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Perche utilizzare
le creme IRCA?

Le creme IRCA sono dei preparati morbidi realizzati con ingredienti nobili come cioccolato,
nocciole, latte e cacao abbinati generalmente ad una base grassa, zucchero e varie tipologie
di inclusioni (granelle, biscotto, frutta).

Possono avere varie densita e consistenze, determinando il grado di spalmabilita che cambia
in funzione dell’utilizzo previsto in ricetta.

Le creme IRCA sono realizzate partendo da una attenta selezione e qualita degli ingredienti,
combinati in processi produttivi innovativi, per arrivare a dare un risultato unico in termini di
cremosita e gusto.

VANTAGGI:
Accurata selezione e purezza delle materie prime;

Varieta di consistenze attentamente calibrate per soddisfare le molteplici esigenze di
ricettazione (ante e post-forno) e di utilizzo (farciture, aromatizzazione, coperture);
La pit ampia scelta di gusti: dalla frutta alle nocciole, dai cioccolati al pistacchio;
Supporto tecnico dedicato per lo sviluppo di formulazioni ad hoc;

°
°
® Resistenti alla surgelazione;
® Senza glutine;

°

Con formulazioni specifiche senza olio di palma.

FARCITURE

Creme da utilizzare come ripieno di croissant, pain

au chocolat, fagottini e prodotti sfogliati. ante-forno

Creme da utilizzare come strato all’interno di torte

e pasticceria mignon o come ripieno di bigné e cake. post-forno

COPERTURE

Creme per rivestire, proteggere e decorare
qualsiasi tipo di dolce.

post-forno
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AROMATIZZAZIONI

Creme per conferire un gusto specifico, in base post-forno
alla scelta desiderata, a crema pasticcera, panna,
mousse, bavaresi, ecc.



Le nostre PASTE

PER FARCITURE
PRALIN DELICRISP

Paste finissime al cioccolato indicate per la
preparazione di praline, entremets, farciture
di torte e pasticceria mignon.

MODALITA
VANTAGGI CONSISTENZA DUSO

con croccanti

pezzidicrépes LU

pronto all’'uso

adatte anche
per variegare
gelato

Paste finissime ideali come ingrediente
pregiato di ripieni per cioccolatini, creme
ganache, tartufi, creme per farcitura e gelati.

MODALITA
VANTAGGI CONSISTENZA DUSO

con zucchero

o0
caramellato

pronto all’'uso

senza glutine

PER AROMATIZZAZIONI

JOYPASTE

[

Paste aromatizzanti ideali per conferire gusto e
colore a gelati e sorbetti, creme, panna montata,
ganache, dessert ed altri prodotti di pasticceria.

MODALITA
VANTAGGI CONSISTENZA DUSO

i gusti frutta
conferiscono
acidita

(X)) pronto all’'uso

senza glutine

JOYPASTE PASTRY

Paste aromatizzanti ideali per conferire gusto
e colore a creme, panna montata, ganache,
dessert ed altri prodotti di pasticceria.

MODALITA
VANTAGGI CONSISTENZA DUSO

specifiche

!
per pasticceria pronto alluso

possiedong
bassa acidita

senza glutine

CARATTERISTICA
GUSTI PRINCIPALE PACKAGING

® BLANC 389% ciocc. bianco 5kg
e CARAMEL FLEURDE SEL 289 ciocc. bianco 5kg
o CITRON MERINGUE 269 ciocc. bianco 5kg
o CLASSIC 20% ciocc. al latte 5kg
© COCONTY 229% ciocc. al latte 5kg
© FRUITS ROUGES 289% ciocc. bianco 5kg
¢ NOIR 449 cioccolato 5kg
o PISTACCHIO 21% ciocc. bianco 5kg

CARATTERISTICA
GUSTI BRINGIPELE PACKAGING

509% nocciole tostate 6kg(1kgx6)
© NOISETTE 50% zucchero caramellato  5kg-20 kg
25% mandorle
 AMANDENOISETTE 259 nocciole tostate 6;‘-'1(%2"8 K 6)
509% zucchero caramellato 9 9
25% mandorle
® GRANITEAMANDE 7504 nocciole tostate 5kg
NOISETTE

509% zucchero cristallizzato

CARATTERISTICA
GUSTI BRINCIPALE PACKAGING

*FRUTTA altasolubilita  7,2kg(1,2kgx 6)
* CREME e concentrazione  3kg-5kg-6kg
capacita
aromatizzante
e colorante

CARATTERISTICA
GUSTI PRINCIPALE PACKAGING

* FRAGOLA 309% fragole 7,2kg(1,2kgx6)
e LAMPONE 32% lamponi 7,2kg (1,2kg x 6)
¢ LIMONE 8% limone 7,2kg (1,2kg x 6)
* MANGO 349 mango 7,2kg(1,2kgx6)




FARCITURE - ante forno
CUKICREAM

Prodotto specifico per crostate e biscotti
grazie alla struttura morbida e spalmabile,
che si mantiene a lungo nel tempo.

