


LEUCINA: l’aggiunta di questo aminoacido essenziale incide positivamente sulla sintesi proteica 
durante un periodo di restrizione calorica. La leucina è un aminoacido esclusivamente chetogenico, 
il cui catabolismo porta alla produzione di corpi chetonici. 

ACIDO CAPRILICO:  gli MCT sono particolari sostanze contenute nell’olio di cocco, in grado di 
aumentare la chetonemia, facilitare una maggiore perdita della massa grassa e un risparmio della 
massa magra. Tra gli MCT ve ne è uno in particolare, l’acido caprilico, che si è dimostrato essere molto 
più “potente” rispetto tutti gli altri. L’alimento Dietamedicale arricchito di questo principio attivo 
diventa in questo modo estremamente performante nel favorire e mantenere la chetosi.

SENZA SOIA: quasi tutti gli alimenti Dietamedicale sono privi di soia e dei suoi derivati. Questo 
permette di non impattare sulla funzione tiroidea in generale o su chi è affetto da condizioni particolari.

SENZA DOLCIFICANTI INTENSIVI: è stato dimostrato che i dolcificanti intensivi possono 
stimolare la produzione di insulina anche in assenza di calorie e di glucidi assimilabili. Inoltre, i recenti 
studi dimostrano che l’impiego di dolcificanti artificiali acalorici determina modificazioni sfavorevoli 
dal punto di vista metabolico sul microbiota intestinale. Dietamedicale ha deciso di eliminare dai 
prodotti dolci masticabili i dolcificanti intensivi e di sostituirli con l’eritritolo, un poliolo a zero 
impatto sulla glicemia, sull’insulinemia che non modifica negativamente il microbiota intestinale.

CHETOGENICA MEDITERRANEA: Di recente sono state proposte alcune modifiche verso una 
"versione mediterranea" della dieta chetogenica per migliorare il suo profilo nutrizionale, con 
particolare attenzione al rapporto tra PUFA + MUFA rispetto a SFA. L'olio d'oliva negli alimenti 
dietamedicale rappresenta la principale fonte di grassi consigliata nel Mediterraneo per le sue elevate 
qualità nutrizionali. Possiede un alto contenuto di acidi oleici monoinsaturi e un'abbondanza di 
composti antiossidanti.

Ciò che ci distingue: formulazioni evolute 
ricche di principi attivi

BASSO CONTENUTO DI CARBOIDRATI: gli alimenti sono formulati secondo i dettami della 
dieta chetogenica e sono composti da una miscela di isolati proteici e fibre alimentari ad altissima 
titolazione e minor residuo di carboidrati, risultando ideali per i protocolli VLCKD. 

Gli alimenti Dietamedicale sono progettati da un team specializzato nelle tecnologie alimentari. I prodotti 
posseggono caratteristiche uniche che li rendono particolarmente “performanti” durante un percorso chetogenico.

C8MCT

Altre ricerche dimostrano la correlazione tra l’utilizzo di dolcificanti intensivi e disbiosi intestinale, insieme a 
un'aumentata espressione di NO sintasi pro-infiammatorio inducibile (iNOS) e TNF-α nel fegato.
Inoltre, è stato dimostrato che i glicosidi della stevia inibiscono la crescita dei ceppi di Lactobacillus reuteri, una 
specie di Lactobacillus simbiotica associata a diversi benefici per la salute dell'uomo.

Diversi studi hanno dimostrato che i dolcificanti intensivi possono causare alterazioni del microbiota intestinale. In particolare 
si nota una diminuzione dei ceppi batterici correlati alla riduzione di obesità e diabete di tipo 2 e un aumento dei ceppi che 
esplicano azioni metaboliche negative.
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EFFETTI SUL MICROBIOTA INTESTINALE

Il consumo di dolcificanti intensivi è associato a una serie di alterazioni del metabolismo del glucosio e a 
diversi cambiamenti funzionali nel microbiota intestinale che possono influenzare le successive risposte
metaboliche e immunitarie (ad es. risposte pro-infiammatorie).  

Le ricerche indicano che i dolcificanti intensivi aumentano 
l'assorbimento del glucosio nell'intestino tenue regolando 
l'espressione del SGLT1 attraverso l'attività dei neuroni 
enterici e aumentando l'espressione del GLUT2 a livello 
della membrana apicale.

Altri studi hanno dimostrato che i dolcificanti intensivi stimolano 
la secrezione di insulina delle cellule beta pancreatiche.

EFFETTI DEI DOLCIFICANTI INTENSIVI 
SUL METABOLISMO DEL GLUCOSIO
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Perchè abbiamo scelto di non utilizzare 
i dolcificanti intensivi

Il percorso dietetico si fonda su un metodo scientifico. 
É necessaria la supervisione di uno specialista della nutrizione.
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La Dieta Chetogenica è una strategia nutrizionale in grado di indurre e 
mantenere uno stato cronico di chetosi, cioè una condizione metabolica 
in cui lipidi e corpi chetonici sono prevalentemente usati come substrati 
energetici.

É di fondamentale importanza distinguere la chetogenica endogena da 
quella esogena:

- Dieta Chetogenica Endogena: i corpi chetonici sono prodotti a 
partire da un accumulo di acetili derivanti dalla scomposizione degli 
acidi grassi di riserva. Si tratta di una dieta normoproteica e 
ipocalorica, conosciuta anche con l’acronimo di VLCKD (Very Low 
Calories Ketogenic Diet) ed utilizzata principalmente per la 
riduzione del grasso corporeo.

- Dieta Chetogenica Esogena: i corpi chetonici vengono prodotti a 
partire dai grassi ingeriti. La dieta oltre ad essere ipoglucidica è 
iperlipidica e generalmente ipoproteica. Viene utilizzata 
prevalentemente per scopi diversi dal dimagrimento.

Dietamedicale vuole offrire allo specialista 
della dieta chetogenica un’ampia gamma di 
alimenti utili alla compilazione delle VLCKD.

Definizione di Dieta 
Chetogenica e differenza tra 
Endogena e Esogena

Per ulteriori approfondimenti segui 
i nostri corsi di formazione.

www.ketoeducation.it
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Giunti tra il secondo e il terzo giorno di restrizione glucidica, 
l’abbondanza di acidi grassi liberi porterà alla produzione di 
considerevoli quantità di corpi chetonici (~ >0,6mmol/L –graf.2).

Durante le prime settimane il corpo aumenterà drasticamente la 
gluconeogenesi a partire dalle proteine e da altri carburanti come lattato, 
piruvato e glicerolo (Graf.1-Stadio 3) causando un aumentato del 
catabolismo proteico. (Tab.1)

Il processo di keto-adattamento e il 
risparmio proteico in condizione di 
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(graf.1 – Stadio 1) 

Durante le prime 4-8 ore di dieta povera di carboidrati l’organismo assorbe glucosio dai pasti 
precedenti.

Una volta terminato il glucosio circolante, l’organismo comincia ad utilizzare il glicogeno epatico 
che si esaurisce generalmente entro 12-16 ore (graf.1 – Stadio 2). Da questo momento in poi il corpo 
farà sempre più affidamento sugli acidi grassi liberi per le sue esigenze energetiche. Graf.2: Aumento dei corpi chetonici nel tempo

A partire dalla seconda/terza settimana la gluconeogenesi comincia 
gradualmente a diminuire (Graf.1-Stadio 4): perifericamente le cellule 
diminuiscono l’utilizzo di corpi chetonici per renderli maggiormente 
disponibili al SNC, aumentando l’utilizzo degli acidi grassi come fonte 
energetica. Il cervello utilizza in maniera crescente i corpi chetonici a 
scopo energetico. La diminuzione della gluconeogenesi causa un ridotto 
catabolismo delle proteine (Tab.1)

Alla fine della seconda/terza settimana di restrizione glucidica e 
fintantoché esistono i presupposti per la chetosi, la scomposizione 
proteica diminuisce drasticamente assieme alla gluconeogenesi 
(Graf.1-Stadio 4-5 e Tab.1). 

4.    Stadio di adattamento alla chetosi

3.    Entrata in chetosi

5.    Chetosi avanzata (risparmio proteico)
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Graf.1: I cinque stadi metabolici tra lo stato di post-assorbimento e lo stato di chetosi prolungata 
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GLUCONEOGENESI: glucosio prodotto a partire da proteine e grassi - non da carboidrati

Risparmio proteico

GLICOGENO: glucosio rilasciato dalle riserve epatiche o muscolari

100 mg/hr
Risparmio proteico

400 mg/hr

0

Origini del
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VLCKD
LCKD

Chetosi fisiologica:

Reintroduzione dei carboidrati:
Pasta Dietamedicale 30%
Frutta a basso I.G.
Legumi
Cereali

Dieta ipocalorica bilanciata
Rieducazione alimentare

1.     VLCKD

2.    LCKD

Si tratta della fase più intensiva del percorso dietetico, che consente di mantenere un grande deficit 
calorico senza avvertire eccessivamente fame e stanchezza grazie alla chetosi fisiologica. In questa 
fase si utilizzano gli alimenti Dietamedicale che, essendo estremamente biodisponibili e ad alto 
valore biologico, assicurano il mantenimento del tessuto magro metabolicamente attivo.

In questa fase viene mantenuto lo stato di chetosi fisiologica per favorire l’ulteriore perdita del 
peso e l’assenza di fame eccessiva, mentre la quota calorica viene naturalmente aumentata grazie 
all’introduzione di proteine animali (carne, pesce, uova, ecc.) in sostituzione degli alimenti 
Dietamedicale all’interno dei pasti principali, consentendo una maggiore convivialità ed aderenza 
al percorso dietetico.

Tab.2: Riadattamento metabolico dalla chetosi fisiologica alla rieducazione alimentare

Il percorso dietetico Dietamedicale

Il percorso Dietamedicale parte da minori apporti calorici e glucidici (VLCKD) e accompagna 
gradualmente l'individuo verso un’alimentazione di tipo bilanciato attraverso diversi step mensili 
ognuno dei quali si prefigge uno specifico obiettivo. 
Il percorso deve essere strutturato su base individuale a seconda delle esigenze legate alla struttura 
fisica del paziente, sesso, età, attività lavorativa, attività fisica e abitudini alimentari.

3.    Reintroduzione dei carboidrati
Si tratta probabilmente della fase più delicata del percorso dietetico, durante la quale si 
introducono in modo graduale (~ 150 Kcal alla volta) i carboidrati a basso indice e carico 
glicemico (C.G. giornaliero <80)  attraverso diversi step, con l’obiettivo di ottenere una buona 
risposta adattativa metabolica, scongiurare eccessivi spike d’insulina e consolidare i risultati 
ottenuti in termini di dimagrimento (per approfondimenti vedi pag. 36). 

4.    Rieducazione alimentare
È la fase durante la quale viene stilata una dieta personalizzata ed un’attività fisica su base 
individuale, con l’obiettivo di far acquisire al paziente una nuova consapevolezza alimentare che 
consente di fare scelte migliori in termini di contenuto glucidico e lipidico, limitando l’apporto 
calorico.

