


Я дуже люблю різноманітні десерти, але є щось у джелато, що робить 
мене дуже щасливим. Приваблює його простота, дивує безмежна кількість 
варіантів смаку, зачаровує процес виготовлення джелато. Це дійсно справжнє 
мистецво. Джелато зближує людей і немає щирішої любові, ніж любов до 
джелато.     

технолог компанії «БЕЙКЕРІ.ЮА»Петро  Панюта  

                        



«Fabbri 1905» – це компанія з великою історією, яка починається 
ще з 1905 року.  Сьогодні це один із провідних виробників 
в Італії, в асортименті якого представлені інгредієнти для 
морозива та кондитерського виробництва. Всі продукти Fabbrі 
відрізняються високою та стабільною якістю.

Хочете отримати джелато «правильної» структури та консистенції: ніжне, однорідне, об’ємне, 
таке, що зберігає форму? 

Тоді скористайтесь базами для приготування джелато. До їх складу входять усі необхідні добавки, 
що впливають саме на ці якості продукту. Морозиво, приготоване на цих базах, відрізняється 
високим об’ємом та відмінною кремовою консистенцією.

Невепанн 100 CF - суха суміш, база  дозволяє створювати основу для приготування молочного 
GELATO (вершкові смаки, на основі молока та вершків). Можна використовувати як  для гарячого 
приготування (з пастеризацією), так і для  холодного приготування  (без пастеризації). З її 
допомогою ви отримаєте ніжне та об’ємне вершкове джелато, яке прекрасно зберігає форму.  

Невіа - суха суміш без додавання цукру, база підходить для виготовлення молочного GELATO без 
цукру, дієтичного фітнес-морозива та морозива для діабетиків. В своєму складі містить замінники 
цукру:  ізомальт, сорбітол та стевію. Не має гіркого післясмаку. Підходить для використання як з 
фруктово-ягідними, так і з горіховими Деліпастами.         

Невепанн 50 C- суха суміш, низькодозована база дозволяє створювати основу для приготування 
молочного GELATO. Можна використовувати як  для гарячого приготування (з пастеризацією), так 
і для  холодного приготування  (без пастеризації). З її допомогою ви отримаєте ніжне  вершкове 
джелато з шовковистою текстурою.   

                                                                                                      
РЕКОМЕНДОВАНЕ ДОЗУВАННЯ ВІД ВИРОБНИКА: 50Г «НЕВЕПАНН 50 C» + 1Л МОЛОКА + 270Г ЦУКРУ.

Морбіфрутта - суха суміш, база для приготування фруктового сорбету, що дозволяє отримати 
кремову структуру та більш виражений смак. Завдяки складу цієї бази сорбет можна зберігати 
досить довго. Не містить жирів, глютену та лактози.     

  БАЗИ ДЛЯ «GELATO»

НЕВЕПАНН 100 CF 

НЕВІА  

НЕВЕПАНН 50 CF 

МОРБІФРУТТА 

9 2 3 6 5 2 9 - E 8 7 

9 2 3 3 6 5 2 - 2 B C 

9 2 3 4 8 1 0 - N 7 5 

9 2 3 6 0 2 1 - 9 5 V 

РЕКОМЕНДОВАНЕ ДОЗУВАННЯ ВІД ВИРОБНИКА: 100Г «НЕВЕПАНН 100 CF» + 1Л МОЛОКА + 230Г ЦУКРУ

РЕКОМЕНДОВАНЕ ДОЗУВАННЯ ВІД ВИРОБНИКА: ФРУКТОВЕ: 1000Г «НЕВІА» + 1,3 Л ВОДИ + 1550Г  ФРУКТОВОГО ПЮРЕ. ВЕРШКОВЕ: 
500Г «НЕВІА» + 1000Г МОЛОКА 3,2% + 250Г ВЕРШКИ ТВАРИННІ 35%.  З РІЗНИМИ СМАКАМИ: 1000Г «НЕВІА» + 2500Г МОЛОКА 3,2% + 
300Г ДЕЛІПАСТА.

РЕКОМЕНДОВАНЕ ДОЗУВАННЯ ВІД ВИРОБНИКА: ФРУКТОВЕ: 50Г «МОРБІФРУТТА» + 1 Л РІДИНИ  + 180Г ЦУКРУ  

2 , 5 К Г

2 , 5 К Г

1  К Г

1  К Г



СУМІШІ SUPERSOFT 
«SUPERSOFT» - комплексні бази для приготування м’якого 

морозива  у фризерах типу «Soft-Ice». Практичне рішення, яке 
не вимагає великих матеріальних вкладень у виробництво, 

ідеальне для тих,хто хоче швидко та просто отримати смачне 
морозиво. Дані суміші містять необхідні комбінації компонентів 

(включаючи смакову основу) та дозволяють отримати продукцію 
гарантованої якості. Смаки м’якого морозива «SUPERSOFT»: 

ваніль, нейтральний, полуниця, шоколад, горіх, йогурт, карамель.

