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Cuando la responsabilidad está certificada.
La calidad y la responsabilidad han sido siempre dos 
ingredientes fundamentales de los productos Fabbri. Porque 
Fabbri respeta las necesidades de todos los que eligen sus 
productos, reafirmando una responsabilidad social concreta y 
tangible. Más de 800 productos Sin Gluten y más de 400 sin 
lactosa son la respuesta de Fabbri a las necesidades de quienes 

no pueden o han decidido no consumir determinados ingredientes, pero no 
quieren renunciar al sabor y la calidad. Por esta razón, Fabbri ha optado desde 
hace ya tiempo por no utilizar grasas vegetales hidrogenadas ni aceite de palma 
en la elaboración de sus productos. La responsabilidad de una empresa se mide 
también por su capacidad para unir diferentes necesidades y culturas. Fabbri 
es consciente de ello y lo pone en práctica todos los días. Prueba de ello son los 
más de 600 productos Fabbri certificados Kosher (respetando plenamente los 
preceptos de preparación de la religión judía) y los 300 productos certificados 
Halal Italia (fieles a los criterios de preparación de la religión islámica).
Y para el sector vegano, gracias a una amplia gama de productos certificados 
VEGAN OK, Fabbri responde a la sensibilidad de un número cada vez mayor 
de consumidores particularmente atentos a los aspectos relacionados con el 
consumo responsable. Para garantizar la seguridad de la cadena de producción, 
Fabbri selecciona cuidadosamente las materias primas y los proveedores, 
respetando plenamente las normas internacionales UNE-EN ISO 9001:2008, 
IFS (International Food Standard) y BRC (British Retail Consortium).

El Programa Medioambiental Goccia Verde.
Invertir en el respeto, la prevención y protección de los recursos 
ambientales. Este es el principio fundamental del Código Ético 
que sustenta el Programa Medioambiental Goccia Verde para 
el respeto de los recursos hídricos y la reducción del consumo 
de agua y energía.
Un programa en el que Fabbri participa con determinación y 
convicción. Porque estamos convencidos de que la calidad de 
nuestros productos y la del medioambiente están estrechamente 
vinculadas. Y absolutamente indispensables.

www.fabbriperlambiente.com
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SÍGUENOS EN:

Think globally, act locally: la fuerza de una  idea global, 
para dar todavía más valor a los productos de la tradición 
local. La empresa Fabbri se ha inspirado en este principio 
innovador desde su fundación, gracias también a una 
estructura organizativa de tipo gerencial, unida a una gran 
tradición familiar. Gracias a esta actitud específica, en 
más de un siglo de experiencia en la repostería tradicional 
italiana, Fabbri puede ofrecer actualmente tanto a los 
consumidores como a heladeros profesionales, pasteleros, 
restauradores y barman, ingredientes procesados de 
alidad y productos con gran valor añadido. en el mundoFABBRI

FRANCE

BRASIL

ARGENTINA

ASIA

DEUTSCHLAND

IBERICA

CHINA

USA

CANADA

FABBRI 1905 SPA
Via Emilia Ponente, 276 - 40132 Bologna - Italy
Tel. +39 051 6173111 - Fax +39 051 6173316
export@fabbri1905.com 
www.fabbri1905.com

G. FABBRI DEUTSCHLAND GMBH
Witneystraße 1 - D-82008 Unterhaching
Tel +49 89 665956-0 - Fax +49 89 665956-10 
fabbri.deutschland@fabbri1905.com 

FABBRI FRANCE S.A.R.L.
415 rue Claude Nicolas Ledoux - Eiffel Park B
Pôle d’Activité d’Aix en Provence
F-13290 Aix en Provence
Tel. +33 4 42207439 - Fax +33 4 42207461
fabbri.france@fabbri1905.com 

FABBRI 1905 IBERICA S.L.
Avda. Via Augusta, 15-25 (Oficina 236)
Sant Cugat del Vallés - 08174 Barcelona
PI: IVA ESB65746083
Tel. +34 93 2553135
fabbri.iberica@fabbri1905.com 

FABBRI ARGENTINA S.R.L. 
Ruta Panamericana Ramal Escobar Km. 38
Colectora Oeste n.ro 180
Garin, Pdo de Escobar (1619)
Prov. de Buenos Aires
Tel. +54 11 5263 7172/0810-220-1905
argentina@fabbri1905.com 

FABBRI BRASIL LTDA
Rua Geraldo Flausino Gomes, 78 – cj 73/74
Cidade Monções – 04575-060
São Paulo – SP
Tel. +55 11 2730-0530
Whatsapp: + 55 11 91583-7845
fabbri.brasil@fabbri1905.com 

FABBRI USA 1905 LLC
1410 Broadway suite 2104
New York NY 10018
Phone: +1.718.764.8311
info-usa@fabbri1905.com

West Coast Office 
509 N Sepulveda Blvd, Unit 204
Manhattan Beach, CA 90266
Tel. +1 424.246.3595 - Fax +1 718.764.8314
marketing-usa@fabbri1905.com

FABBRI CANADA INC. 
672 DuPont st. Toronto, ON M6G 1Z6
Tel. +1 437.703.3126 - Fax +1 437.703.3129
marketing-canada@fabbri1905.com

FABBRI (SHANGHAI)
FOOD TRADING CO., LTD 
RM 1208, NO.58, Wuhua Road,
Hongkou District, Shanghai 200086 PRC
Tel. +86 15800506324 - Fax +86-21-65128289
fabbri.china@fabbri1905.com

FABBRI ASIA 
6 Shenton Way - #39-02 OUE Downtown One
Singapore 068809
Tel. + 66 80-643-8890 - Tel. + 65 88582795
fabbri.asia@fabbri1905.com
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PROCEDIMIENTO
En pasteurización, premezclar los 
ingredientes secos y añadir a los 
ingredientes líquidos cuando estos 
lleguen a 40 grados.

INGREDIENTES

Leche 1 l.

FdL Olandese 50 50 g.

Nata fresca 36% m.g. 100/130 g.

Azúcar 200 g.

Glucosa en polvo 38 D.E. 20 g.

Leche en polvo
desnatada 1% m.g.

20 g.

BASE FDL OLANDESE 50

PROCEDIMIENTO
En pasteurización, premezclar los 
ingredientes secos y añadir a los 
ingredientes líquidos cuando estos 
lleguen a 40 grados.

INGREDIENTES

Leche 1 l.

FdL Olandese 100 100 g.

Nata fresca 36% m.g. 100/130 g.

Azúcar 200 g.

BASE FDL OLANDESE 100

PROCEDIMIENTO
En pasteurización, remezclar los 
ingredientes secos y añadir a los 
ingredientes líquidos cuando estos 
lleguen a 40 grados.
En FRÍO: premezclar los ingredientes 
secos y añadir a los ingredientes 
líquidos con fuerte agitación.
Dejar reposar mínimo 20 min. y 
mantecar.

INGREDIENTES

Leche 1 l.

Nevepann 100 C/F 100 g.

Nata fresca 36% m.g. 100/130 g.

Azúcar 200 g.

Leche en polvo
desnatada 1% m.g.

20 g.

BASE NEVEPANN 100 C/F

PROCEDIMIENTO
En pasteurización: premezclar los 
ingredientes secos y añadir a los 
ingredientes líquidos, cuando estos 
lleguen a 40 grados.
En FRÍO: premezclar los ingredientes 
secos y añadir a los ingredientes 
líquidos con fuerte agitación.
Dejar reposar mínimo 30 min. y 
mantecar.

INGREDIENTES

Leche fresca entera 1.000 g.

Idea 100 C/F 100 g.

Nata fresca 36% m.g 170 g.

Azúcar 170 g.

Glucosio en polvo 38 D.E. 45 g.

Dextrosa 10 g.

Leche en polvo desnatada 
1% m.g.

15 g.