1 2 3a 3b 3c 3d 4
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Il software permette di effettuare i calcoli in base a:
- fat free mass, determinata attraverso l’impedenziometria, la plicometria 
e le circonferenze corporee.
- peso ideale, attraverso l’utilizzo delle maggiori formule utilizzate nella 
letteratura scientifica;
- fat mass ideale (percentuale di grasso da raggiungere);

dietamedicale.it

Il software per le VLCKD 

Il software Dietamedicale è stato ideato per lo specialista della dieta 
chetogenica  per elaborare con praticità tutti i parametri correlati alla 
compilazione della VLCKD.

Per utilizzare il nostro software è sufficiente iscriversi al nostro 
portale nell’Area Personale e richiedere le credenziali di accesso.



Dietamedicale si avvale di un’equipe di elevata 
professionalità costantemente aggiornata sia in tema di 
nutrizione che di tecnologie di produzione alimentare. 

Ogni formulazione viene accuratamente studiata e 
progettata dal reparto Ricerca & Sviluppo per soddisfare e 
rispondere ai continui mutamenti imposti nel campo della 
ricerca scientifica.

Qualità e Know How

L'azienda è dotata di un laboratorio interno di analisi, in 
grado di certificare la massima accuratezza relativa alle 
dichiarazioni nutrizionali e alla purezza delle materie 
prime.



dietamedicale.it

Dolci

Dietamedicale si avvale di un’equipe di elevata 
professionalità costantemente aggiornata sia in tema di 
nutrizione che di tecnologie di produzione alimentare. 

Ogni formulazione viene accuratamente studiata e 
progettata dal reparto Ricerca & Sviluppo per soddisfare e 
rispondere ai continui mutamenti imposti nel campo della 
ricerca scientifica.

Qualità e Know How

L'azienda è dotata di un laboratorio interno di analisi, in 
grado di certificare la massima accuratezza relativa alle 
dichiarazioni nutrizionali e alla purezza delle materie 
prime.



PROTEINE
211

*

PROTEINE

PROTEINEPROTEINE
011

*

PROTEINE

2
*

CARBOIDRATI

2
*

CARBOIDRATI

Dolci

CORNETTO proteico
INGREDIENTI: proteine del GRANO, albume d’UOVO, proteine 
di pisello, fibra di FRUMENTO, olio d’oliva, olio di cocco, 
BURRO, proteine di riso, eritritolo, acido caprilico, L-leucina, 
sale iodato, lievito naturale, aromi: vaniglia e limone, 
emulsionante: lecitina di girasole, e471, conservanti: sorbato 
di potassio.

CORNETTO glassato
INGREDIENTI: proteine del GRANO, proteine di riso, 
proteine d’AVENA, fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, 
fibra di AVENA, eritritolo, olio d’oliva, olio di cocco, 
BURRO, acido caprilico, L-leucina, sale iodato, lievito 
naturale, conservanti: sorbato di potassio, emulsionante: 
lecitina di girasole, e471 vegetale, aromi: vaniglia e 
limone, Glassa: MANDORLE tostate, NOCCIOLE tostate .

DM
10

7
DM

02
0

1pz

1pz

3,50

3,50

pasticceria

PESO NETTO

PESO NETTO

50g

50g

PROTEINE
211

*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

CORNETTO con crema al cacao
INGREDIENTI:  proteine del GRANO, proteine di riso, 
proteine di AVENA, fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, 
fibra di AVENA, crema al cacao (proteine di pisello, 
proteine isolate di AVENA, cacao magro, proteine di riso, 
eritritolo, fibre di cacao, olio d’oliva, NOCCIOLE, olio 
di semi di girasole, emulsionante: lecitina di girasole), 
olio di cocco, BURRO, acido caprilico, L-leucina, sale 
iodato, lievito naturale, conservanti: potassio sorbato, 
emulsionante: lecitina di girasole, e471 vegetale, aromi: 
vaniglia e limone.

DM
11

4

1pz

3,50

PESO NETTO
50g

*per porzione

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCTPer esaltarne la fragranza puoi scaldare il tuo keto-cornetto nel 
forno 1-2 minuti a 150 gradi o 10 secondi nel microonde.

311
*

PROTEINE
3
CARBOIDRATI

*

CORNETTO variegato al cacao e ripieno
INGREDIENTI: proteine del GRANO, proteine di riso, 
proteine d’AVENA, fibra di acacia, fibra di FRUMENTO, 
olio di cocco, BURRO, crema al cacao (proteine di pisello, 
proteine di AVENA, cacao, proteina del riso, eritritolo, 
fibra di cacao , olio d’oliva, NOCCIOLE), eritritolo, cacao 
in polvere (5%), L-leucina, acido caprilico, emulsionante: 
lecitina di girasole, e471, sale iodato, lievito naturale, 
conservanti: potassio sorbato, aroma di vaniglia.

DM
17

3

1pz

3,50

PESO NETTO
50g

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

NOVITÀ 
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CORNETTO con crema al cacao
INGREDIENTI:  proteine del GRANO, proteine di riso, 
proteine di AVENA, fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, 
fibra di AVENA, crema al cacao (proteine di pisello, 
proteine isolate di AVENA, cacao magro, proteine di riso, 
eritritolo, fibre di cacao, olio d’oliva, NOCCIOLE, olio 
di semi di girasole, emulsionante: lecitina di girasole), 
olio di cocco, BURRO, acido caprilico, L-leucina, sale 
iodato, lievito naturale, conservanti: potassio sorbato, 
emulsionante: lecitina di girasole, e471 vegetale, aromi: 
vaniglia e limone.

211
*

PROTEINE
111

*

PROTEINE

5
*

PROTEINE

2
*

CARBOIDRATI

2
*

CARBOIDRATI

PLUMCAKE proteico
INGREDIENTI: proteine di pisello, proteine di riso, proteine del 
LATTE, albume d’UOVO, BURRO, olio d’oliva, olio di cocco, 
eritritolo, fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, **, acido 
caprilico, L-leucina, emulsionante: lecitina di girasole, e471, 
agenti lievitanti: pirofosfato di sodio, bicarbonato di sodio, 
***, conservanti: potassio sorbato.

PLUMCAKE 
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, olio d’oliva, olio di cocco, 
BURRO, proteine del GRANO, fibra di AVENA, albume d’UOVO, 
**, acido caprilico, L-leucina, emulsionante: lecitina di 
girasole, agenti lievitanti: bicarbonato di sodio, pirofosfato di 
sodio, eritritolo, ***, conservanti: potassio sorbato.

DM118

DM051

DM119

DM049

 Gusto Arancia: arancia in granuli (5%), *** aroma di arancia

 Gusto Cacao:  **cacao 5% - *** aroma di cacao

 Gusto Cacao:  **cacao 5% - *** aroma di cacao

 Gusto Vaniglia Limone:  *** aroma di vaniglia limone

Dolci
pasticceria

2,75

PESO NETTO
45g

*per porzione

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

DOLCE MATTINO al cacao
INGREDIENTI:  proteine del GRANO, proteine di pisello, proteine 
d’AVENA, proteine di riso, fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, 
fibra di AVENA, gocce di cioccolato (burro di cacao, cacao, 
emulsionante: lecitina di girasole), olio d’oliva, olio di cocco, 
BURRO, eritritolo, cacao in polvere (5%), acido caprilico, 
L-leucina, lievito naturale, sale iodato, emulsionante: lecitina di 
girasole, e471 vegetale, conservanti: sorbato di potassio.

DM
00

1

8
*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

1pz

2,50

PESO NETTO
40g

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

1pz

2,75

PESO NETTO
45g

1pz

Il dolce mattino diventa ancora più sfizioso tagliato a metà, 
leggermente scaldato e arricchito di crema al cacao DM021.

CORNETTO variegato al cacao e ripieno
INGREDIENTI: proteine del GRANO, proteine di riso, 
proteine d’AVENA, fibra di acacia, fibra di FRUMENTO, 
olio di cocco, BURRO, crema al cacao (proteine di pisello, 
proteine di AVENA, cacao, proteina del riso, eritritolo, 
fibra di cacao , olio d’oliva, NOCCIOLE), eritritolo, cacao 
in polvere (5%), L-leucina, acido caprilico, emulsionante: 
lecitina di girasole, e471, sale iodato, lievito naturale, 
conservanti: potassio sorbato, aroma di vaniglia.
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MUFFIN alla mela e cannella
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, proteine di pisello, 
proteine d’AVENA, proteine del GRANO, albume d’UOVO, 
eritritolo, olio d’oliva, olio di cocco, BURRO, granuli essiccati 
di mela e di pera (3%), cannella (1%), acido caprilico, 
L-leucina, sale iodato, lievito naturale, emulsionante: lecitina 
di girasole, conservanti: sorbato di potassio.

MUFFIN all’uvetta
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, proteine di pisello, 
proteine del GRANO, proteine d’AVENA, albume d’UOVO, 
eritritolo, olio d’oliva, olio di cocco, BURRO, uvetta (5%), 
acido caprilico, L-leucina, sale iodato, lievito naturale, 
emulsionante: lecitina di girasole, conservanti: sorbato di 
potassio.

MUFFIN al cacao
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, proteine di pisello, 
proteine del GRANO, proteine d’AVENA, albume d’UOVO, 
eritritolo, olio d’oliva, olio di cocco, BURRO, acido caprilico, 
L-leucina, cacao (5%), gocce di cioccolato (burro di cacao, 
cacao, emulsionante: lecitina di girasole), sale iodato, lievito 
naturale, emulsionante: lecitina di girasole, conservanti: 
potassio sorbato.

DM
15

9

511
*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

Dolci
pasticceria

DM
06

5
DM

06
4

*per porzione

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

511
*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

511
*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

1pz

3,25

PESO NETTO
50g

1pz

3,25

PESO NETTO
50g

1pz

3,25

PESO NETTO
50g
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MUFFIN alla mela e cannella
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, proteine di pisello, 
proteine d’AVENA, proteine del GRANO, albume d’UOVO, 
eritritolo, olio d’oliva, olio di cocco, BURRO, granuli essiccati 
di mela e di pera (3%), cannella (1%), acido caprilico, 
L-leucina, sale iodato, lievito naturale, emulsionante: lecitina 
di girasole, conservanti: sorbato di potassio.

04
CARBOIDRATI

*

,

04
CARBOIDRATI

*

,

Dolci

TAVOLETTA al cacao
INGREDIENTI:   NOCCIOLE, burro di cacao, cacao, proteine 
di pisello, proteine d’AVENA, proteine di riso, eritritolo, 
emulsionante: lecitina di girasole, aroma di vaniglia.

SENZA SOIA

DM
05

5

4
*

PROTEINE

CREMA di cacao

INGREDIENTI:    NOCCIOLE, olio di cocco, acido caprilico, 
cacao, proteine di riso, proteine isolate del pisello, 
emulsionante: lecitina di girasole, eritritolo.

pasticceria

DM
02

1

1
*

PROTEINE

Ottima per alzare il rapporto chetogenico con golosità

Puoi usarla come strategia spezza-fame nel dopo cena o 
quando hai la necessità di placare la voglia di dolce senza 
alzare troppo le proteine.