Суперсофт Йогурт - суха суміш, комплексна база для приготування м’якого морозива зі смаком 
йогурту у фризерах типу «Soft-Ice». Холодний спосіб приготування. Суперсофт збагачує продукт 
повітрям, дає м’якість та еластичність. Можна готувати як на молоці так, і на воді.

Суперсофт Шоколад - суха суміш, комплексна база для приготування м’якого морозива зі 
смаком шоколаду у фризерах типу «Soft-Ice». Холодний спосіб приготування. Суперсофт 
збагачує продукт повітрям, дає м’якість та еластичність. Можна готувати як на молоці, так і на 
воді.                                                                                                          

Суперсофт Ваніль - суха суміш, комплексна база для приготування м’якого морозива зі смаком 
ванілі у фризерах типу «Soft-Ice». Холодний спосіб приготування.  Суперсофт збагачує продукт 
повітрям, дає м’якість та еластичність. Можна готувати як на молоці, так і на воді.          

СУПЕРСОФТ ЙОГУРТ 

СУПЕРСОФТ ШОКОЛАД 

СУПЕРСОФТ ВАНІЛЬ 

9 2 3 6 3 9 8 - 3 7 G 

9 2 3 6 3 9 6 - 4 9 D 

9 2 3 6 3 9 4 - 9 6 F

РЕКОМЕНДОВАНЕ ДОЗУВАННЯ ВІД ВИРОБНИКА: 750Г «СУПЕРСОФТ ЙОГУРТ» + 3Л ВОДИ + 500Г ЦУКРУ  

РЕКОМЕНДОВАНЕ ДОЗУВАННЯ ВІД ВИРОБНИКА: 750Г «СУПЕРСОФТ ШОКОЛАД» + 3Л ВОДИ + 500Г ЦУКРУ

РЕКОМЕНДОВАНЕ ДОЗУВАННЯ ВІД ВИРОБНИКА: 750Г «СУПЕРСОФТ ВАНІЛЬ» + 3Л ВОДИ + 500Г ЦУКРУ 

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г



ДЕЛІПАСТИ - РІЗНОМАНІТТЯ 
СМАКІВ ДЖЕЛАТО! 

Деліпасти - це концентровані ароматичні пасти, які нададуть 
вашим виробам приємний смак, аромат та природній колір. 
В основі - м’якоть та сік з фруктів та ягід, різноманіття горіхів 

та натуральні інгредієнти. Пастоподібна консистенція робить 
їх зручними в застосуванні як для майстрів джелато, так і для 

виробників кондитерських виробів.

ФІСТАШКА 

КОКОС    

ШОКОЛАД    

 МАНГО  

  БАНАН   

    АМАРЕНА   

 МАРАКУЯ   

     ЛІСОВІ ЯГОДИ   

     СОЛОНА КАРАМЕЛЬ   

ПОЛУНИЦЯ    

 ДИНЯ     

     МАЛИНА      

9 2 2 6 6 1 0 - 7 2 V

9 2 2 5 7 0 6 - 6 4 D

9 2 2 6 7 0 6 - 6 8 C

9 2 2 5 7 2 2 - 2 7 V

9 2 2 5 7 5 9 - 2 4 C

9 2 2 5 74 8 - 5 8 H

 9 2 2 5 7 1 9 - 3 4 Z

 9 2 2 5 7 6 5 - 3 5 N

 9 2 2 5 4 0 5 - 9 B F

 9 2 2 5 7 6 3 - 6 5 X 

 9 2 2 5 7 0 3 - 2 2 Н 

 9 2 2 5 7 6 8 - 3 5 M

1 , 2 К Г

1 , 3 5 К Г 

1 , 2 К Г 

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г



ФУНДУК  

 ВАНІЛЬ СУПЕР     

    МОККА    

 ФРАНЦУЗЬКА
ВАНІЛЬ     

    ЛОХИНА   

    БІЛА М’ЯТА    

    ТРОЯНДА      

   АНАНАС       

9 2 2 6 7 0 0 - 5 9 C

9 2 2 5 4 2 8 - 2 7 C

 9 2 2 5 4 3 5 - 7 B B

 9 9 7 2 2 5 4 - 6 1 H

  9 2 2 5 7 1 2 - 6 4 F

9 9 5 2 2 6 2 - 6 1 F

 9 2 2 5 4 0 7 - 9 B B 

 9 2 2 5 7 5 6 - 2 4 B 

1 К Г 

1 , 5  К Г

1 , 3 5 0 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г

1 , 5 К Г



ВАРІЄГАТТО - ОБЕРИ СВІЙ 
УЛЮБЛЕНИЙ СМАК ДЖЕЛАТО!