BASE IDEA 100 C/F

PROCEDIMIENTO
Emulsionar la Base Nevia con los 
ingredientes líquidos.
Dejar reposar mínimo 20 min. y 
mantecar.

INGREDIENTES

Base Nevia 1 sobre

Leche 2 l.

Nata 35% m.g. 500 g.

NEVIA FDL
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PROCEDIMIENTO
Emulsionar la base Nevia con los 
ingredientes líquidos. Dejar reposar 
mínimo 20 min. y mantecar. En la 
extracción vetear con Variegato 
Amarena Fabbri Light.

INGREDIENTES

Base Nevia 1 sobre

Leche 2 l.

Nata 35% m.g. 500 g.

NEVIA AMARENA FABBRI

PROCEDIMIENTO
Disolver hidratando bien el 
Fabbriyog en la leche. Añadir 
emulsionando la Base Nevia y la 
nata. Dejar reposar mínimo 20 min.
Mantecar y en la extracción vetear 
con Variegato Frutos del Bosque.

INGREDIENTES

Base Nevia 1 sobre

Leche 2 l.

Nata 25% m.g. 500 g.

Fabbriyog 120 g.

NEVIA YOGURT FRUTAS DEL BOSQUE

NEVIA FRAMBUESA, FRESA, ETC.
PROCEDIMIENTO
Emulsionar la Base Nevia con el 
agua. Añadir el puré de fruta y 
mezclar bien.
Dejar reposar mínimo 20 min. y 
mantecar. 

INGREDIENTES

Base Nevia 1 sobre

Agua 1,3 l.

Puré de fruta
sin azúcar añadido

1.550 g.

PROCEDIMIENTO
Emulsionar la Base Nevia con la 
leche. Añadir la Pasta de frutos 
secos y mezclar bien.
Dejar reposar mínimo 20 min. y 
mantecar.

INGREDIENTES

Base Nevia 1 sobre

Leche 2,5 l.

Pasta de fruto seco 330 g.

NEVIA AVELLANA O PISTACHO

PROCEDIMIENTO
Premezclar en seco la Base Nevia, 
el Cacao Bollo Oro Fabbri y la 
Dextrosa. Emulsionar estos sólidos 
con la leche.
Dejar reposar mínimo 20 min. y 
mantecar.

INGREDIENTES

Base Nevia 1 sobre

Leche 2,5 l.

Cacao Bollo Oro Fabbri 
22/24 m.g.

280/320 g.

Dextrosa 80/100 g.

NEVIA CHOCOLATE
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PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Nata Fabbri 
emulsionando en la base blanca.
Vetear a la salida con Variegato 
Amarena Export Fabbri.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Nata Fabbri 40 g.

AMARENA

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Tiramisú Fabbri 
en la nata fresca y añadirlo 
emulsionando a la base blanca.
Vetear a la salida con Variegato 
Amarena Export.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Tiramisú Fabbri 80 g.

Nata fresca 80 g.

AMARENA-MISÚ

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Avellana Cremosa 
Export Fabbri y la Dextrosa en un 
poco de base blanca y añadirlo 
emulsionando al resto de la base 
blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Avellana
Cremosa Export Fabbri

100 g.

Dextrosa 30 g.

AVELLANA CREMOSA EXPORT

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Gianduia Torino 
Fabbri en la leche y añadirlo 
emulsionando a la base blanca.
Sembrar a la salida con avellana 
entera.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Gianduia
Torino Fabbri 

100 g.

Leche 90 g.

BACIO

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Plátano Fabbri en 
la leche y añadirlo emulsionando a la 
base blanca.
Vetear a la salida con Variegato Mou 
y Stracciatella.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Plátano Fabbri 100 g.

Leche 100 g.

BANANA SPLIT
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PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Plátano Fabbri en 
la leche y añadirlo emulsionando a la 
base blanca.
Vetear a la salida con Variegato Mou 
o Caramelo Salado.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Plátano Fabbri 100 g.

Leche 100 g.

BANOFEE

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Nata Fabbri 
emulsionando en la base blanca.
Al extraer el helado, vetear con 
Nutty Nero Fabbri.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Nata Fabbri 40 g.

BLACK COOKIE

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Gianduia Torino 
Fabbri en la leche y añadirlo 
emulsionando a la base blanca.
En extración, vetear con Snackoloso 
Bom Bon.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Gianduia Torino 
Fabbri

100 g.

Leche 90 g.

BOM BON

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Bubble Gum 
Fabbri en la leche y añadirlo 
emulsionando a la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Bubble Gum 
Fabbri

100 g.

Leche 100 g.

BUBBLEGUM

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Delipaste Fabbri 
Buono en la base blanca y la leche.
En extracción construir la cubeta en 
forma de cremino añadiendo Snacko-
losi Buono Fabbri a intervalos. Dejar 
bien lisa la ultima capa y abatirlo antes 
de añadir Snackolosi Buono Fabbri y 
decorar con Snackolosi Ovetto.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Fabbri Buono 100 g.

Dextrosa 100 g.

BUENO
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PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Cacahuete Fabbri 
y la Dextrosa en un poco de base 
blanca y añadirlo emulsionando al 
resto de la base blanca.
Vetear a la salida con Variegato 
Cacahuete.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Cacahuete 
Fabbri

100 g.

Dextrosa 30 g.

CACAHUETE

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Café Fabbri en la 
leche y añadirlo emulsionando a la 
base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Café Fabbri 45 g.

Leche 45 g.

CAFÉ

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Caramelo 
Fabbri en la nata fresca y añadirlo 
emulsionando a la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Caramelo Fabbri 35 g.

Nata fresca 35 g.

CARAMELO

PROCEDIMIENTO
Premezclar en seco el azúcar con el 
Gran Cioccolato Fabbri. Emulsionar 
los sólidos en la leche muy caliente 
(80/90 grados) hasta diluirlo 
completamente. 
Dejar reposar 30 min. y mantecar.

INGREDIENTES

Leche entera muy caliente 1.000 g.

Azúcar 250/260 g.

Gran Cioccolato Fabbri 100 g.

CHOCOLATE CON BASE GRAN CIOCCOLATO

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Caramelo a la 
Mantequilla Salada Fabbri en la nata 
fresca y añadirlo emulsionando a la 
base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Caramelo a la 
Mantequilla Salada Fabbri 

100 g.

Nata fresca 100 g.

CARAMELO A LA MANTEQUILLA SALADA
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PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Delipaste Chocolate 
Fabbri en la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Chocolate 
Fabbri

100 g.

CHOCOLATE

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Chocolate 
Blanco Fabbri en la leche y 
añadirlo emulsionando a la base 
blanca. Vetear a la salida con 
Nutty Pistacchio y Veteado Frutti 
di Bosco.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Chocolate
Blanco Fabbri

100 g.

Leche 100 g.

CHOCOLATE BLANCO VETEADO

PROCEDIMIENTO
Diluir completamente el 
contenido del sobre de 
Simplé Chocolate Fondente 
emulsionando en el agua caliente 
(80/90 grados).
Dejar reposar 30 min. y mantecar. 
Vetear a la salida con Variegato 
Arancia con Pezzi.

INGREDIENTES
Simplé Chocolate
Fondente

1 sobre

Agua muy caliente 2,5 l.

CHOCOLATE FONDENTE VETEADO NARANJA

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Delipaste Coco Fabbri. 
Vetear a la salida con Snackoloso 
Choco Coco.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Coco Fabbri 100 g.

CHOCO COCO

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Menta Fabbri en la 
leche y añadirlo emulsionando a
la base blanca.
Vetear a la salida con Stracciatella 
Fabbri líquida moviendo con la pala 
para reducir a trozos pequeños la 
Stracciatella Fabbri cristalizada.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Menta Fabbri 50 g.

Leche 50 g.

CHOCO MENTA
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PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Ciambella Fabbri 
en la leche y añadirlo emulsionando 
a la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Ciambella Fabbri 50 g.

Leche 50 g.