1pz

7,70

PESO NETTO
100g

14pz

16,50

*per porzione di 10 gr

(per porzione
€ 1,17)

PESO NETTO

210g
(14x15g)

*per porzione

SENZA SOIA C8 MCT
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 biscotteria

FROLLINI glassati
INGREDIENTI: proteine del GRANO, proteine di pisello, 
albume d’UOVO, proteine del LATTE, fibra di FRUMENTO, 
fibra di acacia, olio d’oliva, olio di cocco, **, acido caprilico, 
L-leucina, eritritolo, agenti lievitanti: bicarbonato di sodio, 
pirofosfato di sodio, Copertura al cacao (NOCCIOLE, burro di 
cacao, cacao , proteine di pisello, proteine di AVENA, proteine 
di riso , edulcorante: eritritolo , emulsionante: lecitina di 
girasole, aroma di vaniglia).

PROTEINEPROTEINE
011

*

PROTEINE

*

CARBOIDRATI
1

Dolci

DM016

DM015

 Gusto Mandorla:  **MANDORLE tostate 5%

 Gusto Cocco:  **cocco 5%

6pz

13,00
(per porzione

€ 2,16)

PESO NETTO

180g
(6x30g)

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

FROLLINI all’arancia
INGREDIENTI:  proteine del GRANO, proteine di pisello, 
albume d’UOVO, proteine del LATTE, fibra di FRUMENTO, 
fibra di acacia, olio d’oliva, olio di cocco, bucce d’arancia 
(10%), acido caprilico, L-leucina, aroma di arancia, eritritolo, 
agenti lievitanti: bicarbonato di sodio, pirofosfato di sodio.

DM
01

4

8
*

PROTEINE

*

CARBOIDRATI
1

6pz

10,90
(per porzione

€ 1,82)

PESO NETTO

150g
(6x25g)

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

DELIZIOTTO ai frutti di bosco
INGREDIENTI: proteine isolate del pisello, proteine d’AVENA, 
proteine del GRANO, olio d’oliva, olio di cocco, BURRO, 
albume d’UOVO, fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, fibra 
di AVENA, eritritolo, frutti di bosco granulati (3%), L-leucina, 
acido caprilico, emulsionante: lecitina di girasole, agenti 
lievitanti: bicarbonato di sodio, pirofosfato di sodio, aroma di 
frutti di bosco.

DELIZIOTTO alla pera e cioccolato
INGREDIENTI: proteine d’AVENA, proteine isolate del pisello, 
proteine del GRANO, albume d’UOVO, fibra di FRUMENTO, 
fibra di acacia, fibra di AVENA, olio d’oliva, olio di cocco, 
BURRO, eritritolo, gocce di cioccolato ( cacao, burro di cacao, 
lecitina di girasole) 5%, : pera in granuli 3%, L-leucina, acido 
caprilico, emulsionante: lecitina di girasole, agenti lievitanti: 
bicarbonato di sodio, pirofosfato di sodio, aroma di pera.

DM
15

5
DM

15
6

511
*

PROTEINE
4
CARBOIDRATI

*

3pz

3pz

10,90

10,90

(per porzione
€ 3,63)

(per porzione
€ 3,63)

PESO NETTO

PESO NETTO

150g

150g

(3x50g)

(3x50g)

Questo morbido biscottone contiene 15gr di proteine e solo 175 Kcal 
per porzione (2 biscotti).
Un dolce spuntino perfetto per la dieta chetogenica.
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biscotteria

BISCOTTINI
INGREDIENTI:  albume d’UOVO, proteine del GRANO, 
fibra di FRUMENTO, fibra di AVENA, olio d’oliva, olio 
di cocco, BURRO, emulsionante: lecitina di girasole, 
**, acido caprilico, L-leucina, eritritolo, aroma di 
vaniglia.

DM023

DM022

 Gusto Vaniglia Limone:  **aromi di vaniglia e limone

 Gusto Mela Pera: **granuli essiccati di mela e di pera (3%)

BISCOTTINI al cacao 
INGREDIENTI: albume d’UOVO, proteine del GRANO, 
fibra di FRUMENTO, fibra di AVENA, olio d’oliva, olio di 
cocco, BURRO, cacao in polvere (5%), acido caprilico, 
L-leucina, eritritolo, emulsionante: lecitina di girasole.

DM
05

7

511
*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

Dolci

511
*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

1pz

3,30

PESO NETTO
50g

1pz

3,30

PESO NETTO
50g

FROLLINI all’arancia
INGREDIENTI:  proteine del GRANO, proteine di pisello, 
albume d’UOVO, proteine del LATTE, fibra di FRUMENTO, 
fibra di acacia, olio d’oliva, olio di cocco, bucce d’arancia 
(10%), acido caprilico, L-leucina, aroma di arancia, eritritolo, 
agenti lievitanti: bicarbonato di sodio, pirofosfato di sodio.

SUPER DELIZIE ai frutti di bosco 
INGREDIENTI: proteine isolate del pisello, proteine del GRANO, 
albume d’UOVO, fibra di acacia, fibra di FRUMENTO, olio 
d’oliva, olio di cocco, BURRO, eritritolo, frutti di bosco granulati 
(3%), acido caprilico, L-leucina, emulsionante: lecitina di 
girasole, agenti lievitanti: bicarbonato di sodio, pirofosfato di 
sodio, aromi di frutti di bosco.

SUPER DELIZIE al caffè
INGREDIENTI: proteine isolate del pisello, proteine del GRANO, 
albume d’UOVO, fibra di acacia, fibra di FRUMENTO, olio 
d’oliva, olio di cocco, BURRO, eritritolo, caffè (5%), acido 
caprilico, L-leucina, emulsionante: lecitina di girasole, agenti 
lievitanti: bicarbonato di sodio, pirofosfato di sodio.

DM
01

21
DM

01
22

511
*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

1pz

1pz

3,30

3,30

PESO NETTO

PESO NETTO

50g

50g

DELIZIOTTO ai frutti di bosco
INGREDIENTI: proteine isolate del pisello, proteine d’AVENA, 
proteine del GRANO, olio d’oliva, olio di cocco, BURRO, 
albume d’UOVO, fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, fibra 
di AVENA, eritritolo, frutti di bosco granulati (3%), L-leucina, 
acido caprilico, emulsionante: lecitina di girasole, agenti 
lievitanti: bicarbonato di sodio, pirofosfato di sodio, aroma di 
frutti di bosco.

DELIZIOTTO alla pera e cioccolato
INGREDIENTI: proteine d’AVENA, proteine isolate del pisello, 
proteine del GRANO, albume d’UOVO, fibra di FRUMENTO, 
fibra di acacia, fibra di AVENA, olio d’oliva, olio di cocco, 
BURRO, eritritolo, gocce di cioccolato ( cacao, burro di cacao, 
lecitina di girasole) 5%, : pera in granuli 3%, L-leucina, acido 
caprilico, emulsionante: lecitina di girasole, agenti lievitanti: 
bicarbonato di sodio, pirofosfato di sodio, aroma di pera.

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT
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biscotteria

CANTUCCI
INGREDIENTI: proteine di pisello, proteine del 
GRANO, proteine del LATTE, albume d’UOVO, fibra 
di FRUMENTO, fibra di acacia, fibra di AVENA, olio 
d’oliva, olio di cocco, **, acido caprilico, L-leucina, 
eritritolo, emulsionante: lecitina di girasole, agenti 
lievitanti: bicarbonato di sodio, pirofosfato di sodio.

CANTUCCI
INGREDIENTI: proteine di pisello, proteine del 
GRANO, proteine del LATTE, albume d’UOVO, fibra 
di FRUMENTO, fibra di acacia, fibra di AVENA, olio 
d’oliva, olio di cocco, **, acido caprilico, L-leucina, 
emulsionante: lecitina di girasole, eritritolo, agenti 
lievitanti: bicarbonato di sodio, pirofosfato di sodio, 
***.

DM024

DM019

DM018

DM017

 Gusto Vaniglia Limone:  **aromi di vaniglia e limone

 Gusto Cacao:  **cacao in polvere 5%

 Gusto Arancia: **arancia in granuli (5%)

 Gusto Mandorla: **MANDORLE tostate (5%)
 ***aroma di mandorla

911
*

PROTEINE

911
*

PROTEINE

2
*

CARBOIDRATI

2
*

CARBOIDRATI

Dolci

1pz

1pz

3,30

3,30

PESO NETTO

PESO NETTO

50g

50g

*per porzione

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT
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FETTE TOSTATE dolci
INGREDIENTI:  fibra di FRUMENTO, fibra di riso, fibra di acacia, 
proteine d’AVENA, proteine del GRANO, proteine di riso, olio 
d’oliva, olio di cocco, acido caprilico, L-leucina, lievito naturale, 
sale iodato, emulsionante: e471 vegetale, lecitina di girasole, 
edulcoranti: sucralosio

FETTE TOSTATE proteiche cacao
INGREDIENTI:  proteine del GRANO, fibra di FRUMENTO, 
proteine di pisello, albume d’UOVO, fibra di acacia, proteine 
d’AVENA, proteine di riso, cacao (4%), MANDORLE, 
NOCCIOLE, olio d’oliva, olio di cocco, acido caprilico, 
L-leucina, lievito naturale, sale iodato, emulsionante: e471 
vegetale, lecitina di girasole, edulcoranti: sucralosio.

FETTE GLASSATE al cacao
INGREDIENTI: proteine del GRANO, proteine di pisello, albume 
d’UOVO, fibra di FRUMENTO, copertura al cacao (NOCCIOLE, 
cacao, burro di cacao , proteine di AVENA, proteine di riso, fibra 
di riso, eritritolo), fibra di acacia, olio d’oliva, olio di cocco, acido 
caprilico, L-leucina, lievito naturale, sale iodato, emulsionante: 
e471 vegetale, lecitina di girasole.

FETTE TOSTATE al cacao
INGREDIENTI:   fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, fibra di 
AVENA, proteine del GRANO, proteine di pisello, proteine 
d’AVENA, proteine di riso, cacao (5%), MANDORLE, 
NOCCIOLE, olio d’oliva, olio di cocco, acido caprilico, 
L-leucina, lievito naturale, sale iodato, emulsionante: e471 
vegetale, lecitina di girasole, edulcoranti: sucralosio.

LEUCINA

LEUCINA

SENZA SOIA

SENZA SOIA

DM
06

0
DM

00
7

DM
13

0
DM

00
4

SENZA SOIALEUCINA

biscotteria

511
*

PROTEINE

8
*

PROTEINE

8
*

PROTEINE

511
*

PROTEINE

*

CARBOIDRATI
1

*

CARBOIDRATI
1

*

CARBOIDRATI
1

2
*

CARBOIDRATI

Dolci

2pz

2pz

4pz

4,95

4,95

16,00

(per porzione
€ 2,47)

(per porzione
€ 2,47)

(per porzione
€ 4,00)

2pz

4,95
(per porzione

€ 2,47)

Le fette tostate dolci sono ancora più stuzzicanti con un velo di 
crema al cacao DM021.

