylert od przyjetych standardéw. Aby mie¢ pewnos¢ kontroli, ICAM
wymaga od testeréw udzialu w rygorystycznych szkoleniach, prowadzonych przez najbardziej prestizowy instytut w Europie
- CIRAD.

Wieloletnie doskonalenie jakosci czekolad ICAM zaowocowalo zdobyciem znaczacej liczby migdzynarodowych certyfikatéw.
W ciagu ostatnich lat ICAM utrwalil swoja pozycje jednego z najwickszych $wiatowych producentéw czekolady organicznej,
jest takze zarejestrowany w FairTrade.

Wszystko to tworzy trwaly, wiarygodny i na biezaco uaktualniany system gwarancji, oparty na realnym zaangazowaniu ICAM
w produkt, ludzi i §rodowisko.

Certyfikaty firmy

Certyfikaty produktow
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Wzrost
ICAM na rynku

Produkcja w Orsenigo zostata zaprojektowana tak, aby sprosta¢ rosnacemu zapotrzebowaniu na produkty o szczegélnych
cechach — wolne od alergenéw, coraz bezpieczniejsze, o zdecydowanym profilu smakowym, spelniajace najwyzsze
normy obowiazujace w przemysle spozywczym, a takze certyfikowane przez najbardziej wiarygodne organizacje

miedzynarodowe.

Szeroki zakres produktéw Elastycznos¢

B Konwencjonalne | Organiczne | organiczne - FairTrade B Indywidualne receptury, nawet dla srednich odbiorcéw
B Mieszanki | Single - Origin | Gran Cru B Réznorodne ksztalty i opakowania,

B Bez cukru | bez glutenu| bez lecytyny nawet dla niewielkich partii produkeyjnych

154 mln 156 mln

W roku 2018 produkty ICAM byly obecne w 65 krajach swiata.

135 mln

Wzrost obrotéw w ciggu ostatnich lat

[ Zwykte
B Bio & Fairtrade

2015 2016 2017 2018

Obrot 2018 wedlug obszaréw geograficznych Obrot 2018 wedlug kategorii
B Wiochy B Eksport B Przemyst B Marki obce B Marki wlasne



Nasze marki

‘ VANINI. SERCE KAKAO
\\ // W rezultacie dlugich, skrupulatnych poszukiwari i starannej selekeji kakao na poziomie plantacji,
VA NINTI powstala prestizowa linia pralin i tabliczek, takze organicznych. Nowatorskie receptury ICAM
HEL CLORE g DEL Chcko nadaly im zaskakujaco doskonaly i unikalny smak.

\¢.‘, ICAM
W7 Zaangazowanie firmy w kwesti¢ jakosci znalazto swdj wyraz w marce wyrobéw czekoladowych,
CA/ zaliczanych do klasyki wykwintnych przysmakéw na kazda okazje.

WELOSKA CZEKOLADA OD 1946
4 G O.STor” Podczas jubileuszu swojego 70-lecia ICAM przedstawit marke Agostoni. Jest ona umieszczana na

PANNIIINS 1 1T przeznaczonych dla profesjonalistéw produkrach z kakao najwyzszej jakosci w kategoriach gran cru i single
origin. Ich wyjatkowe wlasciwosci doceniaja mistrzowie sztuki czekoladziarskiej, a takze cukiernicy i lodziarze,
keérzy dzigki Agostoni mogg tworzy¢ wyroby czekoladowe o unikalnym smaku i cechach, wykorzystujac

w pelni swoje umiejetnodci i wyobraznie.

acosioni | agosion
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LINIA PROFESJONALNA

Szeroka oferta wysoko wyspecjalizowanych, pod wzgledem technologicznym i smakowym, kuwertur,

&

ICAMV\ proszkéw kakao, kreméw i surowcéw na bazie kakao, zapewniajacych doskonate wyniki producentom
Linealryfexsionale czekolady oraz zakladom cukierniczym i lodziarskim.

“Hlonegos dnia zapylajg nas, jak udalo sie nam stwonzyé
laki produkt...”

/t% Silvio Agostoni
Zatozyciel [CAM
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www.icamcioccolato.com
www.icamprofessionale.com

Dystrybutor w Polsce

kames®

www.kames.pl