CIAMBELLA

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Cocco Fabbri en 
la leche y añadirlo emulsionando a la 
base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Cocco Fabbri 100 g.

Leche 100 g.

COCO

PROCEDIMIENTO EN CALIENTE
Pasteurizar todos los ingredientes, 
dejar madurar el mix 6/8 horas 
mínimo y mantecar. Extraer la 
cubeta en modo Cremino dejando
la superficie bien lisa.
Abatir, espolvorear con azúcar 
de caña y quemar con soplete o 
plancha.

INGREDIENTES

Leche entera fresca 1.000 g.

Base FdL Olandese 50 g.

Azúcar 110 g.

Pastovo 220 g.

Delipàste Vainilla Super 25 g.

Canela en polvo 5 g.

CREMA CATALANA

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Crostata Fabbri en 
la leche y añadirlo emulsionando a la 
base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Crostata Fabbri 50 g.

Leche 50 g.

CROSTATA

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Fragola Fabbri en 
la leche y añadirlo emulsionando a la 
base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Fragola Fabbri 100 g.

Leche 100 g.

FIOR DI FRAGOLA
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PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Galletas Cookies 
Fabbri en la leche y añadirlo 
emulsionando a la base blanca.
Vetear a la salida con Galletas 
Cookies.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Galletas
Cookies Fabbri 

50 g.

Leche 50 g.

GALLETAS COOKIES

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Gianduia Fabbri 
en la leche y añadirlo emulsionando 
a la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Gianduia Fabbri 100 g.

Leche 90 g.

GIANDUIA

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Jengibre en la base 
blanca y la leche fresca.
Mantecar.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Jarabe de Jengibre 45 g.

Pepitas de Jengibre 45 g.

Leche fresca entera 120 g.

JENGIBRE

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Delipaste Lello 
Fabbri en la base blanca.
En extracción construir la cubeta 
en forma de cremino añadiendo 
Snackolosi Lello Fabbri a 
intervalos. Dejar bien lisa la última 
capa y abatirlo antes de añadir 
Snackolosi Lello Fabbri.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Lello Fabbri 100 g.

LELLO

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Delipaste Limón 
Fabbri en la base blanca.
Vetear a la salida con Lemon 
Cookie Fabbri.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Limón Fabbri 40 g.

LEMON PIE
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PROCEDIMIENTO
Filtrar las pasas y guardarlas para 
añadirlas en extracción.
Emulsionar el Delipaste Fabbri 
Málaga al Ron sin las pasas en la 
base blanca con la leche fresca y 
la nata.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Fabbri
Málaga al Ron 

120 g.

Leche fresca entera 120 g.

Nata fresca 35% m.g. 120 g.

MÁLAGA AL RON

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Málaga Fabbri 
en la nata fresca y añadirlo 
emulsionando a la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Málaga Fabbri 100 g.

Nata fresca 100 g.

MÁLAGA

PROCEDIMIENTO
Añadir Mascarpone 40 Fabbri a la 
leche para hidratarlo bien. 
Emulsionarlo con la base blanca.
Vetear a la salida con Variegato 
Higos Caramelizados Fabbri.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Mascarpone 40 Fabbri 40 g.

Leche 40 g.

MASCARPONE CON HIGO CARAMELIZADO

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Menta Fabbri en 
la leche y añadirlo emulsionando a 
la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Menta Fabbri 40 g.

Leche 40 g.

MENTA

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Milhojas Fabbri en 
la leche y añadirlo emulsionando a la 
base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Milhojas Fabbri 100 g.

Leche 100 g.

MILHOJAS
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PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Nata Fabbri 
emulsionando en la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Nata Fabbri 40 g.

NATA

PROCEDIMIENTO
Añadir la leche al New York Cheese 
Cake Fabbri para hidratarlo bien. 
Emulsionarlo con la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

New York Cheese Cake 
Fabbri

60 g.

Leche 60 g.

NEW YORK CHEESE CAKE

NEW YORK CHEESE CAKE & SNACKOLOSI MANGO
Y MACADAMIA CRUNCHY

PROCEDIMIENTO
Rehidratar el New York Cheese 
Cake con una pequeña parte de 
la base blanca, añadirle el Queso 
Crema y emulsionar con la restante 
Base Blanca. Mantecar y en 
extracción vetear con Snackolosi 
Mango Macadamia Crunchy.
Dejar bien lisa la ultima capa y 
abatirlo antes de añadir Snackolosi 
Mango Macadamia Crunchy.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Queso Crema 100 g.

New York Cheese Cake 60 g.

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Nuez Fabbri y 
la Dextrosa en un poco de base 
blanca y añadirlo emulsionando al 
resto de la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Nuez Fabbri 90 g.

Dextrosa 35 g.

NUEZ

PROCEDIMIENTO
Diluir el Nutty Avellana Cacao
Fabbri en la leche emulsionando 
para su incorporación y mantecar.

INGREDIENTES

Leche 2.200 g.

Nutty Avellana Cacao 
Fabbri 

1.800 g.

NUTTY (SABOR NUTELLA)
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PROCEDIMIENTO
Emulsionar la base blanca con el 
Delipaste Ovetto y el agua.
En extracción construir la cubeta 
alternando el helado y el Snackolosi 
Ovetto. Nivelar la superficie dando 
forma de huevo. Abatir y glasear 
con Snackolosi Ovetto.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Fabbri Ovetto 100 g.

Agua 100 g.

OVETTO

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Peanuts Fabbri, 
y la dextrosa, emulsionando en la 
base blanca.
Al extraer el helado, vetear con 
Variegato Peanuits Fabbri y 
Variegato Caramelo Mantequilla 
Salada.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Peanuts Fabbri 100 g.

Dextrosa 30 g.

PEANUTS Y MOU

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Delipaste Pistacchio 
Fine/F Fabbri en la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Pistacchio
Fine/F Fabbri 

100 g.

PISTACHO FINE/F

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Delipaste Pesto
de Pistacchio Natural Fabbri en la 
base blanca.
Añadir la Dextrosa.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Pesto
de Pistacchio Natural 

100 g.

Dextrosa 30 g.

Sal marina 1 g.

PESTO DE PISTACHO NATURAL

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Pistacchio 
Fabbri emulsionando en la base 
blanca, con la leche, la Dextrosa y 
la sal.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Pistacchio 
Fabbri

150 g.

Leche fresca entera 150 g.

Dextrosa 30 g.

Sal 1 g.

PISTACHO CON FRAMBUESA
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PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Pastovopan Fabbri 
AN, el Delipaste Fabbri Rosa y la 
Nata con la base blanca.
En extracción vetear con Veteado 
Naranja con trozos.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Pastovopan Fabbri AN 50 g.

Delipaste Fabbri Rosa 20 g.

Nata fresca 36% m.g. 90 g.

ROSA CON VETEADO NARANJA

PROCEDIMIENTO
Añadir emulsionando el Delipaste 
Peanuts Fabbri a la base blanca.
Al extraer el helado, vetear con 
Veteado Mou Fabbri y Veteado 
Peanuts Fabbri.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Peanuts Fabbri 100 g.

SNACK DE CACAHUETE

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Nata Fabbri 
emulsionando en la base blanca.
Vetear a la salida con Stracciatella 
Fabbri líquida moviendo con la pala 
para reducir a trozos pequeños la 
Stracciatella Fabbri cristalizada.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Nata Fabbri 40 g.

STRACCIATELLA

PROCEDIMIENTO
Emulsionar la Pasta Limón Fabbri 
con la base blanca.
Vetear a la salida con Lemon 
Cookies.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Pasta Limón Fabbri 45 g.

TARTA DE LIMÓN

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Milhojas Fabbri en 
la leche y añadirlo emulsionando a la 
base blanca.
Vetear con Variegato Mele e Canela.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Milhojas Fabbri 100 g.

Leche 100 g.