Варієгатто - це спеціальне покриття з натуральними фруктами та 
ягодами, яка надає яскравого смаку та приємного аромату вашому 

джелатто. Використовують як солодкий соус на морозиво або 
джелато. Також чудово підходить як прошарок для тортів, тістечок 
та десертів. В асортименті «Fabbri 1905» є варієгатто різноманітних 

смаків.

ПОЛУНИЦЯ 
ЗІ ШМАТОЧКАМИ    

ІРИСКА  

ІНЖИР 
КАРАМЕЛІЗОВАНИЙ    

 АМАРЕНА    

 МАНГО 
ЗІ ШМАТОЧКАМИ   

 МАРАКУЯ 
(З КІСТОЧКАМИ)

  9 4 0 0 2 6 0 - 2 2 N 

9 4 0 0 2 2 5 - 8 7 X 

9 4 0 0 2 7 3 - 1 0 W

9 4 0 0 2 6 2 - 2 6 C

  9 4 0 0 2 8 2 - 0 7 W  9 4 0 0 2 8 0 - 0 9 V4 , 3  К Г 

4 , 5 К Г 

4 , 5 К Г

 4 , 5 К Г

4 , 5 К Г 4 , 5 К Г 



КРОКОЛОСІ  - ХРУСТКИЙ СМАК 
ДЖЕЛАТО!

СНАКОЛОСІ - ШОКОЛАДНИЙ 
СМАК ДЖЕЛАТО!

ШОКОЛАДНЕ ПОКРИТТЯ

Кроколосі -  це лінійка варієгато з вершковим смаком, які 
відрізняються хрусткими включеннями в своєму складі. Особлива 

текстура робить їх ідеальними для різноманітного морозива та 
джелато. Кроколосі роблять кожний смак особливим. 

Снаколосі -  це лінійка варігато з шоколадним смаком. Насичені 
шоколадні смаки в різних варіаціях ідеально пітходять  як 

прошарок для тортів, тістечок та десертів.

Спеціальне шоколадне покриття для морозива на паличці.

ФІСТАШКА

БОМ БОН  

ТЕМНИЙ ШОКОЛАД  БІЛИЙ ШОКОЛАД  

ФУНДУК

 БРАУНІ     

9 2 2 5 5 5 8 - 6 7 F

9 2 2 5 5 9 7 - 7 5  

9 2 2 5 6 1 6 - 2 4 Q 9 2 2 5 6 1 0 - 2 3 Q 

9 2 2 5 5 2 8 - 5 3 B

9 2 2 5 5 9 3 - C R 1

3 , 8 К Г 

4 К Г

3 , 8 К Г   3 , 8 К Г  

3 , 9 К Г 

4 , 2 К Г 



ШОКОЛАД ТА КАКАО-ПРОДУКТИ 
«ICAM»

Шоколадне морозиво є одним із найбільш популярних смаків, у тому числі шоколадна база є 
однією з основних для джелато. Для її приготування, а також для самостійного приготування 
шоколадних покриттів та наповнювачів використовується шоколад, какао-масло та какао-
порошок. 

Шоколад ICAM – результат великої пристрасті, яку сім’я Агостоні 
передає з покоління в покоління з 1946 року, будучи сьогодні 
лідером культури італійського шоколаду.                                                                                

ШОКОЛАД ТЕМНИЙ 
VANINI 72% 

ШОКОЛАД БІЛИЙ З КАРАМЕЛЛЮ
VANINI AURUM   

ШОКОЛАД МОЛОЧНИЙ 
VANINI 39%  

  КАКАО ПОРОШОК 
ТЕМНИЙ 22/24

8 3 1 0  /  4 К Г / У П   / 

8 2 8 8  /  4 К Г / У П   

 8 3 4 1   /   4 К Г / У П   /

4 2 3 8   /   1  К Г /  У П 

ШОКОЛАД БІЛИЙ 
EDELWEISS 30%  

КАКАО МАСЛО ДЕЗОДОРОВАНЕ
ДРОПСИ 100%  

 8 3 7 2   /   4 К Г / У П   /

 7 8 5 2  /  3 , 5 К Г  /  У П



Рекомендується додавати для зниження солодкості морозива, замінюючи 
частину сахарози (до 15%), а також для запобігання переморожуванню.

