
tradizione

4 STAGIONI
Con i suoi 70 anni di storia fra le proposte Babbi non 

possono certo mancare i grandi Classici che hanno reso 
famoso il Gelato Artigianale Italiano in tutto il mondo. 
Gusti che portano alta la bandiera della tradizione,  

ma con uno sguardo sempre attento all’innovazione e alle 
esigenze dei consumatori.

With its 70 years of history, Babbi’s proposals include the 
great “Classici” (Classics) that have made Italian Artisan 
Gelato famous throughout the world. Tastes that carry the 

flag of tradition high, but always with an eye on innovation 
and consumer needs.



GELATO & MORE

4 STAGIONI

GELATO & MORE4 STAGIONI

Preparare il gelato secondo ricetta e stendere a cremi-
no, abbattere e completare con uno strato di Gelo al 
Mango & Maracuja **

Prepare the Gelato following the recipe, then batch-freeze 
it  stendere a cremino, Spared it out as a “cremino style”, 
blast chill and complete it with a layer of Mango & 
Maracuja Gelée **

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Pasta Vaniglia Bianca Babbi cod. 1.23.0125

Totale / Total

3880g

120g

4000g

SOLE

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati 
con Copertura Krok Pistacchio Babbi cod. 12388.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with layers of Copertura Krok Pistacchio Babbi cod. 12388.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

PROFUMO D’ORIENTE

Latte intero / Whole milk 60°C 

Ricotta Mix 400 Babbi cod. 11460

Zafferano / Saffron

Cardamomo in polvere / Cardamom powder

Totale / Total

2500g

1000g

1g

3,5g

3500g

Supercremosa Babbi.......................................220g
Latte intero / Whole milk...............................1000g

Panna fresca / Fresh cream.................................150g
Saccarosio/Sucrose............................................180g

MANDORLA RUSTICA

Preparare il gelato secondo ricetta.
Prepare the gelato following the recipe.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Pasta Mandorla Rustica Babbi cod. 1238

Sciroppino Babbi cod. 16001

Totale / Total

3480g

160g

360g

4000g

NEROKROK

Preparare il gelato secondo ricetta.
Decorare a strati con Variegato Nerokrok Babbi cod. 
12345.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with layers of  Variegato Nerokrok Babbi cod. 12345.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Latte intero / Whole milk

Milk & Cream 10/12 Babbi cod. 14804

Totale / Total

3720g

220g

60g

4000g

primavera

Acqua/Water..........................................70g
Effeuno Babbi cod. 14323 .......................140g

Mango ..................................................500g
Maracuja ...............................................500g
Saccarosio/Sucrose.............................240g

Gelo Mago e Maracuja / Mango & Maracuja Gelée
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Preparare il gelato secondo ricetta.

Prepare the gelato following the recipe.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Acqua / Water

Panna /Cream 35% 

Base Babbi Mix 250 C/F cod. 148.05

Pasta Dolcezza di Latte Babbi cod. 12335

Totale / Total

2720g

400g

400g

1480g

4000g

DULCE DE LECHE

CHEESECAKE

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati 
con Variegato Lampone Babbi cod. 12630 e Crum-
ble al Burro Babbi cod. 1300112.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with Variegato Lampone Babbi cod. 12630 e Crumble 
al Burro Babbi 1300112.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Latte intero / Whole milk

Quark 50 Babbi cod. 14830

Totale / Total

3520g

280g

200g

4000g

Preparare il gelato secondo ricetta.

Prepare the gelato following the recipe.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

SORBETTO PESTO E MANDARINO  
TARDIVO

2120g

440g

1000g

4000g

primavera

Acqua / Water

Succo di Mandarino / Mandarin juice

Base Frutta B-Free Babbi cod. 1.48.54

Totale / Total

2100g

200g

1600g

3900g

Preparare strati con Red Velvet imbevuto di bagna 
analcolica con Essenza di Rosa (800g acqua 200g Sci-
roppino Babbi cod.1.60.01 5 gocce di essenza di rosa. 
Variegare a strati con Variegato Lampone cod. 1.26.30.
Prepare layers with Red Velvet soaked in a non-alcoholic wet with Rose essence (800g water 200g Sciroppino 
Babbi cod 1.60.01, 5 drops of rose essence). Variegate in layers with Variegato Lampone Babbi cod. 1.26.30.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

LOVE IS

Acqua / Water

Panna /Cream 35% 

Selezione Bianco Babbi cod. 1.48.18

Totale / Total

Supercremosa Babbi.......................................220g
Latte intero / Whole milk...............................1000g

Panna fresca / Fresh cream.................................150g
Saccarosio/Sucrose............................................180g
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YOGURT MARACUJA

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati con 
Variegato Maracuja cod. 12664.
Prepare the gelato following the recipe. Decorate with layers of Variegato Maracuja Babbi cod. 12664.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Acqua / Water

Yogurt intero / Whole yoghurt

Yoghito 30 Babbi cod. 10338

Sciroppino Babbi cod. 16001

Totale / Total

3200g

120g

400g

120g

160g

4000g

Preparare il gelato secondo ricetta.