TARTA DE MANZANA
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PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Tiramisú Fabbri 
en la nata fresca y añadirlo 
emulsionando a la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Tiramisú Fabbri 80 g.

Nata fresca 80 g.

TIRAMISÚ

PROCEDIMIENTO
Hidratar bien el Mascarpone 
40 Fabbri en la leche, añadirle 
el Delipaste Moka Fabbri y 
emulsionar todo con la base 
blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Moka Fabbri 10 g.

Mascarpone 40 Fabbri 40 g.

Leche 50 g.

TIRAMISÚ CON MASCARPONE 40

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Tiramisú no 
Alcohólico Fabbri en la leche fresca 
y añadirlo emulsionando a la base 
blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Tiramisu no 
Alcohólico Fabbri  

100 g.

Leche 50 g.

TIRAMISÚ SIN ALCOHOL

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Nata Fabbri 
emulsionando en la base blanca.
Vetear a la salida con Variegato 
Tutti Frutti Fabbri.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Nata Fabbri 40 g.

TUTTI FRUTTI

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Delipaste Vainilla 
Blanca en la base blanca y la nata.
Mantecar y en extracción vetear
con Variegato Naranja con trozos.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Vainilla Blanca 
Fabbri

50 g.

Nata fresca 36% m.g. 50 g.

VAINILLA BLANCA CON VETEADO NARANJA
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PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Vainilla Super 
Fabbri en la leche y añadirlo 
emulsionando a la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Vainilla Super 
Fabbri

50 g.

Leche 50 g.

VAINILLA SUPER

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Wafer Fabbri y la 
Dextrosa en un poco de base blanca 
y añadirlo emulsionando al resto de 
la base blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Wafer Fabbri 100 g.

Dextrosa 25 g.

WAFER

PROCEDIMIENTO
Premezclar en seco Fabbriyog y 
Dextrosa. Añadir la leche fresca para 
hidratarlo bien.
Emulsionarlo con la base blanca. 
Vetear a la salida con Veteado 
Fruta del Bosque, Veteado Mango, 
Veteado Maracuya, etc.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Frabbriyog 30 g.

Dextrosa 15 g.

Leche 40 g.

YOGUR

PROCEDIMIENTO
Rehidratar el Fabbriyog en el yogurt 
y una pequeña parte de la base 
blanca. Emulsionar todo con la 
restante base blanca y mantecar.
En extracción vetear con Snackolosi 
Arándano y Pipas de Girasol 
Crunchy. Dejar bien lisa la ultima 
capa y abatirlo antes de añadir 
Snackolosi Arándano y Pipas de 
Girasol Crunchy.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Yogurt fresco 100 g.

Fabbriyog 30 g.

YOGURT SNACKOLOSI ARÁNDANO
Y PIPAS DE GIRASOL CRUNCHY

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Zabaione 
Marsala Fabbri en la nata fresca y 
añadirlo emulsionando a la base 
blanca.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Zabaione
Marsala Fabbri

50 g.

Nata fresca 100 g.

ZABAIONE MARSALA
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Creminos

PROCEDIMIENTO
Añadir el New York Cheesecake 
Fabbri y el Queso Crema a la base 
blanca emulsionando.
Al extraer el helado, vetear con 
Nutty Wow Pistacho Fabbri.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

New York Cheesecake 
Fabbri

60 g.

Queso crema 60 g.

CREMINO CHEESECAKE CON NUTTY PISTACHO WOW
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PROCEDIMIENTO
Emulsionar la base blanca con 
Delipaste Avellana Cremosa Export 
Fabbri y Dextrosa. Mantecar la 
mezcla y en la extracción construir 
la cubeta en forma de Cremino 
añadiendo Nutty Avellana Cacao a 
intervalos. Dejar bien lisa la última 
capa y abatirlo antes de añadir 
Nutty Avellana Cacao.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Avellana
Cremosa Export

90 g.

Dextrosa 30 g.

CREMINO NUTTY

PROCEDIMIENTO
Mantecar la base blanca con 
Dextrosa. En la extracción construir 
la cubeta en forma de Cremino.
Dejar bien lisa la última capa y 
abatirlo antes de añadir Nutty Nero. 
Decorar con galletas Oreo y Nutty 
Nero.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Dextrosa 30 g.

CREMINO NUTTY NERO

PROCEDIMIENTO
Emulsionar la base blanca con el 
Delipaste Pistacchio Fabbri y la 
Dextrosa. Mantecar la mezcla y en 
la extracción construir la cubeta 
en forma de Cremino añadiendo 
Crockoloso Pistacho Gold a 
intervalos. Dejar bien lisa la última 
capa y abatirlo antes de añadir 
el Nutty Pistacho que vendrá 
calentado al microondas a 30°. 
Decorar al gusto.
(Cada capa tiene que ser abatida 
antes de pasar a la siguiente capa).

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Pistacchio 
Fabbri

90 g.

Dextrosa 30 g.

CREMINO PISTACHO



24

Los secretos de

PROCEDIMIENTO
Diluir los Delipaste Fabbri en la leche 
fresca y anadirlos emulsionando a la 
base blanca.
En extracción vetear con Snackolosi 
Fabbri Caramello Crunchy Salato.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Nonna Rachele 50 g.

Delipaste Noce Fabbri 50 g.

Leche fresca entera 100 g.

A UN PASO DEL PARAÍSO

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Nonna Rachele 
Fabbri en la leche y añadirlo 
emulsionando a la base blanca y la 
sal.
Vetear a la salida con Veteado 
Manzana y Canela. Decorar con 
trozos de Masa Quebrada.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Nonna Rachele 70 g.

Leche 50 g.

Sal marina 1 g.

APPLE PIE
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PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Delipaste Nonna 
Rachele Fabbri y la leche en la Base 
Gran Cioccolato.
Añadir a la salida trozos de Brownie.

INGREDIENTES

Base Gran Cioccolato 1.000 g.

Delipaste Nonna Rachele 60 g.

Leche 60 g.

Cobertura de chocolate
negro fundido

40 g.

BROWNIE

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Delipaste Nonna 
Rachele Fabbri y la leche fresca
en la Base Gran Cioccolato.
Vetear a la salida con Colata di 
Albicocche o Variegato Amarena 
Export.

INGREDIENTES

Leche caliente (85ºC) 1.000 g.

Base Gran Cioccolato 100 g.

Azúcar 270 g.

Delipaste Nonna Rachele 60 g.

Nata fresca 36% m.g. 270 g.

FORESTA NEGRA

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Delipaste Nonna 
Rachele Fabbri y la leche en la
Base Gran Cioccolato.
Vetear a la salida con Colata di 
Albicocche o Variegato Amarena 
Export.

INGREDIENTES

Base Gran Cioccolato 1.000 g.

Delipaste Nonna Rachele 60 g.

Leche 60 g.

SACHER

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Nonna Rachele 
Fabbri en la leche y añadirlo 
emulsionando a la base blanca y
la canela.
Vetear a la salida con Veteado 
Manzana y Canela y unas pasas.
Decorar con Milhojas y azúcar 
antihumedad.

INGREDIENTES
Base blanca
para frutos secos

1.000 g.

Delipaste Nonna Rachele 40 g.

Leche 20 g.

Canela en polvo 2 g.

STRUDEL DE MANZANA

PROCEDIMIENTO
Diluir el Delipaste Nonna Rachele 
Fabbri en la leche fresca y añadirlos 
emulsionando a la base blanca, la
sal y la raspadura de limón.
Justo antes de mantecar añadir
el zumo de limón.
Vetear a la salida con Variegato 
Fabbri Lemon Cookies y decorar
con trozos de Masa Quebrada.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Nonna Rachele 70 g.

Leche fresca entera 50 g.

Sal marina 1 g.

Raspadura de limón 1 g.

Zumo de limón 5 g.