A volte capitano i momenti di stallo: una delle cause potrebbe 
essere l’eccessivo apporto proteico dopo la seconda o terza 
settimana, quando l’organismo si è keto-adattato e il catabolismo 
proteico diminuisce in maniera ingente. Scegliere le fette tostate 
con meno proteine migliora il keto-ratio e riduce il rischio di 
un’eccessiva gluconeogenesi dalle proteine ingerite.

PESO NETTO

70g
(2x35g)

PESO NETTO

PESO NETTO

70g

200g

(2x35g)

(4x50g)

PESO NETTO

70g
(2x35g)

*per porzione

C8 MCT

C8 MCT

LEUCINA SENZA SOIA C8 MCT

C8 MCT
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barrette

BARRETTA banana/caramello
INGREDIENTI: agenti lievitanti: polidestrosio, fiocchi di 
SOIA (proteine della SOIA, amido di tapioca, sale), granelli 
di SOIA, burro di cacao, umidificanti: glicerolo, proteine 
del LATTE, MANDORLE, gelatina idrolizzata, pezzi di 
caramello (2%) (sciroppo di glucosio-fruttosio , sciroppo 
di glucosio , concentrato di purea di mele, zucchero, 
umettante: glicerolo, fibra di FRUMENTO, olio di palma, 
proteine del LATTE , BURRO, agenti gelificanti: zucchero, 
LATTE scremato in polvere, regolatore di acidità: acido 
lattico, aromi, estratto di riso), proteine della SOIA , banana 
(1.3%), LATTE in polvere, aromi, edulcoranti: sucralosio.

BARRETTA crisp al cioccolato
INGREDIENTI:  fiocchi di SOIA (proteine della SOIA, 
amido di tapioca, sale), cioccolato con edulcoranti 
(pasta di cacao, edulcoranti: maltitolo, burro di cacao, 
grasso del LATTE, emulsionante: lecitina di SOIA, aroma 
di vaniglia), (25,7%), agenti lievitanti: polidestrosio, 
gelatina idrolizzata, umidificanti: glicerolo, pasta di cacao, 
cacao magro (3,4%), petali di mais estruso al sapore di 
cioccolato (farina di mais, farina di FRUMENTO, cacao 
magro, zucchero, malto di GRANO, sale, aromi), grasso di 
palma, aromi, emulsionante: lecitina di SOIA, edulcoranti: 
sucralosio.

BARRETTA ai mirtilli rossi
INGREDIENTI: agenti lievitanti: polidestrosio, fiocchi 
di SOIA (proteine della SOIA , amido di tapioca, sale), 
granelli di SOIA, burro di cacao, umidificanti: glicerolo, 
MANDORLE, proteine del LATTE, gelatina idrolizzata: 
mirtilli rossi dolcificati (2%) (mirtilli, zucchero, olio di 
semi di girasole), proteine della SOIA, mirtillli (0.7%), 
aromi, edulcoranti: sucralosio.

DM
08

4
DM

10
6

DM
08

2

Dolci

311
*

PROTEINE

211
*

PROTEINE
111

*

PROTEINE

311
*

PROTEINE

3
CARBOIDRATI

*

3
CARBOIDRATI

*

3
CARBOIDRATI

*

4pz

13,00

4pz

13,00
(per porzione

€3,25)

4pz

13,00
(per porzione

€3,25)

(per porzione
€3,25)

PESO NETTO

140g
(4x35g)

PESO NETTO

140g
(4x35g)

PESO NETTO

140g
(4x35g)
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FOCACCIA proteica al rosmarino
INGREDIENTI: proteine del grano (GLUTINE), fibra di 
FRUMENTO, fibra di acacia, albume d’UOVO, proteine di 
riso, olio d’oliva, olio di cocco, inulina, rosmarino (5%), 
lievito naturale, sale iodato, emulsionante: lecitina di girasole, 
emulsionante: e471 vegetale, acido caprilico, L-leucina, 
conservanti: sorbato di potassio.

FOCACCIA proteica alle olive
INGREDIENTI: proteine del grano (GLUTINE), fibra di 
FRUMENTO, fibra di acacia, albume d’UOVO, proteine di riso, 
inulina, olio d’oliva, olio di cocco, olive (7%), lievito naturale, 
sale iodato, emulsionante: lecitina di girasole, emulsionante: 
e471 vegetale, acido caprilico, L-leucina, conservanti: sorbato 
di potassio.

DM
15

8
DM

16
3

511
*

PROTEINE

511
*

PROTEINE

3
CARBOIDRATI

*

3
CARBOIDRATI

*

bakery
Salati

1pz

4,30

PESO NETTO
80g

1pz

4,30

PESO NETTO
80g

*per porzione

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

FOCACCIA bianca
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, fibra di AVENA, proteine 
isolate di AVENA, proteine del GRANO, olio d’oliva, olio 
di cocco, acido caprilico, L-leucina, inulina, sale iodato, 
conservanti: sorbato di potassio.

DM
00

3

PROTEINEPROTEINE
9

*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

1pz

3,30

PESO NETTO
50g

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

22



FOCACCIA proteica alle olive
INGREDIENTI: proteine del grano (GLUTINE), fibra di 
FRUMENTO, fibra di acacia, albume d’UOVO, proteine di riso, 
inulina, olio d’oliva, olio di cocco, olive (7%), lievito naturale, 
sale iodato, emulsionante: lecitina di girasole, emulsionante: 
e471 vegetale, acido caprilico, L-leucina, conservanti: sorbato 
di potassio.

bakery
Salati

2pz

4,95

2pz

4,95

2pz

4,95

FETTE TOSTATE proteiche
al gusto classico
INGREDIENTI: proteine del GRANO, proteine di pisello, 
albume d’UOVO, fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, 
olio d’oliva, olio di cocco, acido caprilico, L-leucina, 
lievito naturale, sale iodato, emulsionante: e471 vegetale, 
lecitina di girasole.

FETTE TOSTATE al gusto classico
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, fibra di riso, fibra di 
acacia, fibra di AVENA, proteine del GRANO, proteine 
d’AVENA, olio d’oliva, olio di cocco, acido caprilico, 
L-leucina, lievito naturale, sale iodato, emulsionante: e471 
vegetale, lecitina di girasole

FETTE TOSTATE al pomodoro
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, fibra di 
riso, fibra di AVENA, proteine del GRANO, proteine di pisello, 
proteine d’AVENA, pomodoro essiccato (5%), olio d’oliva, olio 
di cocco, acido caprilico, L-leucina, lievito naturale, sale iodato, 
origano, emulsionante: lecitina di girasole, e471 vegetale.

DM
05

8
DM

00
5

DM
00

6

511
*

PROTEINE

7
*

PROTEINE

*

CARBOIDRATI
1

*

CARBOIDRATI
1

(per porzione
€2,47)

(per porzione
€2,47)

(per porzione
€2,47)

Puoi tagliarle a meta’ per creare delle sfiziose keto-tartine 
proteiche.

PESO NETTO

70g
(2x35g)

PESO NETTO

70g
(2x35g)

PESO NETTO

70g
(2x35g)

*per porzione

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT
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BAULETTO
INGREDIENTI:  proteine del GRANO, fibra di FRUMENTO, 
fibra di acacia, proteine d’AVENA, proteine di riso, proteine di 
pisello, olio d’oliva, olio di cocco, acido caprilico, L-leucina, 
lievito naturale, sale iodato, emulsionante: lecitina di girasole, 
e471 vegetale.

DM
09

0

CROSTONI proteici ai semi
INGREDIENTI:  proteine d’AVENA, proteine del GRANO, albume 
d’UOVO, fibra di FRUMENTO, olio d’oliva, olio di cocco, semi di 
SESAMO (5%), semi di lino (5%), semi di girasole (5%), acido 
caprilico, L-leucina, sale iodato, lievito naturale, emulsionante: 
lecitina di girasole, e471 vegetale.

DM
05

4
7

*

PROTEINE

*

CARBOIDRATI
1

bakery
Salati

1pz

10,00

PESO NETTO
250g

2pz

3,50

611
*

PROTEINE
3
CARBOIDRATI

*

*per porzione di 80 gr

(per porzione
€1,75)

Puoi arricchire la tua insalata tostando e tagliando a dadini 
una fetta di bauletto aromatizzata con dell’olio all’aglio o 
all’erba aromatica.

E’ possibile preparare uno sfizioso pasto con l’aggiunta di 
una scatoletta di tonno al naturale (52 gr), qualche cappero 
e un pizzico di origano. Le proteine così salgono a 20.

PESO NETTO

50g
(2x25g)

PROTEINE
211

*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

CORNETTO ai semi
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, proteine di riso, proteine 
del GRANO, fibra di acacia, proteine isolate di AVENA , fibra di 
AVENA, albume d’UOVO, olio d’oliva, olio di cocco, BURRO, 
semi di lino (5%), semi di SESAMO (5%), acido caprilico, 
L-leucina, sale iodato, lievito naturale, emulsionante: lecitina di 
girasole, e471 vegetale, conservanti: potassio sorbato.

DM
11

3

1pz

3,50

PESO NETTO
50g

*per porzione

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

LEUCINA SENZA SOIA OMEGA 3

3

C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT
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FETTE MORBIDE proteiche 
INGREDIENTI:  proteine del GRANO, fibra di FRUMENTO, olio 
d’oliva, olio di cocco, albume d’UOVO, proteine d’AVENA, 
proteine di riso, acido caprilico, L-leucina, inulina, sale 
iodato, lievito naturale, emulsionante: lecitina di girasole, 
e471 vegetale, conservanti: sorbato di potassio.

FETTE MORBIDE ai semi
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, proteine del 
GRANO, fibra di AVENA, proteine d’AVENA, semi 
oleosi 10% (semi di lino, semi di SESAMO), inulina, 
olio d’oliva, olio di cocco, albume d’UOVO, acido 
caprilico, L-leucina, sale iodato, emulsionante: e471 
vegetale, lecitina di girasole, conservanti: sorbato di 
potassio.

LEUCINA SENZA SOIA OMEGA 3

3

PIADA al gusto classico
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, olio d’oliva, olio 
di cocco, proteine del GRANO, proteine d’AVENA, 
proteine di riso, acido caprilico, L-leucina, sale iodato, 
agenti lievitanti: bicarbonato di sodio, emulsionante: 
lecitina di girasole, e471 vegetale, conservanti: 
potassio sorbato.

DM
06

3

bakery
Salati

PROTEINE
211

*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

211
*

PROTEINE
111

*

PROTEINE

7
*

PROTEINE

2
*

CARBOIDRATI

2
*

CARBOIDRATI

Ogni porzione contiene ben 1,40gr di Omega-3, acidi 
grassi utili alla salute del sistema cardiovascolare e 15 gr 
di fibre alimentari. La presenza di leucina e l’ottimo profilo 
amminoacidico rendono questo alimento estremamente 
funzionale al benessere nel contesto delle VLCKD.