Надає еластичність та блиск виробам, допомагає утримувати вологу, надає 
пластичність і в’язкість, має консервуючі властивості.

Перешкоджає кристалізації та переморожуванню морозива на молоці та 
фруктах, дозволяє отримати продукт більш м’якою та кремової структури.

СПЕЦІАЛЬНІ ПРОДУКТИ

7 0 2 0 4 1 0 

7 0 6 5 1 0 5 

7 1 5 8 4 0 5

1 0  К Г

5  К Г

5  К Г

ДЕКСТРОЗА 

ГЛЮКОЗНИЙ СИРОП

ІНВЕРТНИЙ ЦУКРОВИЙ СИРОП

ВИШНЯ АМАРЕНА «FABRI»   ВИШНЯ КОКТЕЙЛЬНА З 
ГІЛОЧКОЮ «ДОЛЬЧЕ МІО»    3 , 2 К Г  

3 К Г  



ФРУКТОВЕ ПЮРЕ

Натуральне пастеризоване пюре від всесвітньо відомого 
виробника «CESARIN». Пюре отримують в результаті переробки 
ретельно відібраних свіжих фруктів та ягід. Пюре мають  
оксамитову консистенцію, приємний аромат та делікатний смак. 
Пастеризоване пюре упаковане в  ексклюзивний асептичний 
«Дой-пак», завдяки цьому свіжість гарантована. Це чудова 
альтернатива використанню свіжих фруктів та  заморожених пюре.                                                                                                                                
Усі пюре абсолютно натуральні, містять від 90-100% фруктів та від 0-10 
% цукру.

Фруктове пюре однорідне, не містить насіння та шматочків фруктів

Широкі можливості застосування

Гарантована гігієнічність при зберіганні та використанні

Можливість зберігання закритого продукту при кімнатній температурі

Легкість використання вже відкритої упаковки завдяки зручному ковпачку

Стабільна якість

МАНГО   МАРАКУЯ   

ПОЛУНИЦЯ   

МАЛИНА   

   ЛІСОВА ЯГОДА   

 1 К Г   1 К Г  

 1 К Г  

 1 К Г  

 1 К Г  



ШОКОЛАДНИЙ ДЕКОР 
ДЛЯ МОРОЗИВА

ХРУСТКІ КУЛЬКИ В ШОКОЛАДІ 

ШОКОЛАДНІ ПЕЛЮСТКИ 

У хорошій джелатерії покупцю достатньо подивитися на вітрину 
з морозивом, щоб він зрозумів, який саме вид хоче спробувати. 
Адже, не знаючи смаку, ми спочатку вибираємо очима. Безумовно, 
справжнє італійське морозиво має відрізнятися не лише красивою 
структурою, рельєфними гірками, а й правильним декором. 
Пропонуємо вам шоколадний декор з справжнього бельгійського 
шоколаду від нашого партнера «Barbara Luijckx». У виробництві 
використовуються лише натуральні барвники, а продукти 
сертифіковані відповідно до стандартів кошерності та Халяль.

ЧОРНІ   

АПЕЛЬСИН  

БІЛІ   

 ПОЛУНИЦЯ 

КАРАМЕЛЬ 

ЛАЙМ  

ПОДВІЙНІ  

ЛИМОН  

ЧОРНІ  

 МОЛОЧНІ    БІЛІ    МІКС     СОЛОНА КАРАМЕЛЬ   
0 9 7 3 2   /  0 , 5 К Г   

3 3 2 5 5 3 3   /  2 , 5 К Г   

3 3 2 5 3 2 3   /  2 , 5 К Г   

3 3 2 5 3 5 3   /  2 , 5 К Г   

3 3 2 5 2 9 3   /  2 , 5 К Г   

 3 3 2 5 6 4 3   /  2 , 5 К Г   

3 3 2 5 3 4 3   /  2 , 5 К Г   

3 3 2 5 5 4 3   /  2 , 5 К Г   

3 3 2 5 3 0 3   /  2 , 5 К Г   

0 9 7 3 1   /  0 , 5 К Г   0 9 7 3 0   /  0 , 5 К Г   0 9 7 3 4   /  0 , 5 К Г   0 9 7 3 3   /  0 , 5 К Г  



ІНВЕРТАР ДЛЯ МОРОЗИВА

ЛОЖКА ДЛЯ МОРОЗИВА   

1 0 C G 0 1   /   3 0 г

СИЛІКОНОВА ФОРМА ДЛЯ МОРОЗИВА 

НА ПАЛИЧКАХ «STECCO»  