TARTA DE LIMÓN



26

Sorbetes

PROCEDIMIENTO
Premezclar en seco: azúcar, 
Morbifrutta Fabbri e Integratore.
Añadirlo al agua emulsionando con 
el Delipaste Frutta Fabbri.
Dejar reposar el mix 20/30 min.
Añadir 3 g. de Fabbrisoft por cubeta 
justo antes de mantecar.
(*) Delipaste Frutta Fabbri: 100 g. 
para Piña Colada, 30 g. para Coco, 
70 g. para Piña).

INGREDIENTES

Agua 1 l.

Azúcar 280 g.

Morbifrutta Fabbri 50 g.

Delipaste Frutta Fabbri (*)

Integratore de Fibras 
Vegetales

50 g.

SORBETE DE FRUTA PARA CUALQUIER DELIPASTE

PROCEDIMIENTO
Premezclar en seco azúcar y 
Morbifrutta Fabbri.
Añadirlo al agua emulsionando con 
el Delipaste Frutta Fabbri y la fruta.
Dejar reposar el mix 20/30 min.
Añadir 3 g. Fabbrisoft por cubeta 
justo antes de mantecar.

INGREDIENTES

Agua 1 l.

Azúcar 375 g.

Morbifrutta Fabbri 75 g.

Delipaste Frutta Fabbri 75 g.

Fruta fresca o congelada 
(sin azúcar añadido)

500 g.

SORBETE DE FRUTA CON 24% DE FRUTA
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PROCEDIMIENTO
Premezclar en seco azúcar, Dextrosa 
y Glucosa en polvo. Añadir los 
sólidos al agua y al zumo de limón, 
emulsionando hasta disolver.
Añadir emulsionando Limón L 
Fabbri justo antes de mantecar. 
Añadir 3 g. de Fabbrisoft por cubeta 
justo antes de mantecar.

INGREDIENTES

Agua 920 g.

Zumo fresco de limón 80 g.

Azúcar 300 g.

Dextrosa 35 g.

Glucosa en polvo 38 D.E. 65 g.

Limón L Fabbri 50 g.

SORBETE DE LIMÓN

PROCEDIMIENTO
Premezclar en seco azúcar, 
Dextrosa, y Glucosa en polvo. 
Añadir los sólidos al agua y al zumo 
de naranja, emulsionando hasta 
disolver. Añadir emulsionando 
Naranja L Fabbri justo antes de 
mantecar. Añadir 3 g. de Fabbrisoft 
por cubeta justo antes de mantecar.

INGREDIENTES

Agua 850 g.

Zumo fresco de naranja 150 g.

Azúcar 300 g.

Dextrosa 35 g.

Glucosa en polvo 38 D.E. 65 g.

Naranja L Fabbri 50 g.

SORBETE DE NARANJA

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el azúcar y el Delipaste 
Fruta Fabbri en el agua. Verter en la 
granizadora y poner en marcha.

INGREDIENTES

Agua 1 l.

Azúcar 150 g.

Delipaste Fruta Fabbri 90 g.

GRANIZADO CON CUALQUIER DELIPASTE

PROCEDIMIENTO
Emulsionar hasta disolver el azúcar, 
el Limón L Fabbri  en el agua y en el 
zumo de limón.
Verter en la granizadora y poner en 
marcha.

INGREDIENTES

Agua 900 g.

Zumo de limón 100 g.

Azúcar 150 g.

Limón L Fabbri 50 g.

GRANIZADO DE LIMÓN
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Vegan OK

PROCEDIMIENTO
Premezclar los ingredientes secos y 
añadirlos a los ingredientes líquidos 
con fuerte agitación. Añadir por 
último el Delipaste Vainilla Fabbri.
Dejar reposar mínimo 20 min. y 
después mantecar.

INGREDIENTES

Leche de arroz 1 l.

Integrador con
Fibras Vegetal

75 g.

Azúcar 100 g.

Dextrosa 40 g.

Maltodextrina 40 g.

Belpanna 50 C/F 50 g.

Delipaste Vainilla 75 g.

VAINILLA CON LECHE DE ARROZ
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PROCEDIMIENTO
Premezclar los ingredientes secos y 
añadirlos a los ingredientes líquidos 
con fuerte agitación. Añadir por 
último la pasta de frutos secos.
Dejar reposar mínimo 20 min. y 
después mantecar.

INGREDIENTES

Leche de almendra 1 l.

Integrador con Fibras 
Vegetal

75 g.

Azúcar 130 g.

Dextrosa 35 g.

Belpanna 50 C/F 50 g.

Pasta frutos secos 130 g.

Glucosa en polvo 38 D.E. 75 g.

AVELLANA O PISTACHO CON LECHE DE ALMENDRA

PROCEDIMIENTO
Premezclar en seco el Cacao 
con la mitad del azúcar. Derretir 
bien el cacao premezclado con la 
mitad del azúcar, con parte de la 
leche de almendra muy caliente 
(80 grados). Premezclar los otros 
ingredientes secos y añadir a la 
leche de almendra restante con 
fuerte agitación. Juntar los dos mix 
agitando. Dejar reposar mínimo 20 
min. y mantecar.

INGREDIENTES

Leche de almendra 1 l.

Integrador con Fibras 
Vegetal

50 g.

Azúcar 130 g.

Dextrosa 35 g.

Belpanna 50 C/F 50 g.

Cacao 22/24 m.g. 100 g.

Glucosa en polvo 38 D.E. 75 g.

CHOCOLATE CON CACAO 22/24 MG.

PROCEDIMIENTO
Premezclar los ingredientes secos y 
añadirlos a los ingredientes líquidos 
con fuerte agitación. Añadir por 
último la Pulpa de Frambuesa.
Dejar reposar mínimo 20 min. y 
mantecar.

INGREDIENTES

Leche de arroz 1 l.

Integrador con Fibras 
Vegetal

50 g.

Azúcar 60 g.

Dextrosa 40 g.

Belpanna 50 C/F 75 g.

Maltodextrina 40 g.

Pulpa de Frambuesa 500 g.

FRAMBUESA CON LECHE DE ARROZ
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Simplé

PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente la lata de 
Simplé Aloe Fabbri con las dos latas 
de agua y emulsionar.
Dejar reposar 20 min. y mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Aloe Fabbri 1 lata

Agua 2 latas

SIMPLÉ ALOE

PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente la lata de 
Simplé Amarena Fabbri con las dos 
latas de leche y emulsionar. 
Dejar reposar 20 min. y mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Amarena Fabbri 1 lata

Leche 2 latas

SIMPLÉ AMARENA FABBRI

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Simplé Avellana 
Fabbri con leche fría.
Dejar reposar mínimo 30 min. y 
mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Avellana Fabbri 1 lata

Leche fresca 1.800 g.

SIMPLÉ AVELLANA
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PROCEDIMIENTO
Verter el sobre entero de Simplé 
Caffé al Ginseng Fabbri en la leche 
templada, emulsionando.
Dejar reposar 30 min. y mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Caffé al Ginseng 1 sobre

Leche templada 2,5 l.

SIMPLÉ CAFÉ AL GINGSENG

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Simplé Chocolate 
Blanco con el agua muy caliente.
Dejar reposar mínimo 30 min.
y mantecar.
Vetear a la salida con Snackolosi 
Choco Negro Crujiente-Salado al 
gusto.

INGREDIENTES

Simplé Chocolate Blanco 1 sobre

Agua muy caliente (80ºC) 2.500 g.

SIMPLÉ CHOCOLATE BLANCO CON SNACKOLOSI
CHOCO NEGRO CRUJIENTE SALADO

PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente el sobre de 
Simplé Chocolate Blond Fabbri 
con 2 litros de leche templada 
emulsionando hasta derretir 
completamente. Sucesivamente, 
añadir la nata.
Dejar reposar 20 min. y mantecar.

INGREDIENTES
Simplé Chocolate
Blond Fabbri

1 sobre

Leche templada 2 l.

Nata 25% m.g. 500 g.