4pz

10,00

4pz

DM
06

8
DM

04
4

6,60

(per porzione
€2,50)

Se si vuole alzare la quota proteica, è possibile ottenere un 
tramezzino da 18 gr di proteine semplicemente aggiungendo 
20 gr di bresaola o 30 gr di prosciutto cotto magro.

Per un pranzo veloce che apporta 18 gr di proteine è 
sufficiente aggiungere 25 gr di prosciutto crudo o 35 gr di 
prosciutto cotto.

Assieme a 30 gr di prosciutto crudo o 35 gr di prosciutto 
cotto forniscono 15 gr di proteine e 15 gr di benefiche fibre 
alimentari.

PESO NETTO

200g
(4x50g)

PESO NETTO

200g
(4x50g)

2pz

*per porzione

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

C8 MCT

10,00
(per porzione

€2,50)

(per porzione
€3,30)

PESO NETTO

100g
(2x50g)
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PAGNOTTELLA ai semi
INGREDIENTI: proteine d’AVENA, proteine del GRANO, fibra di 
FRUMENTO, fibra di AVENA, inulina, olio d’oliva, olio di cocco, 
semi di lino (5%), semi di SESAMO (5%), acido caprilico, 
L-leucina, lievito naturale, sale iodato, emulsionante: lecitina 
di girasole, e471 vegetale, conservanti: sorbato di potassio.

PAGNOTTELLA all’olio
INGREDIENTI: proteine del GRANO, proteine di pisello, proteine 
d’AVENA, proteine di riso, fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, 
fibra di AVENA, olio d’oliva, olio di cocco, acido caprilico, 
L-leucina, lievito naturale, sale iodato, emulsionante: lecitina 
di girasole, e471 vegetale, conservanti: sorbato di potassio.

DM
05

9
DM

00
2

PROTEINEPROTEINE
9

*

PROTEINE

7
*

PROTEINE

2
*

CARBOIDRATI

2
*

CARBOIDRATI

bakery

Salati

1pz

2,50

PESO NETTO
40g

1pz

2,75

PESO NETTO
50g

I semi di lino sono un’ottima fonte di Omega-3: sono quindi 
indicati per migliorare il profilo lipidico e la salute del cuore 
in generale.

*per porzione

LEUCINA SENZA SOIA OMEGA 3

3

C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

PIZZETTA proteica al pomodoro
INGREDIENTI: proteine del GRANO, fibra di FRUMENTO, 
fibra di acacia, albume d’UOVO, olio d’oliva, olio di cocco, 
acido caprilico, sale iodato, lievito naturale, pomodoro 
essiccato (2%), origano 2%, emulsionante: lecitina di 
girasole, e471 vegetale, conservanti: potassio sorbato, 
L-leucina.

DM
11

7

511
*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

1pz

3,30

PESO NETTO
50g

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT
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PAGNOTTELLA all’olio
INGREDIENTI: proteine del GRANO, proteine di pisello, proteine 
d’AVENA, proteine di riso, fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, 
fibra di AVENA, olio d’oliva, olio di cocco, acido caprilico, 
L-leucina, lievito naturale, sale iodato, emulsionante: lecitina 
di girasole, e471 vegetale, conservanti: sorbato di potassio.

bakery
Mix

PIZZA base
INGREDIENTI: fibra di AVENA, fibra di acacia, fibra di 
FRUMENTO, proteine del GRANO, olio d’oliva, olio di cocco, 
olio d’oliva, acido caprilico, L-leucina, emulsionante: lecitina 
di girasole, sale iodato, lievito naturale, e471, conservanti: 
potassio sorbato.

DM
03

2

1pz

5,50

811
*

PROTEINE
5
CARBOIDRATI

*

La keto PIZZA base contiene acido caprilico (C8), l’MCT 
che secondo gli studi possiede un effetto chetogenico 
maggiore rispetto agli altri trigliceridi a catena media.

PESO NETTO
100g

*per porzione

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT
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MINI GRISS proteico al rosmarino
INGREDIENTI:  proteine d’AVENA, proteine del GRANO, 
albume d’UOVO, proteine di riso, fibra di FRUMENTO, fibra 
di acacia, olio d’oliva, olio di cocco, acido caprilico, lievito 
naturale, rosmarino (3%), sale iodato, emulsionante: lecitina di 
girasole, e471, L-leucina.

DM
11

6
DM

05
3

MAXI GRISS al gusto classico
INGREDIENTI:  fibra di FRUMENTO, proteine del GRANO, 
proteine di pisello, proteine d’AVENA, fibra di riso, fibra di 
acacia, fibra di AVENA, olio d’oliva, olio di cocco, acido 
caprilico, L-leucina, lievito naturale, sale iodato, emulsionante: 
e471 vegetale, lecitina di girasole.

MINI GRISS al sesamo
INGREDIENTI: fibra di FRUMENTO, proteine del GRANO, 
proteine di pisello, proteine d’AVENA, fibra di riso, fibra di 
acacia, fibra di AVENA, SESAMO (5%), olio d’oliva, olio di 
cocco, acido caprilico, L-leucina, lievito naturale, sale iodato, 
emulsionante: e471 vegetale, lecitina di girasole.

DM
00

8

511
*

PROTEINE

211
*

PROTEINE
111

*

PROTEINE

8
*

PROTEINE

*

CARBOIDRATI
1

2
*

CARBOIDRATI

*

CARBOIDRATI
1

snack
Salati

1pz

PESO NETTO
35g

1pz

2,75

PESO NETTO
35g

3pz

11,00
(per porzione

€3,66)

PESO NETTO

150g
(3x50g)

*per porzione

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

2,75

28



MINI CRACKY
INGREDIENTI: proteine di pisello, proteine del GRANO, 
albume d’UOVO, proteine di riso, fibra di FRUMENTO, fibra 
di acacia, olio d’oliva, olio di cocco, **, acido caprilico, 
L-leucina, sale iodato, lievito naturale, emulsionante: 
lecitina di girasole, e471 vegetale.

DM
04

7

DM
04

6

811
*

PROTEINE

611
*

PROTEINE

2
*

CARBOIDRATI

2
*

CARBOIDRATI

snack
Salati

1pz

3,50

PESO NETTO
50g

DM072

DM045

 Gusto Pizza:  **pomodoro 5%, origano, rosmarino 3%

 Gusto Classico

2pz 2pz

7,00 7,00

(per porzione
€3,50)

(per porzione
€3,50)

Oltre ad essere sfiziosi snack, i crostini possono essere utilizzati per alzare la quota proteica in una zuppa “keto” così 
composta: 200 gr di zucchine, 20 gr di latte di cocco, un cucchiaino di curry indiano, un pizzico di zenzero in polvere.

PESO NETTO PESO NETTO

100g 100g
(2x50g) (2x50g)

CROSTUCCI al gusto classico
INGREDIENTI: proteine del GRANO, fibra di 
FRUMENTO, proteine d’AVENA, proteine di riso, olio 
d’oliva, olio di cocco, albume d’UOVO, acido caprilico, 
L-leucina, sale iodato, lievito naturale, emulsionante: 
lecitina di girasole, e471 vegetale.

CROSTUCCI alle olive
INGREDIENTI:  fibra di FRUMENTO, proteine del 
GRANO, olio d’oliva, olio di cocco, olive (7%), albume 
d’UOVO, proteine d’AVENA, acido caprilico, L-leucina, 
inulina, sale iodato, lievito naturale, emulsionante: 
lecitina di girasole.

DM
01

20

CRACKY al rosmarino
INGREDIENTI:  proteine di pisello, proteine del GRANO, 
proteine di riso, fibra di FRUMENTO, fibra di acacia, olio 
d’oliva, olio di cocco, rosmarino (5%), sale iodato, acido 
caprilico, L-leucina, lievito naturale, emulsionante: lecitina di 
girasole, e471 vegetale.

2
*

CARBOIDRATI

3pz

11,00
(per porzione

€3,66)

PESO NETTO

150g
(3x50g)

511
*

PROTEINE

*per porzione

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT
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811
*

PROTEINE
5
CARBOIDRATI

*

Portate principali

PRIMI PIATTI
INGREDIENTI: proteine di pisello, proteine d’AVENA, 
proteine del GRANO, albume d’UOVO, fibra di FRUMENTO, 
fibra di acacia, proteina del riso, psillio.

SENZA SOIA

1pz

1,80

PESO NETTO
50g FUSILLI

DM141

PENNE
DM140

RISONI
DM142

SEDANI
DM143

E’ possibile insaporire i primi piatti aggiungendo alcune 
spezie o aromi (aglio in polvere, erba cipollina, peperoncino, 
paprika, basilico, ecc.).
In accordo con il vostro specialista, il primo piatto può 
essere condito con il sugo “leggero” più appropriato, del 
pesto, oppure insaporito con acciughe, capperi o straccetti 
di salmone affumicato.

*per porzione

NUOVA FORMULA

PIÙ PERFORMANTE
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Portate principali

VELLUTATA agli asparagi 
INGREDIENTI:  proteine del LATTE (emulsionante: lecitine), 
proteine della SOIA (emulsionante: lecitina di SOIA), aromi 
(contiene: FRUMENTO, ORZO), sale, LATTE scremato in 
polvere, PANNA in polvere, addensanti: gomma di guar, 
xantano, carrube, vitamine (C, B3, E, B5, B6, B2, B1, A, 
B9, B8, B12), maltodestrine, antiagglomeranti: carbonato 
di magnesio, erba cipollina.

ZUPPA di verdure e crostini 
INGREDIENTI:   proteine della SOIA (emulsionante: lecitina 
di SOIA), proteine di pisello, verdure disidratate 6.2 % 
(fiocchi di patate, lattuga, carota, pomodoro, cipolla, succo 
di peperone rosso, zucca, SEDANO), aromi (contiene: 
FRUMENTO, ORZO, SEDANO), crostini essiccati 4.5 % 
(farina di FRUMENTO, olio di semi di girasole, GLUTINE di 
grano, sale, zucchero, lievito), sale, coloranti: beta carotene 
e curcumina, aminoacidi (L-metionina, L-threonine, 
L-valina), esaltatori di sapidità: glutammato di sodio, 
antiagglomeranti: carbonato di magnesio, vitamine (C, B3, 
E, B5, B6, B2, B1, A, B9, B8, B12), maltodestrine, amido, 
sciroppo di glucosio.

VELLUTATA ai funghi 
INGREDIENTI:  proteine del LATTE (emulsionante: lecitine), 
proteine della SOIA (emulsionante: lecitina di SOIA), 
aromi (contiene FRUMENTO, ORZO, LATTOSIO), sale, 
PANNA in polvere, addensante: gomma di guar, xantano, 
carrube, coloranti: caramello E150c, funghi (0.5%), 
antiagglomeranti: carbonato di magnesio, vitamine (C, B3, 
E, B5, B6, B2, B1, A, B9, B8, B12), maltodestrine.