Prepare the gelato following the recipe.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

MANGO

Acqua / Water

Fruttafrutta Mango Babbi con pezzi cod. 11549 

Totale / Total

2500g

1250g

3750g

Preparare il gelato secondo ricetta.
Prepare the gelato following the recipe.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Acqua / Water

Fruttafrutta Limone Babbi con pezzi cod.11606

Totale / Total

2500g

1250g

3750g

LIMONE

MELA VERDE

Preparare il gelato secondo ricetta.
Prepare the gelato following the recipe.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Acqua / Water

Fruttafrutta Mela Verde Babbi con pezzi cod. 11602

Totale / Total

2500g

1250g

3750g

estate

Supercremosa Babbi.......................................220g
Latte intero / Whole milk...............................1000g

Panna fresca / Fresh cream.................................150g
Saccarosio/Sucrose............................................180g
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Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati 
con Golosa Fondente Babbi cod. 1.28.33.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with layers of Golosa Fondente Babbi cod. 1.28.33

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

LIQUIRIZIA GLACIALE

3400g

200g

300g

300g

4000g

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Latte intero / Whole milk

Pasta Mora Babbi cod. 1.26.06

Olio Essenziale di Lavanda / Lavender essential oil

Totale / Total

2480g

1080g

440g

4000g

SORBETTO MARACUJA

MORANDA

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati con 
Variegato Prugna Caramellata Babbi cod. 12669.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with layers of Variegato Prugna Caramellata Babbi cod. 
12669.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

3200g

400g

400g

8 gocce

4008

Preparare il gelato secondo ricetta. 

Prepare the gelato following the recipe.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Acqua / Water

Fruttafrutta Frutti di bosco con pezzi Babbi cod. 11601

Totale / Total

2500g

1250g

3750g

FRUTTI DI BOSCO

estate

Base Bianca / White Base

Panna /Cream 35%

Pasta Liquirizia Special Babbi cod. 1.24.35

Pasta Menta Glaciale Babbi cod. 1.24.73

Totale / Total

Acqua / Water

Fruttafrutta Neutro Babbi cod. 1.15.22

Pasta Maracuja cod. 1.26.36

Totale / Total

Preparare il gelato secondo ricetta. 

Prepare the gelato following the recipe.

Supercremosa Babbi.......................................220g
Latte intero / Whole milk...............................1000g

Panna fresca / Fresh cream.................................150g
Saccarosio/Sucrose............................................180g
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Base Bianca / White Base

Latte intero / Whole milk

Pasta Cremosa all’uovo Babbi cod. 12410

Totale / Total

Preparare il gelato secondo ricetta.

Prepare the gelato following the recipe.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

CREMA

3160g

480g

360g

4000g

MARRON GLACÉ 

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati con 
leggerissimi fili di Pasta Marron Glacé Babbi e Glassa Tra-
sparente Babbi Neutra Babbi cod. 14901. 

Prepare the gelato following the recipe. Decorate 
with stripes of Pasta Marron Glacé Babbi and Glassa 
Trasparente Babbi Neutra Babbi cod. 14901.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Panna / Cream 35%

Pasta Marron Glacé Babbi cod. 12332

Totale / Total

3400g

200g

400g

4000g

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a 
strati con Golosa Krok Cioccolato Latte Babbi cod. 
1230110.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with layers of Golosa Krok Cioccolato Latte Babbi cod. 
1230110.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Latte / Milk (60°)

Lattelatte Salted Caramel Babbi cod. 14821

Sale /Salt

Totale / Total

3000g

1250g

4g

4254g

SALTED CARAMEL

NONNA PIA

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati con Variegato Prugna Caramellata Babbi cod. 12669.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with layers of Variegato Prugna Caramellata Babbi cod. 
12669.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Crumble Burro Babbi cod. 1300112

Crumble Caramello Babbi cod. 1.30.0110

Pasta Bis-Kò Babbi cod. 12490

Sciroppino Babbi cod. 16001

Sale / Salt

Totale / Total

3412g

200g

200g

80g

100g

8g

4000g

autunno

Supercremosa Babbi.......................................220g
Latte intero / Whole milk...............................1000g

Panna fresca / Fresh cream.................................150g
Saccarosio/Sucrose............................................180g



MALAGA

ZUPPA INGLESE

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati con 
Muffin imbevuti di Alkermes e Copertura Stracciatella Extra 
Dark Babbi cod. 13147.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate layers 
with Muffins soaked in the alkermes  and Copertura Extra 
Dark & Stracciatella Fondente Babbi cod. 13147.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Pasta Zuppa Inglese Special Babbi cod. 12405

Totale / Total

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati con 
Variegato Uvetta Babbi cod.12668.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with layers 
of Variegato Uvetta Babbi cod. 12668.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS
3600g

200g

200g

4000g

3860g

140g

4000g

Base Bianca / White Base

Panna fresca / Fresh cream 35%

Pasta Malaga Special Babbi cod. 12446

Totale / Total

GELATO & MORE
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GELATO & MORE4 STAGIONI

PANNA COTTA E FRAGOLINE

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati 
con Variegato Fragoline Babbi cod. 12627

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with layers of Variegato Fragoline Babbi cod. 12627

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

3520g

280g

200g

4000g

Preparare il gelato secondo ricetta.