SIMPLÉ CHOCOLATE BLOND

PROCEDIMIENTO
Emulsionar hasta disolver 
completamente el Simplé 
Cioccolato al Latte Sin Lactosa
en el agua caliente (85ºC).
Dejar reposar-enfriar mínimo
30 min y mantecar.

INGREDIENTES
Simplé Fabbri Cioccolato 
al Latte SDL

1 sobre

Agua caliente (85ºC) 2.500 g.

SIMPLÉ CHOCOLATE CON LECHE SIN LACTOSA

PROCEDIMIENTO
Verter el sobre entero en el
agua muy caliente emulsionando.
Dejar reposar-enfriar mínimo
30 min. y mantecar.
En extracción vetear con 
Variegato Amarena Fabbri Light.

INGREDIENTES
Simplé Chocolate
Fondente Negro SDL

1 sobre

Agua caliente (85ºC) 2.250 g.

SIMPLÉ CHOCOLATE NEGRO ZERO SDL CON VETEADO 
AMARENA LIGHT
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PROCEDIMIENTO
Verter el sobre entero en el agua 
muy caliente emulsionando.
Dejar reposar-enfriar mínimo 30 
min. y mantecar.

INGREDIENTES
Simplé Chocolate Nero 
SDL

1 sobre

Agua caliente (85ºC) 2.250 g.

SIMPLÉ CHOCOLATE NEGRO SDL

PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente un sobre 
de Simplé Negro Fondente 
Fabbri con 2,5 litros de agua 
muy caliente emulsionando hasta 
derretir completamente.
Dejar reposar mínimo 20 min. y  
mantecar.

INGREDIENTES
Simplé Nero
Fondente Fabbri

1 sobre

Agua caliente (85ºC) 2,5 l.

SIMPLÉ CHOCOLATE NEGRO FONDENTE

PROCEDIMIENTO
Verter el sobre entero en la leche 
muy caliente emulsionando.
Dejar reposar-enfriar mínimo 30 
min. y mantecar.
En extracción vetear con Nutty 
Cioccobianco.

INGREDIENTES
Simplé Fabbri Chocolate 
al pimentón

1 sobre

Leche caliente (85ºC) 2.500 g.

SIMPLÉ CHOCOLATE AL PIMENTON (PICANTE)
Y NUTTY CHOCOLATE BLANCO

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Simplé Fabbri 
Coccobello con la leche.
Dejar reposar mínimo 30 min.
y mantecar.
En extracción vetear con 
Stracciatella.

INGREDIENTES

Simplé Cocobello Fabbri 1 sobre

Leche templada 2,5 l.

SIMPLÉ COCOBELLO E STRACCIATELLA

PROCEDIMIENTO
Triturar finemente las Pepitas de 
Zenzero en su sirope y parte del 
agua. Verter el sobre entero de 
Simplé Chocolate Nero Fondente 
en el agua restante muy caliente 
emulsionando. Unir los dos mix, 
siempre emulsionando, dejar 
reposar-enfriar mínimo 30 min.
y mantecar.

INGREDIENTES
Simplé Chocolate Nero 
Fondente

1 sobre

Agua caliente (85ºC) 2.670 g.

Zenzero Fabbri (Pepitas) 320 g.

Zenzero Fabbri (Sirope) 160 g.

SIMPLÉ CHOCOLATE NEGRO FONDENTE CON JENGIBRE
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PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Simplé Fabbri 
Coccobello con leche fría. Dejar 
reposar mínimo 30 min. y mantecar. 
En extracción vetear con Delipaste 
Stracciatella y construir la cubeta 
en forma de cremino añadiendo 
Variegato Lampone Fabbri a 
intervalos. Dejar bien lisa la ultima 
capa y abatirlo antes de añadir 
Crockolosi Fabbri Cioccobianco e 
Meringhe.

INGREDIENTES

Simplé Fabbri Coccobello 1 lata

Agua 2 latas

SIMPLÉ DIVINA CREACIÓN

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Simplé Frambuesa  
Fabbri con la leche y la nata.
Dejar reposar mínimo 30 min. y 
mantecar.
En extracción vetear con Snackolosi 
Lello.

INGREDIENTES

Simplé Frambuesa Fabbri 1 lata

Leche fresca entera 2.300 g.

Nata fresca 35% m.g. 200 g.

SIMPLÉ FRAMBUESA Y SNACKOLOSI LELLO

PROCEDIMIENTO
Reidratar el Fabbriyog en una 
parte de la leche fría.
Añadirle la restante leche y la 
nata, emulsionar con el Simplé 
Fabbri Fresa.
Dejar reposar 30 min. y mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Fabbri Fresa 1 lata

Leche fresca 2 latas

Panna fresca 36% m.g. 100 g.

Fabbriyog 60 g.

SIMPLÉ FRESA

PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente la lata de 
Simplé Granada Fabbri con las dos 
latas de agua y emulsionar.
Dejar reposar 20 min. y mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Granada Fabbri 1 lata

Agua 2 latas

SIMPLÉ GRANADA

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Simplé Fabbri Vainilla 
Negra con leche fría. Dejar reposar 
mínimo 30 min. y mantecar. En extrac-
ción construir la cubeta en forma de 
cremino añadiendo Variegato Lampone 
Fabbri a intervalos. Dejar bien lisa la 
última capa y abatirlo antes de añadir 
Snackolosi Fabbri Choco-Fondente 
Crunchy Salado.

INGREDIENTES
Simplé Fabbri Vainilla 
Negra

1 lata

Leche fría 2 latas

GOLOSISSIMO
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PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente la lata de 
Simplé Higo Chumbo Fabbri con
las dos latas de agua y emulsionar.
Dejar reposar 20 min. y mantecar.

INGREDIENTES
Simplé Higo Chumbo 
Fabbri 

1 lata

Agua 2 latas

SIMPLÉ HIGO CHUMBO

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Simplé Kefir en la 
leche.
Dejar reposar mínimo 30 min. y 
mantecar. En extracción vetear 
con Variegato Frutas del Bosque, 
Frambuesa, Mango o Maracujá.

INGREDIENTES

Simplé Kefir 1 sobre

Leche entera fresca 3.000 g.

SIMPLÉ KEFIR Y VETEADO DE FRUTAS

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Simplé Lima, Limon, 
Jengibre en agua fría.
Dejar reposar mínimo 30 min.
y mantecar.

INGREDIENTES
Simplé Fabbri Lima,
Limón, Jengibre

1 lata

Agua fría 2 latas

SIMPLÉ LIMA LIMÓN JENGIBRE

PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente un sobre 
de Simplé Limón SDL Fabbri 
con 2,5 litros de agua caliente 
emulsionando hasta derretir 
completamente.
Dejar reposar mínimo 20 min.
y mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Limón SDL Fabbri 1 sobre

Agua caliente 2,5 l.

SIMPLÉ LIMÓN SDL

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Simplé Limoncello 
Fabbri con el agua.
Dejar reposar mínimo 30 min.
y mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Limoncello Fabbri 1 sobre

Agua 2.300 g.

SIMPLÉ LIMONCELLO
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PROCEDIMIENTO
Rehidratar el Fabbriyog en una 
parte de la leche fría.
Añadirle la restante leche y la 
nata, emulsionar con el Simplé 
Fabbri Melocotón.
Dejar reposar 30 min. y mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Fabbri Melocotón 1 lata

Leche fresca 2 latas

Panna fresca 36% m.g. 100 g.

Fabbriyog 60 g.

SIMPLÉ MELOCOTÓN

PROCEDIMIENTO
Emulsionar el Simplé Plátano Fabbri  
con la leche.
Dejar reposar mínimo 30 min.
y mantecar.
En extracción vetear con Snackolosi 
Arándano y pipas crujientes.

INGREDIENTES

Simplé Plátano Fabbri 1.500 g.

Leche fresca entera 2.800 g.