MODALITA
VANTAGGI CONSISTENZA DUSO

elevata

cremosita pronto all’uso

o0 0

adatto anche
per pasta sfoglia

senza glutine

CUKICREAM CIOCCOLATO SP (senza olio di palma)
CUKICREAM GIANDUIA SP (senza olio di palma)

FARCINUT

Prodotto specifico per pasta frolla e pasta
sfoglia, permette un taglio molto pulito
(senza attaccarsi al coltello).

MODALITA
VANTAGGI CONSISTENZA DUSO

resta cremoso
siain cottura che
in surgelazione

o000 pronto all'uso

senza glutine

Prodotto specifico per ripieni di croissanteria
(pain au chocolat), deve essere depositato
sulla pasta prima della lievitazione.

MODALITA
VANTAGGI CONSISTENZA DUSO

non si scioglie
durantela
cottura

e0o000 pronto all’'uso

senza glutine

Prodotto specifico per ripieni al gusto gianduia
di croissanteria. Deve essere depositato sulla
pasta prima della lievitazione.

MODALITA
VANTAGGI CONSISTENZA DUSO

non siscioglie
durante la
cottura

e0000 pronto all’'uso

senza glutine

Resistenti alla cottura, restano
integre e morbide, senza asciugarsi
e indurirsi

CARATTERISTICA
PRINCIPALE PACKAGING

«CACAO 13% cacao 5kg-24 kg

* GIANDUIA 0% nocciole 5kg-13 kg-24 kg
« NOCCIOLA 25% nocciole 5kg

e MANDORLA 16% mandorle 5kg

¢ PISTACCHIO 18% pistacchi 5kg

« CIOCCOLATO 22% cioccolato 5kg

senzaolio dipalma

30% cioccolato gianduia

* GIANDUIA o
senzaolio dipalma

5kg-24 kg

CARATTERISTICA
GUSTO PRINCIPALE PACKAGING

*NOCCIOLA 0% nocciole 13 kg

CARATTERISTICA
GUSTO PRINCIPALE PACKAGING

* CIOCCOLATO 35% cioccolato 5kg
13 kg-24 kg
. gllgﬁ%%LATo con latte intero 13 kg

CARATTERISTICA
GUSTO SR PACKAGING

* GIANDUIA 0% nocciole 5kg-24 kg



Per croissanteria, torte e pasticceria mignon,
FA RC I T U R E - p OSt fo rn 0 hanno la giusta consister?za per appllji:?i%il?mn:
CH OCOCREAM

Prodotto estremamente versatile ideale per farcire
croissant, pasta frolla e sfoglia, cake e pan di Spagna.

MODALITA CARATTERISTICA
VANTAGGI CONSISTENZA D'USO GUSTI PRINCIPALE PACKAGING

struttura

morbida o000 pronto all’'uso * BIANCO 10% cioccolato bianco 5kg-13kg-24 kg
ideale anche * DARK 12% cacao 5kg-I13 kg
per aromatizzare e PISTACCHIO 15% di pistacchi 5kg

senza glutine

CHOCOCREAM BIANCO SP (senza olio di palma) . CIOCCOLATO ISt cioccolatobianco 5, 1

NOCCIOLATA

Prodotto particolarmente adatto per farcire torte, cake, CARATTERISTICA
crépes e come ripieno di croissant, krapfen e praline. GUsTI PRINCIPALE PACKAGING
p 6% cacao 5kg-10 kg
VANTAGGI CONSISTENZA MOEEITE el oLl 129% nocciole 13 kg-24 kg

spgllﬁ\{ggialité o000 pronto all'uso e BIANCA con latte e nocciole 5kg-24 kg
ideale anche - 1% cacao
per aromatizzare 2aLdEAE [1% nocciole 5kg
senzaglutine o PREMIUM 16% nocciole 5kg
NOCCIOLATA SP (senza olio di palma) . GIANDUIA 8%nocciole gy oo
NOCCIOLATAE SP (senza olio di palma) SR EIDEFElE
x & Prodotto ideale per farcire baci di dama, wafer,
croissant, krapfen, praline ed altre creazioni di
pasticceria.
VANTAGG! [l CONSISTENZA MODALITA CARANERISTICA Il PACKAGING
coloree ; . 3kg-13 kg
gusto intensi o000 0 pronto all’'uso * GIANDUIA 8% nocciole e

senza glutine

Prodotto con consistenza densa e gusto intenso,
si caratterizza per il suo aspetto brillante.

MODALITA CARATTERISTICA
VANTAGGI CONSISTENZA DS GUSTI PRINCIPALE PACKAGING

ideale anche per

coperturee (N N4 pronto all’'uso * CIOCCOLATO  339% cioccolato 5kg
aromatizzazioni
anche per connocciole
applicazioni e mandorle
ante-forno

senza glutine

Prodotto ideale per farciture e decorazioni, puo essere
aromatizzato con paste grasse, acquose ed alcolati.