711
*

PROTEINE

711
*

PROTEINE

711
*

PROTEINE

2
*

CARBOIDRATI

2
*

CARBOIDRATI

3
CARBOIDRATI

*

3pz

8,90
(per porzione

€2,96)

3pz

8,90
(per porzione

€2,96)

3pz

8,90
(per porzione

€2,96)

Quando vuoi rendere più sfiziosa la tua vellutata, prova ad aggiungere del brodo vegetale oppure una passata di verdure consentite, 
come da indicazioni del tuo specialista. Puoi ulteriormente impreziosire il tuo pasto con spezie ed erbe aromatiche.
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PESO NETTO

75g
(3x25g)

PESO NETTO

75g
(3x25g)

PESO NETTO
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(3x25g)
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ZUPPA di verdure e crostini 
INGREDIENTI:   proteine della SOIA (emulsionante: lecitina 
di SOIA), proteine di pisello, verdure disidratate 6.2 % 
(fiocchi di patate, lattuga, carota, pomodoro, cipolla, succo 
di peperone rosso, zucca, SEDANO), aromi (contiene: 
FRUMENTO, ORZO, SEDANO), crostini essiccati 4.5 % 
(farina di FRUMENTO, olio di semi di girasole, GLUTINE di 
grano, sale, zucchero, lievito), sale, coloranti: beta carotene 
e curcumina, aminoacidi (L-metionina, L-threonine, 
L-valina), esaltatori di sapidità: glutammato di sodio, 
antiagglomeranti: carbonato di magnesio, vitamine (C, B3, 
E, B5, B6, B2, B1, A, B9, B8, B12), maltodestrine, amido, 
sciroppo di glucosio.

DM
08

1
DM

08
0

DM
07

9

Portate principali

OMELETTE alle erbette 
INGREDIENTI:   albume e tuorlo d’UOVO disidratato 54.8%, 
proteine del LATTE (emulsionante: lecitine), sale, frutto-
oligosaccaridi, mix di erbe (erba cipollina, scalogno, timo) 
1.4%, spezie, antiagglomeranti: carbonato di magnesio, 
vitamine (C, B3, E, B5, B6, B2, B1, A, B9, B8, B12), 
maltodestrine.

OMELETTE al bacon 
INGREDIENTI:    albume e tuorlo d’UOVO 46.9%, proteine 
del LATTE (emulsionante: lecitine), FORMAGGIO in polvere 
3.6% (LATTE in polvere, FORMAGGIO fuso disidratato, 
estratto di lievito, BURRO in polvere, sale, maltodestrine, 
proteine del LATTE), sale, fibra di FRUMENTO, aromi 
(contiene:FRUMENTO), spezie, agenti stabilizzanti: fosfato di 
potassio, antiagglomeranti: carbonato di magnesio, vitamine 
(C, B3, E, B5, B6, B2, B1, A, B9, B8, B12), maltodestrine.

OMELETTE ai funghi 
INGREDIENTI:    proteine del LATTE (emulsionante: 
lecitine), albume e tuorlo d’UOVO 39.6%, aromi 
(contengono:FRUMENTO), maltodestrine, sale, funghi 
(1.2%), spezie, vitamine (C, B3, E, B5, B6, B2, B1, A, B9, 
B8, B12), antiagglomeranti: carbonato di magnesio, proteine 
del LATTE (emulsionante: lecitine bis), proteine della SOIA 
(emulsionante: lecitina di SOIA), aromi (FRUMENTO, ORZO, 
LATTOSIO), sale, PANNA in polvere, addensanti: gomma di 
guar, xantano, carrube, coloranti: caramello E150c, funghi 
(0.5%), antiagglomeranti: carbonato di magnesio, vitamine (C, 
B3, E, B5, B6, B2, B1, A, B9, B8, B12), maltodestrine.

811
*

PROTEINE

811
*

PROTEINE

811
*

PROTEINE

*

CARBOIDRATI
1

*

CARBOIDRATI
1

2
*

CARBOIDRATI

3pz

8,90

PESO NETTO

(per porzione
€2,96)

75g
(3x25g)

3pz

8,90

PESO NETTO

75g
(3x25g)

3pz

8,90
(per porzione

€2,96)

(per porzione
€2,96)

E’ possibile arricchire la tua omelette prima della cottura aggiungendo qualche fettina di funghi champignon o delle erbe 
aromatiche (es: prezzemolo, erba cipollina).
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bakery
Mix

MIX proteico
INGREDIENTI: proteine del GRANO, proteine d’AVENA, 
proteine di riso, albume d’UOVO, fibra di FRUMENTO, acido 
caprilico, L-leucina, eritritolo, olio di cocco, emulsionante: 
lecitina di girasole.

DM
10

4

4pz

12,00
(per porzione

€1,00)

511
*

PROTEINE

Il mix proteico è molto versatile: puoi preparare sia prodotti 
dolci che salati come torte, pizze e panini.
Utile per avere sempre qualche prodotto di scorta nell’attesa 
di un nuovo ordine. 
Con ogni confezione da 150 gr di mix proteico si possono 
realizzare 3 porzioni da 15 gr di proteine.

Buon Appetito!

Impastare tutti gli ingredienti 
insieme per 20 / 30 minuti (con 
macchina da pane), fino ad ottenere 
un impasto liscio ed omogeneo .

Lasciare riposare per 10 
minuti a temperatura 
ambiente e poi formare 3 
pagnotte.

Lasciare lievitare in posto 
caldo ad una temperatura 
di circa 25/30 gradi per 
circa 90 minuti .

Infornare a forno già caldo 
ad una temperatura di 200 
gradi, fino a cottura dorata .

20 30 minuti/ 10 minuti Cottura dorata90 minuti

- Mix Proteico

- Acqua Fredda

- Sale

- Olio Extra Vergine Di Oliva 

- Lievito Di Birra

150,00g

90,00g

7,00g

2,00g

5,00g

25/30
gradi

200
gradi

PESO NETTO

600g
(4x150g)

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

05
CARBOIDRATI

*

,

**per porzione
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bakery
Mix

DOLCE MIX proteico
INGREDIENTI: proteine del siero del LATTE concentrate, 
albume d’UOVO, proteine di pisello, fibra di FRUMENTO, 
proteine del GRANO, fibra di acacia, olio di cocco, eritritolo, 
acido caprilico, L-leucina, emulsionante: lecitina di girasole, 
e471, agenti lievitanti: bicarbonato di sodio, pirofosfato di 
sodio.

DM
13

1

3pz

15,00
(per porzione

€2,50)

PESO NETTO

450g
(3x150g)

SENZA SOIALEUCINA C8 MCT

4
CARBOIDRATI

*911
*

PROTEINE

Impastare il Dolce Mix proteico con acqua fredda fino ad ottenere 
un composto omogeneo, aggiungere a piacere mezza bustina di 
lievito per dolci.

Spennellare una padellina con poco olio 
evo e quando sarà ben calda versarvi al 
centro un mestolino di pastella  e lasciare 
che si espanda.

Quando il pancake diventa dorato, girarlo 
dall’altro lato e far cuocere allo stesso modo. 
Proseguire così per il resto dell’impasto.

5 minuti

- MIX DOLCE proteico

- Acqua Fredda

150,00g

120,00g

Cottura dorata

Per i Pancakes:

Per i Waffle:

Cottura 5 minuti

21

21

Preriscaldare la piastra per waffle per farla 
arrivare a temperatura. Spennellarla con poco 
olio evo e versarvi al centro un mestolino di 
pastella in modo da ricoprirne tutta la superficie. 

Chiudere la piastra e lasciar cuocere per 
qualche minuto fino a che i waffle avranno 
assunto una bel colore dorato. Aprire la piastra 
e staccare i waffle delicatamente. 

www.dietamedicale.it/categoria-blog/keto-ricette

Con il Dolce Mix Dietamedicale è possibile realizzare tante cose gustose! 
Le nostre ricette sono disponibili su questo link:

si possono realizzare 2 porzioni da 18,75gr di proteine.
Con ogni confezione da 150 gr di Dolce Mix proteico 

puoi rendere la tua ricetta più golosa con la crema 
spalmabile DM021

**per porzione
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Reintroduzione CHO di 1 settimana
Reintroduzione CHO di 6 settimane

Introito proteico inferiore (15%)
Introito proteico superiore (18%)
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1. Aumento calorico graduale (circa 150-200 Kcal ad ogni step) al fine di permettere una risposta 
metabolica adattiva alla restrizione calorica.

2. Qualità dei carboidrati introdotti: si consiglia di mantenere carichi glicemici bassi all’interno di 
ogni singolo pasto e di non superare il   C.G. giornaliero di 80.  
È possibile inserire nei primi step la pasta dietamedicale al 30% (C.G= 3,5 per porzione) e la frutta a basso 
I.G., per poi proseguire con l’introduzione dei legumi e dei cereali negli step finali (vedi Tab.2 - pag. 8).

3. Corretto apporto proteico: i dati indicano che i soggetti che mantengono un apporto proteico 
più elevato (18%) mantengono più facilmente i risultati rispetto al gruppo con un apporto 
proteico inferiore (15%) – (Vedi Graf. 3).

4. Durata della fase prolungata: è stato dimostrato che i soggetti che hanno seguito una fase più 
lunga hanno ottenuto migliori risultati in termini di mantenimento del peso (Graf. 4).

Tab.3:  Carico Glicemico

L’importanza della reintroduzione 
dei carboidrati 

La reintroduzione dei carboidrati è una fase delicata che va seguita rispettando alcuni punti 
chiave:

Graf. 3 Tratto da:  Br J Nutr. 2005 Feb;93(2):281-9. 
Additional Protein Intake Limits Weight Regain 
After Weight Loss in Humans.

Graf. 4 Tratto da: Br J Nutr. 2010 Jan;103(1):141-8. 
Prolonged Refeeding Improves Weight Mainte-
nance After Weight Loss With Very-Low-Energy 
Diets.
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PRIMI di transizione

INGREDIENTI:  proteine del GRANO, proteine di pisello, 
farina di FRUMENTO, albume d’UOVO, fibra di frumento, 
fibra di acacia, agenti stabilizzanti: gomma di guar e412, 
psillio.

SENZA SOIA

12
*

2
PROTEINE

711
*

CARBOIDRATI

Transizione

1pz

1,90

PESO NETTO

70g FUSILLI
DM009

PENNE
DM011

RISONI
DM013

La pasta al 30% contiene meno carboidrati di una piccola 
mela e un Carico Glicemico pari a 3,5 per ogni porzione. 
Queste caratteristiche la rendono un alimento ideale per 
aumentare l’aderenza alla dieta durante la reintroduzione 
dei carboidrati.

*per porzione
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Nei mesi caldi è possibile consumare i preparati solubili anche freddi, ad esempio shakerati con del ghiaccio tritato.

INGREDIENTI:   proteine del LATTE (emulsionante: 
lecitina di girasole), cacao magro in polvere (13.9%), 
aromi, amido modificato, LATTE scremato in polvere, 
sale, antiagglomeranti: carbonato di magnesio e 
potassio, addensanti: gomma di guar e di xantano, 
coloranti: caramello E150c, vitamine (C, B3, E, B5, B6, 
B2, B1, A, B9, B8, B12), maltodestrine, edulcoranti: 
sucralosio.