SIMPLÉ PLÁTANO Y SNACKOLOSI ARÁNDANO
Y PIPAS CRUJIENTES

PROCEDIMIENTO
Rehidratar el Fabbriyog en una 
parte de la leche fría.
Añadirle la restante leche y la 
nata, emulsionar con el Simplé 
Fabbri Plátano.
Dejar reposar 30 min. y mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Fabbri Plátano 1 lata

Leche fresca 2 latas

Panna fresca 36% m.g. 100 g.

Fabbriyog 60 g.

PLATANITO

PROCEDIMIENTO
Verter el sobre entero en la leche 
muy caliente emulsionando.
Dejar reposar-enfriar mínimo 30 min. 
y mantecar.
En extracción vetear con Snackolosi 
Croccante Amarena Fabbri.

INGREDIENTES
Simplé Fabbri Chocolate 
Blanco

1 sobre

Leche caliente (85ºC) 2.500 g.

PIRATA BLANCO

PROCEDIMIENTO
Verter el sobre entero en la leche 
muy caliente emulsionando.
Dejar reposar-enfriar mínimo 30 min. 
y mantecar.
En extracción vetear con Snackolosi 
Croccante Amarena Fabbri.

INGREDIENTES
Simplé Fabbri Chocolate 
Nero Fondente

1 sobre

Leche templada 2.500 g.

PIRATA NEGRO
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PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente la lata de 
Simplé Algodón de Azúcar Fabbri 
con las dos latas y media de leche 
y emulsionar.
Dejar reposar 20 min. y mantecar.

INGREDIENTES
Simplé Algodón
de Azúcar Fabbri

1 lata

Leche 2,5 latas

PITUFO

PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente la lata de 
Simplé Vainilla Negra Fabbri con
las dos latas de leche y emulsionar.
Dejar reposar 20 min. y mantecar.
En la versión del Lemon Cookie, 
vetear con Lemon Cookie Fabbri en 
la extracción.

INGREDIENTES
Simplé Vainilla
Negra Fabbri

1 lata

Leche 2 latas

SIMPLÉ VAINILLA NEGRA

PROCEDIMIENTO
Hidratar bien el Simplé Yogurt 
Light Fabbri en la leche desnatada 
caliente. Emulsionar y mantecar. En 
la extracción, vetear con Amarena 
Fabbri Light al gusto.

INGREDIENTES
Simplé Yogurt
Light Fabbri

400 g.

Leche desnatada caliente 1 l.

SIMPLÉ YOGURT LIGHT VARIEGATO AMARENA

PROCEDIMIENTO
Verter el sobre entero de Simplé 
Yogofull Piú Fabbri en la leche 
emulsionando.
Dejar reposar mínimo 30 min.
y mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Yogofull Piú Fabbri 1 sobre

Leche fresca 3.000 g.

SIMPLÉ YOGOFULL PIÚ

PROCEDIMIENTO
Verter el sobre entero de Simplé 
Yogogreco Fabbri en la leche 
templada emulsionando.
Dejar reposar 30 min. y mantecar.

INGREDIENTES

Simplé Yogogreco Fabbri 1 sobre

Leche templada 2,5 l.

SIMPLÉ YOGOGRECO
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Sorbé

PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente la lata de
Sorbé Fragola Fabbri con las dos 
latas de agua y emulsionar.
Dejar reposar 30 min. y mantecar.

INGREDIENTES

Sorbé Fragola Fabbri 1 lata

Agua 2 latas

SORBÉ FRESA
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PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente la lata de
Sorbé Fruta del Bosque Fabbri
con las dos latas de agua y 
emulsionar.
Dejar reposar 30 min. y mantecar.

INGREDIENTES
Sorbé Frutas del Bosque
Fabbri

1 lata

Agua 2 latas

SORBÉ FRUTA DEL BOSQUE

PROCEDIMIENTO
Unir en un recipiente la lata de
Sorbé Mango Alphonso Fabbri
con las dos latas de agua y 
emulsionar.
Dejar reposar 30 min. y mantecar.

INGREDIENTES
Sorbé Mango Alfonso 
Fabbri

1 lata

Agua 2 latas

SORBÉ MANGO ALPHONSO
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Supersoft

PROCEDIMIENTO
Utilizar exclusivamente Delipaste 
Fabbri sin trozos para evitar un mal 
funcionamento de la maquina soft. 
Mezclar la Base Supersoft con los 
ingredientes líquidos con fuerte 
agitación. Dejar reposar mínimo 20 
min. y mantecar.

INGREDIENTES

Supersoft 1 sobre

Azúcar 1.000 g.

Agua 5 l.

Leche 1 l.

Delipaste Fabbri
Según indi-
caciones en 

la lata

SUPERSOFT CON CUALQUIER DELIPASTE FABBRI
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PROCEDIMIENTO
Mezclar la Base Supersoft con los 
ingredientes líquidos con fuerte 
agitación.
Dejar reposar mínimo 20 min. y 
mantecar.

INGREDIENTES

Supersoft 1 sobre

Azúcar 1.000 g.

Agua 5 l.

Leche 1 l.

SUPERSOFT CARAMELO DE MANTEQUILLA SALADA,
FRESA, NUTTY

PROCEDIMIENTO
Premezclar en seco Fabbriyog y 
una parte de azucar. Añadir la leche 
mezclando hasta disolver los sólidos 
para hidratarlo bien y dejar reposar.
Premezclar en seco la Base 
Supersoft con el azúcar restante, 
añadirlo a los ingredientes líquidos 
con fuerte agitación. Juntar los dos 
mixes emulsionando. Dejar reposar 
mínimo 20 min. y mantecar.

INGREDIENTES

Supersoft 1 sobre

Azúcar 1.000 g.

Agua 5 l.

Leche 1 l.

Fabbriyog 250 g.

SUPERSOFT YOGUR CON FABBRIYOG
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Snackolosi

PROCEDIMIENTO
Diluir el Dåelipaste Nata Fabbri 
emulsionando en la base blanca.
Vetear a la salida con Snackolosi  
Amarena Crunchy y Delipaste 
Stracciatella.

INGREDIENTES

Base Blanca 1.000 g.

Delipaste Nata Fabbri 40 g.

AMARENA CRUJIENTE
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PROCEDIMIENTO
Añadir el Fabbriyog y el yogurt 
fresco a la base blanca mixando
con atención.
Mantecar y vetear a la salida con 
Snackolosi Fabbri Arándano y
pipas crujientes.

INGREDIENTES

Base fiordilatte 1.000 g.

Yogurt fresco 100 g.

Fabbriyog Fabbri 30 g.

ARÁNDANO Y PIPAS CRUJIENTES CON YOGUR

PROCEDIMIENTO
Rehidratar el Fabbriyog en el
yogurt y una pequeña parte de
la base blanca.
Emulsionar todo con la restante 
base blanca y mantecar.
En extracción vetear con Snackolosi 
Mango y Macadamia Crunchy.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Yogurt fresco 100 g.

Fabbriyog Fabbri 30 g.

MANGO Y MACADAMIA CRUNCHY CON YOGUR

PROCEDIMIENTO
Emulsionar Snackolosi Speculoos 
y la leche fresca entera en la Base 
Blanca y mantecar.
Vetear a la salida con Snackolosi 
Speculoos al gusto.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Snackolosi Speculoos 80 g.

Leche fresca entera 80 g.

SPECULOOS

PROCEDIMIENTO
Añadir a la base blanca el
Delipaste Nonna Rachele y la
leche emulsionando.
Mantecar y vetear a la salida con 
Snackolosi Fabbri Speculoos.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Nonna Rachele 70 g.

Leche fresca 70 g.

SPECULOOS CON NONNA RACHELE

PROCEDIMIENTO
Añadir a la base blanca el Delipaste 
Moka y la leche emulsionando.
Mantecar y vetear a la salida con 
Snackolosi Fabbri Speculoos.

INGREDIENTES

Base blanca 1.000 g.

Delipaste Fabbri Moka 70 g.

Leche fresca 70 g.