 1 0 4 0 0 0   /   1 2 ш т  /  7 8  м л

СИЛІКОНОВА ФОРМА ДЛЯ МОРОЗИВА 

НА ПАЛИЧКАХ  «BRICK»  

1 0 4 0 0 2   /   1 2 ш т  /  74  м л 

СИЛІКОНОВА ФОРМА ДЛЯ МОРОЗИВА 

НА ПАЛИЧКАХ «MINI STECCO»  

 1 0 4 0 0 1   /   1 6 ш т  /  3 5  м л

СИЛІКОНОВА ФОРМА ДЛЯ МОРОЗИВА 

НА ПАЛИЧКАХ «MINI BRICK»  

1 0 4 0 0 3   /   1 6 ш т  /  3 5  м л 

1 0 C G 0 2   /   4 2 г

1 0 C G 0 3   /   6 0 г

1 0 C G 0 4   /   7 0 г

ЛОПАТКА ДЛЯ МОРОЗИВА  

1 0 S G 0 0   Ø  2 6 с м

ЛОЖКА ДЛЯ МОРОЗИВА З 

ВИШТОВХУВАЧЕМ  

1 0 P G 0 1   Ø  3 . 8  с м

 1 0 P G 0 2    Ø  4 . 4  с м

ФОРМИ ДЛЯ МОРОЗИВА  



СИЛІКОНОВІ ФОРМИ ДЛЯ 
КРЕМІНО «TOP ICE»  

«Креміно» - це один із найсучасніших видів джелато на сьогодні.

Креміно викладають шарами в низьких прямокутних гастроємностях та оздоблюють як торт.

TOP ICE – це лінія силіконових форм для створення оригінальних поверхонь

прикраси вітринного морозива. Достатньо наповнити форму м’якою начинкою на

жировій основі, желе або морозивом і заморозити у шокері. Після чого витягнути

декор з форми і помістити зверху на морозиво. Даний декор чудово підходить

для широких гастроємностей та контейнерів для морозива розміром 360x250 мм.

АЙСБЕРГ  

Т О P  1 0 0 S   /  3 6 1 , 5   х  2 5 1 , 5  х  2 1  м м  /  74 0  м л

 КОРАЛ  

 Т О P  1 0 2 S    /  3 6 1 , 5  х  2 5 1 , 5  х  2 1 , 5  м м   /  1 0 9 0 м л 

ШОКОЛАД 

 Т О P  1 0 1 S    /  3 6 1 , 5  х  2 5 1 , 5  х  1 8 , 5  м м  /  9 8 5 м л



  ПОСУД ДЛЯ МОРОЗИВА

Компанія Алкас- європейський флагман у сфері виробництва 
пластикового посуду. Продукція Алкас відповідає міжнародним 
екологічним стандартам та має широку лінійку продукції, споміж якої 
кожен знайде те, що йому до душі. 

 «SCOOP 130»     

«YO MIX 150»      «RED JOY MIX 170»      «JOY CUP YELLOW 170»    

 «SCOOP 170»     
    1 4 0 0 2 2 0 2 0    О Б ’ Є М  1 3 0  М Л     

  5 0 0 0 1 1 1 0  О Б ’ Є М  1 5 0  М Л           4 8 0 0 2 0 9 0  О Б ’ Є М  1 7 0  М Л           4 8 0 0 2 0 4 0    О Б ’ Є М  1 7 0 

 1 4 0 0 0 5 0 3 0   О Б ’ Є М  1 7 0  М Л  

ОДНОРАЗОВІ ЛОЖЕЧКИ 
ДЛЯ МОРОЗИВА КОЛЬОРОВІ     

ОДНОРАЗОВІ ЛОЖЕЧКИ ДЛЯ МОРОЗИВА 
ЧОРНІ   

0 8 8 0 0 0 0 0 0   1 0 К Г        0 8 8 0 2 0 0 0 0 B   1 0 К Г    

Постійне вдосконалення виробничих ліній та ретельний вибір сировини дозволили

Alcas виробляти продукцію найвищої якості на ринку. Сьогодні Alcas є орієнтиром для 

операторів ринку, про що свідчать численні спроби імітації нових пропозицій.