DM
02

6

3pz

8,90

 
(per porzione

€2,96)

PESO NETTO

75g
(3x25g)

HO
2
OO

170ml

700W
min
2

min
4

21 3 4

25g

INGREDIENTI:   proteine del LATTE (emulsionante: 
lecitina di girasole), LATTE scremato in polvere 
(10,7%), caffè solubile (6%), cacao magro in polvere 
(2,6%), aromi, fibra di FRUMENTO, sale, emulsionante: 
E471 vegetale, antiagglomeranti: carbonato di magnesio 
e potassio, addensanti: gomma di guar e di xantano, 
farina di semi di carrube, coloranti: biossido di titanio, 
vitamine (C, B3, E, B5, B6, B2, B1, A, B9, B8, B12), 
maltodestrine, LATTOSIO, edulcoranti: sucralosio.

DM
02

5

SENZA
SOIA

3pz

8,90

 
(per porzione

€2,96)

PESO NETTO

75g
(3x25g)

711
*

PROTEINE
3
CARBOIDRATI

* 711
*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

Whey
Drink

*per porzione

PREPARATO SOLUBILE al cioccolato PREPARATO SOLUBILE al cappuccino
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DRINK PRONTO al caffè
INGREDIENTI:    acqua, proteine del LATTE, PANNA 
in polvere, caffè solubile (0,6%), agenti stabilizzanti: 
cellulosa, gomma di cellulosa, addensanti: polifosfati e 
carragenina , coloranti: caramello E150c, aromi, sale, 
edulcoranti: sucralosio (E955)

DRINK PRONTO al lampone
INGREDIENTI:     acqua, proteine del LATTE 8.3%, purea 
di lamponi 3.8%, PANNA, aromi, coloranti: carminio, 
edulcoranti: sucralosio, stabilizzante: pectine, addensanti: 
gomma di gellano, regolatore di acidità: fosfato di sodio.

DRINK PRONTO alla vaniglia

INGREDIENTI:    acqua, proteine del LATTE, PANNA in polvere, agenti stabilizzanti: 
cellulosa, gomma di cellulosa, addensanti: polifosfati e carragenina, aromi, sale, 
edulcoranti: sucralosio, coloranti: beta carotene.

SENZA SOIA

SENZA SOIA

SENZA SOIA

DM
10

5
DM

08
7

DM
08

6

511
*

PROTEINE

511
*

PROTEINE

511
*

PROTEINE

1pz

3,90

PESO NETTO
250 ml

1pz

3,90

PESO NETTO
250 ml

1pz

3,90

PESO NETTO
250 ml

*

CARBOIDRATI
1

03
CARBOIDRATI

*

,

2
*

CARBOIDRATI

511
*

PROTEINE
2

*

CARBOIDRATI

DRINK PRONTO pesca / passion fruit

INGREDIENTI:  acqua, proteine del LATTE 8.3%, purea di pesca (3%), PANNA, aromi, coloranti: beta 
carotene, edulcoranti: sucralosio, stabilizzante: pectine, addensanti: gomma di gellano, regolatore di 
acidità: fosfato di sodio.

SENZA SOIA

DM
08

9

1pz

3,90

PESO NETTO
250 ml

Whey Drink
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Supplementi

KETOMIN plus

INGREDIENTI: fibre  prebiotiche, potassio1 citrato, calcio2 carbonato, magnesio3 citrato, Vitamina C4 (acido ascorbico), Vitamina B1 
(tiamina5), ferro6 fumarato, zinco7 gluconato, Vitamina B5 (acido pantotenico8), Vitamina B2 (riboflamina9), Vitamina B6 (piridossina10), 
aroma di arancia, aroma di limone, edulcoranti: sucralosio. 

KETO DREN al gusto tè alla pesca
INGREDIENTI: Estratto secco di foglie di tè nero1 (Camellia sinensis L. Kuntze), aroma, estratto secco di foglie di frassino2 (Fraxinus 
excelsior L.), estratto secco di olmaria3 (Filipendula ulmaria L.), estratto secco di gambo di ciliegio4 (Cerasus vulgaris Mill.), estratto 
secco di fiori di sambuco nero5 (Sambucus nigra L.) - di cui rutina 5 mg - estratto secco di foglie di tè verde6 titolato in EGCG, 
(Camellia sinensis L. Kuntze),  estratto secco di finocchio7 (Foeniculum vulgare Mill.), aceto di mele titolato in acido acetico, estratto 
secco di fiori di ibisco9 (Hibiscus sabdariffa L.), estratto secco di frutto di fico d’india10 (Opuntia ficus indica (L.) Mill.) di cui 40 µg di 
betalina, estratto di radice di tarassaco11 (Taraxacum officinale), inulina di radice di cicoria12 (Cichorium intybus), estratto di semi di 
caffè verde13 (Coffea arabica L.), agente antiagglomerante: silicio [nano], edulcoranti: sucralosio e acesulfame potassio.

ISTRUZIONI D’USO: Si consiglia di assumere 1 stick diluito 
in una bottiglia di acqua (1,5 L) e bere nell’arco della giornata.
Contenuto totale di caffeina: 27 mg. 
Non usare per i bambini in gravidanza e in allattamento.

ISTRUZIONI D’USO: Sciogliere 1 
bustina in 200 ml d’acqua. Mescolare con 
un cucchiaino e bere immediatamente 
dopo la dissoluzione. 

Aiuta alla riduzione della stanchezza e affaticamento3, 4, 6, 8,9, 10

Contribuisce al mantenimento della normale pressione sanguigna1

Contribuisce al normale equilibrio acido-base7

Aiuta a ridurre la perdita di minerale ossea nelle donne in post-menopausa2

Contribuisce al normale funzionamento del sistema nervoso1,3,4,5,9,10

I prebiotici sono sostanze non digeribili contenute nelle fibre idrosolubili che 
contribuiscono a modificare positivamente il microbiota intestinale.
L’assenza di maltodestrine lo rende ottimale all’interno di una VLCKD

DM
12

4
DM

16
4

30pz

26,00
(per porzione

€0,87)

360g
(30x12g)

21pz

21,50
(per porzione

€1,02)

147g
(21x7g)
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1-13 Linee guida ministeriali di riferimento per gli effetti fisiologici (allegato 1 del Decreto 9 luglio 2012 del Ministero della Salute “Disciplina dell’impiego negli Supplementi 
alimentari di sostanze e preparati vegetali”, aggiornato dal Decreto 27 marzo 2014)

Keto-Dren è un drenante in bustine al gusto di tè alla pesca con 13 principi attivi che favoriscono il fisiologico drenaggio dei liquidi corporei 1-2-3-4-5-

6-7-9-11-12, l’equilibrio del peso corporeo 1-6-10, la funzionalità delle vie urinarie2-3-9-12 e le funzioni depurative dell’organismo.11

Keto-Dren inoltre contiene estratti vegetali che agiscono come tonico1-6-13 a contrasto di stati di stanchezza fisica e mentale e che contribuiscono 
ad un ‘azione antiossidante1-6-9-13 e di equilibrio della flora intestinale.12

Assunzioni di riferimento di un adulto medio (8400 kj / 2000 kcal)
**% VNR=  Valori Nutrtitivi di Riferimento  per 1 dose: 2 bustine da 12g

*dose giornaliera: 
2 bustine al giorno

Potassio 2000mg 100.00%
Calcio 1200mg 150.00%
Magnesio 400mg 106.67%

Zinco 10mg 100.00%
Ferro 9mg 64.29%

100mg 125.00%
Tiamina B1 20mg 1818.18%
Riboflavina B2 4mg 285.71%
Acido
pantotenico B5 12mg 200.00%

Vitamina B6 2mg 142.86%

per dose* %VNR**

Vitamina C

Camellia Sinensis L. Kuntze e.s. Foeniculum vulgare e.s.(semi)

Inulina

- di cui caffeina

- di cui rutina

Tè verde e.s. (folia)
- di cui caffeina

- di cui catechine
- di cui polifenoli

- di cui EGCG (epigallocatechina)

580mg
PRINCIPI ATTIVI: quantità

150mg
PRINCIPI ATTIVI: quantità

Sambucus nigra e.s. (floreum)   270mg

Cerasus vulgaris e.s. (peduncula)
Fraxinus excelsior e.s. (folia) Hibiscus sabdariffa e.s. (floreum)

17mg

5.4mg

200mg
10mg

110mg
10mg

30mg

300mg
300mg

Filipendula ulmaria  e.s. (parti aeree) 300mg

Chicorium intybus e.s. (radix)

Caffè verde e.s (semi)

Taraxacum officinale e.s. (radix)

Aceto di sidro di mele in polvere 
(tit. acido acetico)

Opuntia ficus indica e.s. (fructus)
- di cui betaline

136,5mg

100mg

40,5mg

75mg

24mg

80mg
40µg

150mg

SENZA MALTODESTRINE

CON PREBIOTICI

40



L'evidenza suggerisce che nell'obesità esiste un 
raggruppamento di fonti di stress ossidativo (Fig.1). 
È quindi necessario un intervento su due fronti: 
Infiammazione (dieta chetogenica) e stato ossidativo 
(antiossidanti)

La luteina e la zeaxantina sono carotenoidi xantofillici. 
Studi dimostrano come la concentrazione sierica di 
carotenoidi esplica un'azione ampiamente protettiva 
sull’infiammazione sistemica (rappresentata da 
hs-CRP); questa associazione è più evidente per la 
luteina e la zeaxantina sieriche (Fig.2).

ANTIOSSIDANTI CONTRO L’INFIAMMAZIONEOBESITÀ E STRESS OSSIDATIVO

Fig.1 H K Vincent & A G Taylor. Biomarkers and potential 
mechanisms of obesity-induced oxidant stress in humans. 
International Journal of Obesity volume 30, pages400–418 
(2006).

Fig.2 Mieko Nakamura, and Minoru Sugiura. Serum Lutein 
and Zeaxanthin Are Inversely Associated with 
High-Sensitivity C-Reactive Protein in Non-Smokers: The 
Mikkabi Study. Antioxidants (Basel). 2022 Jan 28;11(2):259.
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Chronic lnflammation
    Monocyte attraction
    ROS formation

Hyperglycemia
Protein glycosylation,
    02 ·and OH·

+

+

- -

+

+

+

Qxidative stress and
disease in obesity

Collagen Active Medical contiene non solo lutenia, 
zeaxantina in alte concentrazioni, ma anche BCP, peptidi 
bioattivi del collagene che, in diversi studi, si sono 
dimostrati in grado di migliorare l’elasticità della pelle 
(Fig.3) portando ad un miglioramento dell’aspetto della 
cellulite* e delle rughe perioculari.