MODALITA CARATTERISTICA
VANTAGGI CONSISTENZA GUSTI PRINCIPALE PACKAGING

resta morbido PP damontare o« CIOCCOLATO  259% cioccolato 5kg

anche quando ;
mor?tato o fondere BIANCO bianco

senza glutine




La consistenza densa e plastica permette di
coprire, proteggere e decorare qualsiasi tipo
di dolce

COPERTURE
CHOCOSMART

COVERCREAM

Prodotto specifico per la copertura di
profiteroles. Ideale anche per la glassatura di
torte e semifreddi.

Prodotto con consistenza densa e plastica al
taglio,'ggrgntisce I'assenza di rotture SEERERETIER
superficiali. GUSTI PRINCIPALE PACKAGING
SR CIOCCOLATO 8% cioccolato
Sliﬁ%?awggtria;e o000 scaldarea * ALLATTE al latte Skg
: 30-35°C
Oftatllrrg?u(;g?ie , CIOCCOLATO  |0% cioccolato 5
i BIANCO bianco 9
e senza glutine
. o (o) i i
CHOCOSMART CIOCCOLATO SP (senza olio di palma) - coccoLaro 2% coscolionance g

CARATTERISTICA
GUSTI B NGB PACKAGING

MODALITA
VANTAGGI CONSISTENZA D'USO * CIOCCOLATO  23% cioccolato

5kg
ideale per * BIANCO con latte 5kg
torroni morbidi eee s;gl_d;SrsCa e LIMONE con latte 5kg
senza glutine
COVERCREAM CIOCCOLATO SP (senza olio di palma) - cioccoLaTo SO cocollo - Skg
COVERCREAM BIANCO SP (senza olio di palma) * BIANCO Sem;gﬂgag}galma 5kg

COVERDECOR
o ‘f' : 0 Prodotto studiato per la copertura di donuts,

> .. v - éclair, bigne, cake e prodotti da forno.
‘ A" Si solidifica a temperatura ambiente, evitando

Prodotto ideale per la copertura di torte da
forno, Sacher e glassatura di bigné, donuts, ecc.

senza glutine

CARATTERISTICA
GUSTI PRINCIPALE PACKAGING

CIOCCOLATO

la formazione di crepe. * FONDENTE 389% cioccolato 3kg
VANTAGGI CONSISTENZA e o SIOCCOLATO 2006 cioccolatobianco 3 kg
i s 20% cioccolato bianco
restaprilante o 9 @@ * CAFFE 2,6% caffe 3k
congelamepnto scaldare a e PISTACCHIO 20% cioccolato bianco o
45-50°C 5% pistacchio g
senza glutine e FRAGOLA 20% cioccolato bianco 3kg

VANTAGGI CONSISTENZA MODALITA GUSTI CARANGRISTICA Il PACKAGING

irgiéararli?3 iaer;]cgg ecee * DARK 16% cacao 5kg-13kg
aromatizzazioni S:g'_df)aéfc"" * BIANCO conlatteintero  5kg-I3kg



AROMATIZZAZIONI Sosiituto ideale di polvere di cacao & i pasta d

cacao poiché evitano la formazione di grumi

MORELLINA

N

Prodotto studiato per conferire gusto e colore
alla crema pasticcera, panna montata, crema

al burro, creme per ripieni, mousse e bavaresi.
CARATTERISTICA
‘ GUSTI PRINCIPALE PACKAGING
VANTAGGI CONSISTENZA MODALITA .
- D'USO CACAO CON concacao

NOCCIOLE : 13 kg-24 kg
colore scuro, eoo pronto all'uso (Morellina) enocciole
gusto intenso
e CACAO
senza glutine (Morellina Bitter) 20% cacao 13kg-24 kg
MORELLINA BITTER SP (senza olio di palma) « CACAO 26% cacao I3kg

senzaolio di palma

IRCA CAO

Prodotto ad elevato contenuto di cacao, di
colore scuro e con gusto intenso per aromatiz-
zare creme, panne montate, gelati ecc.

MODALITA CARATTERISTICA
VANTAGGI CONSISTENZA D'USO GUSTI PRINCIPALE PACKAGING

sostituto
ideale del eee
Cacao

pronto all’'uso e CACAO 50% cacao 5kg

senza glutine

Prodotto ad elevato contenuto di cioccolato, di
colore scuro e con gusto intenso per aromatiz-
zare creme, panne montate, gelati ecc.

MODALITA CARATTERISTICA
VANTAGGI CONSISTENZA D'USO GUSTI PRINCIPALE PACKAGING

sostituto XX prontoalluso e CIOCCOLATO  459% cioccolato 5kg
ideale del

Cacao

senza glutine

PASTA GIANDUIA
| L - | Prodotto caratterizzato dall'elevata

concentrazione, ideale per I'aromatizzazione
di creme, panna, gelati artigianali, ecc.

MODALITA CARATTERISTICA
VANTAGGI CONSISTENZA D'USO GUSTI PRINCIPALE PACKAGING

o GIANDUIA 439 cioccolato 5kg
alle nocciole gianduia

senza glutine o0 o0 pronto all’'uso
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