КОНТЕЙНЕРИ ДЛЯ МОРОЗИВА

ЛОТОК ДЛЯ МОРОЗИВА 

ЛОТОК  ДЛЯ МОРОЗИВА

КРИШКА СІРА ПІД ЛОТОК

КРИШКА СІРА ПІД ЛОТОК

КРИШКА ПРОЗОРА ПІД ЛОТОК

КРИШКА ПРОЗОРА ПІД ЛОТОК

0 8 4 0 0 9 0 6 0   /   5 Л

0 8 4 0 0 8 1 3 0   /   2 , 5 Л

2 8 4 2 0 9 0 6 0   /   5 Л

2 8 4 2 0 8 1 3 0   /   2 , 5 Л

2 8 4 2 0 1 0 7 0   /   5 Л

  2 8 4 2 0 1 1 4 0    /   2 , 5 Л

КОНТЕЙНЕРИ З КРИШКОЮ YETI

3 1 0 0 0 2 0 1 0   /   3 5 0 М Л
3 1 0 0 0 2 0 8 0  /   5 0 0 М Л
3 1 0 0 0 2 0 9 0  /   7 5 0 М Л



СОРБЕТ «МАНГО-МАРАКУЯ» 
ІНГРЕДІЄНТИ:

Морбіфрутта «Fabbri» -110г

Цукор - 300г

 Фруктове пюре манго «CESARIN» - 830 г 

    Вода - 930г

    Деліпаста «Маракуя» «Fabbri» - 75г

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

1. У місткість додати всі сухі інгредієнти (Морбіфрутту «Fabbri», цукор).

2.  Залити водою (температура води + 90°C ), фруктове пюре манго «CESARIN» 
та Деліпасту «Маракуя» «Fabbri».

3.  Змішати всі інгредієнти за допомогою блендера до повного з’єднання (5-7 
хвилин). 

4. Максимально швидко охолодити до +6..+4°C (для запобігання розвитку 
мікрофлори). Важливо, щоб фаза охолодження пройшла менш ніж за 1 
годину.

5. Залити у фризер та готувати до необхідної щільності маси (збільшення в 
1,5-2 рази, в залежності від особливостей вашого обладнання).

6. Після приготування за потреби зробити характерний малюнок та 
прибрати на 15-20 хвилин в шокер (-25°..-35°C) для формування твердого 
каркасу.

7. Дістати з шокеру та задекорувати за потреби.

8. Прибрати в морозильну камеру, зберігати при -18..-24°C.



 ДЖЕЛАТО «ГОРГОНЗОЛА» 
ІНГРЕДІЄНТИ:

Невепан 100 cf «Fabbri» - 150г

Цукор - 300г

Молоко 3,2% - 1400г

Вершки тваринні 33%  - 150г

Сир «Горгонзола» - 150г

Варієгато груша «Fabbri» - 50г

Мигдальні пластівці «Lemke» - 20г

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

1. У місткість  додати всі сухі інгредієнти (Невепан 100 cf «Fabbri», цукор).

2. Залити молоком (температура молока + 85°..87°С), додати вершки та сир 
Горгонзолу.

3. Змішати всі інгредієнти за допомогою блендера до повного з’єднання (5-7 
хвилин).  

4. Максимально швидко охолодити до +6..+4°С (для запобігання розвитку 
мікрофлори). Важливо, щоб фаза охолодження пройшла менш ніж за 1 
годину.

5. Залити у фризер та готувати до необхідної щільності маси (збільшення в 
1,5-2 рази, в залежності від особливостей обладнання).

6. Після приготування за потреби зробити характерний малюнок та 
задекорувати «Варієгато» зі смаком груші, та мигдалевими пластівцями.

7. Прибрати на 15-20 хвилин в шокер (-25°..-35°С) для формування твердого 
каркасу.

8. Дістати з шокеру та прибрати в морозильну камеру, зберігати при -18 
-24°С.



 ДЖЕЛАТО «СОЛОНА КАРАМЕЛЬ»
ІНГРЕДІЄНТИ:

Невепан 100 cf «Fabbri» - 150г

Цукор - 260г

Молоко 3,2% - 1400г

    Вершки тваринні 33%  - 150г

    Деліпаста «Солоно-вершкова карамель» «Fabbri» - 80г

Варієгато «Солона карамель» «Fabbri» - 50г

 Шоколадні вироби «Роли Пенне» «Barbara Luijckx»- 25г

Шоколадні пелюстки карамель «Barbara Luijckx»- 15г

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

1. У місткість додати всі сухі інгредієнти (Невепан 100 cf «Fabbri», цукор).

2. Залити молоком (температура молока + 85°..87°C ), додати вершки та 
Деліпасту «Солоно-вершкова карамель» «Fabbri».