SNACKOLOSI SPECULOOS CON CAFÉ MOKA
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Stecchi

PROCEDIMIENTO
En una batidora muy fría, semi-montar la nata 
con la Base per Stecchi. Con manga pastelera 
o una espátula, rellenar los moldes de silicona 
teniendo cuidado de dejar la parte central a 
un nivel más bajo que los bordes donde se 
introducirá el Gourmet Sauce al Chocolate.
Introducir el palito de madera y cerrar con 
el resto de la preparación (nata+Base per 
Stecchi). Introducir en el abatidor durante 
20/30 min. Desmoldar y glasear con 
Copertura per Stecchi Amarena Fabbri 
calentada a 35°C. Decorar a gusto.

INGREDIENTES

Nata fresca 36% m.g. 1.000 g.

Base per Stecchi Fabbri 300 g.

STECCO AMARENA CRUJIENTE



45

PROCEDIMIENTO
En una batidora muy fría, semimontar la
nata y la Base per Stecchi, añadir el Delipaste 
Moka. Con manga pastelera o una espátula, 
rellenar los moldes de silicona teniendo 
cuidado de dejar la parte central a un nivel 
más bajo que los bordes donde se introducirá 
el Snackolosi Caramelo Crunchy Salado. 
Introducir el palito de madera y cerrar con 
el resto de la preparación (nata+Base per 
Stecchi+Delipaste Moka). Introducir en el 
abatidor durante 20/30 min. Desmoldar y 
glasear con Cobertura per Stecchi Chocolate 
Blanco calentada a 35°C. Decorar a gusto.

INGREDIENTES

Nata fresca 36% m.g. 1.000 g.

Base per Stecchi Fabbri 300 g.

Delipaste Fabbri Moka 300 g.

STECCO BLANCO

PROCEDIMIENTO
En una batidora muy fría, semimontar la nata 
y la Base per Stecchi, añadir el Delipaste 
Avellana. Con manga pastelera o una espátula, 
rellenar los moldes de silicona teniendo 
cuidado de dejar la parte central a un nivel 
más bajo que los bordes donde se introducirá 
el Gourmet Sauce Naranja. Introducir el 
palito de madera y cerrar con el resto de 
la preparación (nata+Base per Stecchi). 
Introducir en el abatidor durante 20/30 min. 
Desmoldar y glasear con Cobertura per 
Stecchi Chocolate calentada a 35°C. Decorar 
a gusto.

INGREDIENTES

Nata fresca 36% m.g. 1.000 g.

Base per Stecchi Fabbri 300 g.

Delipaste Fabbri Avellana 300 g.

STECCO NERO

PROCEDIMIENTO
En una batidora muy fría, semimontar 
la nata y la Base per Stecchi, añadir el 
Delipaste Coco. Con manga pastelera o una 
espátula, rellenar los moldes de silicona. 
Introducir el palito de madera y cerrar con 
el resto de la preparación (nata+Base per 
stecchi+Delipaste Coco). Introducir en el 
abatidor durante 20/30 min. Desmoldar y 
glasear con Cobertura per Stecchi Mango 
y Macadamia Crujientes calentada a 35°C. 
Decorar a gusto.

INGREDIENTES

Nata fresca 36% m.g. 1.000 g.

Base per Stecchi Fabbri 300 g.

Delipaste Fabbri Coco 300 g.

STECCO TROPICAL

PROCEDIMIENTO
Prehidratar el Fabbriyog con la leche fresca. 
En una batidora muy fría, semimontar la 
nata y la Base per Stecchi. Aromatizar 
añadiendo el Fabbriyog  prehidratado en  
la leche fresca. Con manga pastelera o una 
espátula, rellenar los moldes de silicona. 
Introducir el palito de madera y cerrar con 
el resto de la preparación (nata+Base per 
stecchi+Fabbriyog prehidratado con leche 
fresca). Introducir en el abatidor durante 
20/30 min. Desmoldar y glasear con 
Cobertura per Stecchi Arándano y pipas 
Crujientes calentada a 35°C. Decorar a gusto.

INGREDIENTES

Nata fresca 36% m.g. 1.000 g.

Base per Stecchi Fabbri 300 g.

Fabbriyog 30 g.

Leche fresca entera 90 g.

STECCO YOGUR ARÁNDANO
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El rincón
del Heladero

BASES EN CALIENTE 
Seguid siempre las recetas de este recetario, considerando de todos modos que la cantidad de 
azúcar dependerá siempre de la temperatura de servicio de la vitrina 

BASES EN FRIO 
Dejar siempre un tiempo mínimo de 30 minutos antes de poner la mezcla en la mantecadora 
para que los estabilizantes puedan hacer su función. Lo ideal es preparar la mezcla el día ante-
rior y proteger bien la mezcla para su higiénica conservación. 

DELIPASTE CREMA 
Los delipaste considerados 'altos en azúcar' son los que tienen como primer ingrediente algún 
tipo de azúcar. Necesitan ser compensados en las mezclas con leche entera en la misma canti-
dad de delipaste para evitar que el helado sea demasiado blando.
Los delipaste que se basan en frutos secos puros necesitan una corrección con dextrosa, aprox. 
un 30% de la cantidad del delipaste, para evitar que el helado nos quede muy duro.

DELIPASTE FRUTA 
El uso del delipaste fruta, aunque se utilice fruta fresca, es aconsejado para dar una continuidad 
al sabor y color del sorbete o de la crema que producimos, ya que solo con producto natural es 
imposible mantener siempre el mismo estandard. 

CONSEJOS TÉCNICOS Y TRUCOS PARA TUS RECETAS
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PRODUCTO LIOFILIZADO 
Es muy aconsejable rehidratar el producto con una pequeña parte de líquido (leche) mezclando 
muy bien para eliminar eventuales grumos y sacar el aroma en su máxima potencia, e incorporar 
a modo de pasta en la mezcla, evitando así también la posibilidad de sensación arenosa al cabo 
de unos días si el helado no se ha vendido. 

SIMPLÉS 
Como todo los productos que se trabajan en frío, es fundamental dejarlos descansar mínimo 
unos 30 minutos antes de mantecarlos. Es también muy aconsejable utilizar Fabbrisoft. 

SOFT 
La preparación de soft es muy           pero, para mejorar si cabe el resultado, se puede cambiar 
un litro de agua por uno de leche y dejar reposar 20 minutos antes de verterlo en el depósito 
de la máquina  

FABBRISOFT 
Es muy útil en sabores demasiados cargados de sólidos, como en un buen chocolate o en los 
sorbetes. La cantidad, sin pesarla, es una cucharita de café para una cubeta y añadirla después 
de haber introducido la mezcla en la mantecadora. 

A continuación te facilitamos una tabla de valores de los azúcares mas comunes, para poder        
realizar las correcciones oportunas en tus mezclas. 
Corrigiendo el POD (poder endulzante) y el PAC (poder anticongelante) podemos ajustar      
nuestras recetas en cuanto a dulzor y dureza en nuestra vitrina y lograr así una convivencia 
equilibrada  entre sorbetes y cremas.

Dextrosa

Maltodextrinas

Sirope de glucosa

Azúcar invertido

20%

2%

20%

5%

30%

5%

30%

15%

UTILIZACIÓN DE LOS 
AZÚCARES (Porcentaje) Mín. Máx.

AZÚCAR
PODER

EDULCORANTE
PODER

ANTICONGELANTE

Sacarosa

Dextrosa

Fructosa

Glucosa 38 D.E.

Glucosa 42 D.E.

Glucosa 52 D.E.

Glucosa 62 D.E.

Maltodextrina 19 D.E.

Azúcar invertido

Miel

Lactosa

Inulina

100

75

173

40

50

58

60

2

130

130

16

2

100

180

190

80

90

110

112

30

190

190

100

30
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Apuntes
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www.fabbri1905.com
www.amarenafabbri.com
www.cocktailfabbri.com