Prepare the gelato following the recipe.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

CIOCCOLATO AL LATTE

Latte intero / Whole milk 

Base Cacao 200 C/F Babbi cod. 11457

Saccarosio

Totale / Total

2740g

540g

720g

4000g

autunno

Base Bianca / White Base

Panna /Cream 35%

Pasta Panna Cotta Special Babbi cod 1.24.01

Totale / Total

Supercremosa Babbi.......................................220g
Latte intero / Whole milk...............................1000g

Panna fresca / Fresh cream.................................150g
Saccarosio/Sucrose............................................180g
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BISCOKROK

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati 
con Variegato Biscokrok Babbi cod. 12492.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with 
layers of Variegato Biscokrok Babbi cod. 12492.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Pasta Bis-Kò Babbi  cod. 12490

Totale / Total

3860g

140g

4000g

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare con 
Amaretti.
Prepare the gelato following the recipe. Decorate with Amaretti biscuits.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Acqua / Water

Pasta Vaniglia Premium Babbi cod. 12391

Pasta Cacao Special Babbi cod. 12433

Pasta Amaretto Babbi cod. 20223

Totale / Total

3000g

400g

140g

260g

200g

4000g

BOUNET

GELATO & MORE

PANETTONE

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati 
con Variegato Uvetta Babbi cod. 12668.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with 
layers of  Variegato Uvetta Babbi cod. 12668.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Panettone

Pasta Bis-Kò Babbi cod. 12490

Totale / Total

3120g

800g

80g

4000g

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare con Gelato 
caldo al Fior di panna (**) e spolverare in superficie con 
Cacao Special10-12% Babbi cod. 20684.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with with Gelato caldo recipe Cacao Special 10-12% 
Babbi cod. 20684.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

BOMBARDINO

Base Bianca / White Base

Panna /Cream 35%

Pasta Zabaione Roma Babbi cod. 13919

Totale / Total

3400g

200g

400g

4000g

inverno

Base Bianca / White Base........................700g
Latte intero / Whole milk...........................700g

Base per gelato caldo Babbi.....................600g
Pasta Fiordipanna Babbi ............................80g
TOTALE..................................................2080g

Gelato caldo Fior di Panna**
Supercremosa Babbi.......................................220g
Latte intero / Whole milk...............................1000g

Panna fresca / Fresh cream.................................150g
Saccarosio/Sucrose............................................180g
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Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati 
con Variegato Biscotto Speculoos Babbi cod.12381.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with 
Variegato Biscotto Speculoos Babbi cod. 12381

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Latte intero / Whole milk

Pasta Biscotto Speculoos Babbi cod. 12382

Totale / Total

3360g

400g

240g

4000g

SPECULOOS

PAN DI ZENZERO

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati con Variegato Zenzero Babbi cod. 1.26.37.
Prepare the gelato following the recipe. Decorate with Variegato Zenzero Babbi cod. 1.26.37.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Latte intero / Whole milk

Pasta Bis-Kò Babbi cod. 12490

Variegato Zenzero Babbi cod. 12637

Crumble al burro Babbi cod. 1300112

Noce moscata in polvere / Nutmeg powder

Chiodi di garofano / Cloves

Totale / Total

2800g

400g

120g

280g

400g

2,5g

1,5g

4000g

CROCCANTINO AL RHUM

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati 
con Variegato Amarena Babbi cod. 1.26.03 e Crum-
ble al Caramello Babbi cod.1.30.0110.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with 
Variegato Amarena Babbi cod. 1.26.03 e Crumble al 
Caramello Babbi cod. 1.30.0110.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Pasta Croccantino al Rhum Babbi cod. 20204

Totale / Total

3600g

400g

4000g

TORRONCINO

Preparare il gelato secondo ricetta. Decorare a strati 
con Copertura Gigante al Latte Babbi cod. 12425.

Prepare the gelato following the recipe. Decorate with 
layers of  Copertura Gigante al Latte Babbi cod. 
12425.

PROCEDIMENTO / PROCEDURE

INGREDIENTI / INGREDIENTS

Base Bianca / White Base

Latte intero / Whole milk 

Pasta Torroncino Babbi cod. 20203

Totale / Total

3160g

400g

440g

4000g

inverno

Supercremosa Babbi.......................................220g
Latte intero / Whole milk...............................1000g

Panna fresca / Fresh cream.................................150g
Saccarosio/Sucrose............................................180g