3. Змішати всі інгредієнти за допомогою блендера до повного з’єднання (5-7 
хвилин). 

4. Максимально швидко охолодити до +6..+4°C (для запобігання розвитку 
мікрофлори). Важливо, щоб фаза охолодження пройшла менш ніж за 1 
годину.

5. Залити у фризер та готувати до необхідної щільності маси (збільшення в 
1,5-2 рази, в залежності від особливостей вашого обладнання).

6. Після приготування за потреби зробити характерний малюнок та 
прибрати на 15-20 хвилин в шокер (-25°..-35°C) для формування твердого 
каркасу.

7. Дістати з шокеру та задекорувати Варієгато «Солона карамель» від 
«Fabbri», шоколадним декором та пелюстками від «Barbara Luijckx».

8.Прибрати в морозильну камеру, зберігати при -18..-24°C.



БАНАНОВИЙ СОРБЕТ
ІНГРЕДІЄНТИ:

Морбіфрутта «Fabbri» - 125г

Цукор - 300г

Банан очищений - 800 г

    Вода - 900г

    Деліпаста «Банан» «Fabbri» - 75г

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

1. Банан очистити від шкірки. 
  
2. У місткість додати всі сухі інгредієнти (Морбіфрутту «Fabbri», цукор).

3. Залити водою (температура води + 90°C ), додати очищений банан та 
Деліпасту «Банан» «Fabbri».

4. Змішати всі інгредієнти за допомогою блендера до повного з’єднання 
(5-7 хвилин). 

5. Максимально швидко охолодити до +6..+4°C (для запобігання розвитку 
мікрофлори). Важливо, щоб фаза охолодження пройшла менш ніж за 1 
годину.

6. Залити у фризер та готувати до необхідної щільності маси (збільшення в 
1,5-2 рази, в залежності від особливостей вашого обладнання).

7. Після приготування за потреби зробити характерний малюнок та 
прибрати на 15-20 хвилин в шокер (-25°..-35°C) для формування твердого 
каркасу.

8. Дістати з шокеру та задекорувати за потреби.

9. Прибрати в морозильну камеру, зберігати при -18..-24°C.



 ДЖЕЛАТО «ДЖАНДУЯ»
ІНГРЕДІЄНТИ:

Невепан 100 cf «Fabbri» - 150г

Цукор - 320г

Молоко 3,2% - 1400г

    Вершки тваринні 33%  - 150г

    Деліпаста «Джандуя» «Fabbri» - 80г

Декстроза - 20г 

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

1. У місткість додати всі сухі інгредієнти (Невепан 100 cf «Fabbri», цукор, 
декстрозу).

2. Залити молоком (температура молока + 85°..87°C ),                                    
додати вершки та Деліпасту «Джандуя» «Fabbri».

3. Змішати всі інгредієнти за допомогою блендера до повного з’єднання (5-7 
хвилин). 

4. Максимально швидко охолодити до +6..+4°C (для запобігання розвитку 
мікрофлори). Важливо, щоб фаза охолодження пройшла менш ніж за 1 
годину.

5. Залити у фризер та готувати до необхідної щільності маси (збільшення в 
1,5-2 рази, в залежності від особливостей вашого обладнання).

6. Після приготування за потреби зробити характерний малюнок та 
прибрати на 15-20 хвилин в шокер (-25°..-35°C) для формування твердого 
каркасу.

7. Дістати з шокеру та задекорувати за потреби.

8. Прибрати в морозильну камеру, зберігати при -18..-24°C.



 ДЖЕЛАТО «ТІРАМІСУ»
ІНГРЕДІЄНТИ:

Невепан 100 cf «Fabbri» - 150г

Цукор - 340г

Молоко 3,2% - 1400г

    Вершки тваринні 33%  - 150г

    Деліпаста «Мока» «Fabbri» - 80г

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

1. У місткість додати всі сухі інгредієнти (Невепан 100 cf «Fabbri», цукор).

2. Залити молоком (температура молока + 85°..87°C ),                                       
додати вершки та Деліпасту «Мока» «Fabbri».

3. Змішати всі інгредієнти за допомогою блендера до повного з’єднання (5-7 
хвилин). 

4. Максимально швидко охолодити до +6..+4°C (для запобігання розвитку 
мікрофлори). Важливо, щоб фаза охолодження пройшла менш ніж за 1 
годину.

5. Залити у фризер та готувати до необхідної щільності маси (збільшення в 
1,5-2 рази, в залежності від особливостей вашого обладнання).

6. Після приготування за потреби зробити характерний малюнок та 
прибрати на 15-20 хвилин в шокер (-25°..-35°C) для формування твердого 
каркасу.

7. Дістати з шокеру та задекорувати печивом Савоярді, какао та кавовими 
зернами.

8. Прибрати в морозильну камеру, зберігати при -18..-24°C.



ВАНІЛЬНЕ ДЖЕЛАТО 
З ВАФЛЯМИ ТА ШОКОЛАДОМ 

 
ІНГРЕДІЄНТИ:

Невепан 100 cf «Fabbri» - 150г

Цукор - 340г

Молоко 3,2% - 1400г

    Вершки тваринні 33%  - 150г

    Деліпаста «Ваніль Французька» «Fabbri» - 80г

Снаколосі «Брауні» «Fabbri» -120

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

1. У місткість додати всі сухі інгредієнти (Невепан 100 cf «Fabbri», цукор).

2. Залити молоком (температура молока + 85°..87°C ),                                       
додати вершки та Деліпасту «Ваніль Французька» «Fabbri».

3. Змішати всі інгредієнти, за допомогою блендера до повного з’єднання 
(5-7 хвилин). 

4. Максимально швидко охолодити до +6..+4°C (для запобігання розвитку 
мікрофлори). Важливо, щоб фаза охолодження пройшла менш ніж за 1 
годину.

5. Залити у фризер та готувати до необхідної щільності маси (збільшення в 
1,5-2 рази, в залежності від особливостей вашого обладнання).

6. При вивантаженні джелато шарами додавати Снаколосі «Брауні».

7. Після приготування за потреби зробити характерний малюнок та 
прибрати на 15-20 хвилин в шокер (-25°..-35°C) для формування твердого 
каркасу.

8. Дістати з шокеру та задекорувати Снаколосі «Брауні» та шоколадними 
вафлями типу «Артек».

9. Прибрати в морозильну камеру, зберігати при -18..-24°C.



ПОЛУНИЧНИЙ СОРБЕТ 
 

ІНГРЕДІЄНТИ:
 Морбіфрутта«Fabbri» - 125г

Цукор - 380г

Полуничне пюре «Cesarin»- 900г

Вода - 700 г

    Деліпаста «Полуниця» «Fabbri» - 75г

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

1. У місткість додати всі сухі інгредієнти (Морбіфрутту «Fabbri», цукор).

2. Залити водою (температура води + 90°C ), додати полуничне пюре 
«Cesarin» та Деліпасту «Полуниця» «Fabbri».

3. Змішати всі інгредієнти за допомогою блендера до повного з’єднання (5-7 
хвилин). 

4. Максимально швидко охолодити до +6..+4°C (для запобігання розвитку 
мікрофлори). Важливо, щоб фаза охолодження пройшла менш ніж за 1 
годину.

5. Залити у фризер та готувати до необхідної щільності маси (збільшення в 
1,5-2 рази, в залежності від особливостей вашого обладнання).

6. Після приготування за потреби зробити характерний малюнок та 
прибрати на 15-20 хвилин в шокер (-25°..-35°C) для формування твердого 
каркасу.

7.  Дістати з шокеру та задекорувати за потреби.

8. Прибрати в морозильну камеру, зберігати при -18..-24°C.



  ДЖЕЛАТО «БАБЛ ГАМ» 
 

ІНГРЕДІЄНТИ:
 Невепан 100 cf «Fabbri» - 150г

Цукор - 340г

Молоко 3,2% - 1400г

    Вершки тваринні 33%  - 150г

    Деліпаста рожева «Бабл Гам» «Fabbri» - 80г

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ

1. У місткість додати всі сухі інгредієнти (Невепан 100 cf «Fabbri», цукор).

2. Залити молоком (температура молока + 85°..87°C ),                                       
додати вершки та рожеву Деліпасту «Бабл Гам» «Fabbri».

3. Змішати всі інгредієнти за допомогою блендера до повного з’єднання (5-7 
хвилин). 

4. Максимально швидко охолодити до +6..+4°C (для запобігання розвитку 
мікрофлори). Важливо, щоб фаза охолодження пройшла менш ніж за 1 
годину.

5. Залити у фризер та готувати до необхідної щільності маси (збільшення в 
1,5-2 рази, в залежності від особливостей вашого обладнання).

6. Після приготування за потреби зробити характерний малюнок та 
прибрати на 15-20 хвилин в шокер (-25°..-35°C) для формування твердого 
каркасу.

7. Дістати з шокеру та задекорувати різнокольоровою цукровою посипкою.

8.Прибрати в морозильну камеру, зберігати при -18..-24°C.