Fig.3 E Proksch, Michael Schunck, V Zague, Dörte Segger. Oral Intake of Specific Bioactive Collagen Peptides Reduces Skin Wrinkles 
and Increases Dermal Matrix Synthesis. Skin Pharmacology and Physiology. December 2013

* Michael Schunck, Vivian Zague, Steffen Oesser, and Ehrhardt Proksch. Dietary Supplementation with Specific Collagen Peptides Has a 
Body Mass Index-Dependent Beneficial Effect on Cellulite Morphology Journal Of Medicinal Food J Med Food 18 (12) 2015, 1340–1348.
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Lycopene
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β-Carotene

β-Criptoxanthin

Oxgenated
carotenoids

Total carotenoids

Zeaxanthin

Lutein

α-Carotene

Hydrocarbon
carotenoids

CA
00

2

Supplementi

*per porzione

COLLAGEN ACTIVE con antiossidanti
INGREDIENTI: acqua, peptidi del collagene bioattivi (BCP) succo di limone, sucralosio, 
potassio sorbato, vitamina C, Antiossidanti: Luteina e Zeaxantina. 14pz

59,00
(per porzione

€4,21)

700ml
(14x50ml)
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AMINOKETO
INGREDIENTI:  proteine del siero del LATTE concentrate, **, L-leucina, L-taurina, triptofano, 
L-treonina, potassio citrato, magnesio citrato, aromi, edulcoranti: sucralosio, sodio ciclamato.

LEUCINA SENZA SOIA

+ POTASSIO e MAGNESIO per favorire la rigenerazione dei sistemi tampone

Il risultato può variare in funzione delle caratteristiche 
individuali (sesso, età, numero di diete seguite, tempo da 
cui si è in sovrappeso, attività fisica, ecc.) e si basa su un 
rispetto rigoroso del protocollo Aminoketo.

1

Gli aminoacidi che sostengono la massa magra e favoriscono la serotonina.

21 3 4

gHO
2

10
0

m
lÉ anche possibile utilizzare l’acqua tiepida  

senza denaturare la qualità del prodotto

Formule Aminoacidiche

04
CARBOIDRATI

*

,811
*

PROTEINE

*per porzione

DM108

DM109

DM101

DM102

(21x25g)

(21x25g)

(7x25g)

(7x25g)

Cacao: 

Latte macchiato:

**cacao magro in polvere (5%)

**caffè

DM112 DM111
(21x25g) (7x25g)

Natural

21pz

70,00

 (per porzione
€3,33)

7pz

25,00

 (per porzione
€3,57)

PESO NETTO
525g

PESO NETTO
175g

500 mg 	 di TAURINA per modulare le risposte insuliniche e favorire l’energia.

18 gr di WHEY PROTEIN ad altissimo V.B.

1000 mg	di TRIPTOFANO per contrastare il senso di fame.

530 mg	 di TREONINA uno degli aminoacidi più soggetti ad ossidazione energetica.

4000 mg	di LEUCINA per una migliore sintesi proteica. Trattamento aminoacidico-proteico 
per una perdita del 10-12% del 
peso iniziale in 3 settimane.	1
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KETO SLIM
INGREDIENTI: proteine del siero del LATTE, **, L-leucina, L-isoleucina, L-valina, potassio citrato, magnesio 
citrato, L-carnitina, lattasi, edulcoranti: sucralosio.

LEUCINA SENZA SOIA

21 3 4

gHO
2

É anche possibile utilizzare l’acqua tiepida  
senza denaturare la qualità del prodotto

07
CARBOIDRATI

*

,511
*

PROTEINE

*per 

DM161

DM162

Chocolate: 

Fior di latte:

**cacao magro 
in polvere

(21x25g)

21pz

58,00

 (per porzione
€2,76)

PESO NETTO

525g

15gr di SIEROPROTEINE del latte per bustina, col massimo VB e PDCAAS

CITRATO DI MAGNESIO E POTASSIO: elettroliti per la rigenerazione dei sistemi tampone.

CARNITINA aminoacido utile a trasportare gli acidi grassi all’interno dei mitocondri

LATTASI: Enzima necessario per la digestione del lattosio.

BCAA aminoacidi importanti per la sintesi proteica.

Formule Aminoacidiche

Gli aminoacidi che sostengono la massa magra e favoriscono il trasporto dei grassi.
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L’acido caprilico è l’MCT ad 8 atomi di carbonio che secondo gli studi è il maggiore responsabile dell’aumento della chetonemia. Infatti solo 
gli acidi grassi con lunghezza della catena di carbonio ≤ 8 possono attraversare la membrana interna dei mitocondri indipendentemente 
dalla carnitina palmitoil transferasi, per cui C8 ha un effetto chetogenico più forte di altri MCT come il C10 e il C12.
Il C8 sembra essere beta-ossidato in modo preferenziale rispetto a C10 nell’uomo, con conseguente formazione più rapida di acetil-CoA, 
il substrato per i corpi chetonici. Uno studio in particolare ha dimostrato che la somministrazione di C8 in assenza di carboidrati è in grado 
di aumentare il BHBv del 450% rispetto ad un pasto convenzionale.

Acido
CAPRILICO

DM
15

7

KETO C8 
INGREDIENTI: Olio MCT C8 puro 
(Acido Caprilico), limonene.

1pz

5,80

PESO NETTO
100ml

SENZA SOIA C8 MCT

Graf.3: Vandenberghe C, St-Pierre V, Pierotti T, Fortier M, Castellano CA, Cunnane SC. Tricaprylin alone increases plasma ketone response more than coconut oil or other medium-chain 
triglycerides: an acute crossover study in healthy adults. Curr Dev Nutr. (2017) 1:e000257.

Utilizzo: vista l’altissima purezza del prodotto, cominciare con l’assunzione di 5ml (un cucchiaino) per
almeno 3/4 giorni prima di raddoppiare la dose.

Keto
Booster
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Utile ogniqualvolta si debba ricorrere ad un keto-booster e allo stesso tempo si necessiti di proteine senza alzare ulteriormente le calorie.

+ POTASSIO e MAGNESIO per favorire la rigenerazione dei sistemi tampone

Acqua calda

OHOOOOO
2
OO

15
0

m
l

35g

21 3 4

DM
11

0

PRO ginseng 
INGREDIENTI:  proteine del siero del LATTE concentrate, 
fibra di acacia, eritritolo, olio di cocco, acido caprilico, 
caffè, ginseng (3%), magnesio citrato, potassio citrato.

711
*

PROTEINE
03
CARBOIDRATI

*

,

3pz

10,70
(per porzione

€2,96)

PESO NETTO

105g
(3x35g)

SENZA SOIA C8 MCT

Keto Booster

*per porzione

DM
10

0

Il Keto-booster coffee risulta essere molto utile per abbassare i sintomi della keto-flu. Può essere usato per entrare in chetosi più 
velocemente o per rientrarci a seguito di un errore (es. involontaria assunzione di zuccheri).
Utile nei momenti di stallo e per chi ha difficoltà a mantenere la chetonemia elevata.

BOOSTER coffee
INGREDIENTI:  olio di cocco, acido caprilico, proteine del 
siero del LATTE, eritritolo, fibra di acacia, caffè, cacao, 
emulsionante: lecitina di girasole.

3pz

8,90

 
(per porzione

€2,96)

PESO NETTO

75g
(3x25g)

SENZA SOIA C8 MCT

Acqua calda

21 3 4

25gHO
2

4
0

m
l

3
*

PROTEINE
02
CARBOIDRATI

*

,
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DOLCIFICANTE da tavola

INGREDIENTI: acqua, edulcoranti: sodio ciclamato e sodio 
saccarinato.DM

02
7

1pz

4,00

PESO NETTO
50ml

Generici

SCOPRI COME INTERPRETARE I VALORI SU:
www.dietamedicale.it/it/blog
Il Keto test: viola o rosa?

CONSERVAZIONE DEL KIT
1. Evitare luce diretta e fonti di calore.
2. Conservare a circa 25°C in luogo fresco (non refrigerare). 
3. Chiudere bene il tappo della bottiglietta.

1. Prelevare una striscia fuori dalla 
bottiglia, chiudere bene la bottiglia.

2. Versare urina fresca in un 
contenitore sterile, immergere la 
striscia nell’urina.

3. Togliere l’urina in eccesso usando 
un panno assorbente se necessario.

4. Leggere il risultato del test 
attentamente dopo 30 secondi sul 
colore indicato.

Alto

Lieve

Medio

Negativo

50
pz

1 Contenitore = 50 strisce

DM
07

0

7,00

STRISCE TEST chetoni

DESCRIZIONE: strisce reattive per la rilevazione di Chetoni 
nell’urina.
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DOLCIFICANTE da tavola

INGREDIENTI: acqua, edulcoranti: sodio ciclamato e sodio 
saccarinato.

dietamedicale.it

Valori nutrizionali
CON PROTEINOMETRO IN ORDINE DECRESCENTE
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codice Prodotti

**porzione consigliata

DM114 Cornetto con crema al cacao 165

179

12.50 2.00 0.50 2.13 11.40 4.55 0.68 270 50g4.95

DM107 Cornetto proteico 12.50 2.00 0.50 7.00 9.00 2.80 0.68 270 50g3.00

DM119 Plumcake proteico al cacao 157 11.25 1.80 0.45 1.80 11.25 4.50 0.20 81 45g9.90

DM118 Plumcake proteico all’arancia 11.25 1.80 0.45 1.80 11.25 4.50 0.20 81 45g9.90

DM020 Cornetto glassato 157 10.00 2.00 0.50 9.50 10.00 3.50 0.56 224 50g3.00

DM001 Dolce mattino al cacao 8.00 1.60 0.40 12.00 4.80 0.40 0.54 216 40g2.40

DM051 Plumcake al cacao 135 5.40 1.80 0.45 8.55 9.90 4.05 0.20 81 45g11.25

DM049 Plumcake vaniglia limone 135 5.40 1.80 0.45 8.55 9.90 4.05 0.20 81 45g11.25

DM055 Tavoletta al cacao 67 4.00 0.45 0.12 2.55 4.95 2.85 0.015 6 15g2.40

DM021 Crema di cacao 52 1.50 0.40 0.10 2.00 4.50 1.40 0.01 0 4 10g1.60

DM024 Cantucci vaniglia limone 182 19.00 2.00 0.50 6.00 9.50 2.00 0.065 26 50g7.50

DM017 Cantucci mandorla 182 19.00 2.00 0.50 6.00 9.50 2.00 0.065 26 50g7.50

DM019 Cantucci cacao 182

182

19.00 2.00 0.50 6.00 9.50 2.00 0.065 26 50g7.50

DM018 Cantucci arancia 19.00 2.00 0.50 6.00 9.50 2.00 0.065 26 50g7.50

DM060 Fette tostate proteiche al cacao 129 15.40 1.40 0.28 10.50 4.55 1.40 0.47 189 35g-

IN ORDINE PROTEICO DECRESCENTE

157

106

Biscotteria

DM082 Barretta ai mirtilli rossi 121 12.60 2.70 1.54 9.10 4.20 1.54 0.42 168 35g1.75

DM084 Barretta banana/caramello 121

132

12.60 2.94 1.61 8.75 4.20 1.65 0.42 168 35g1.82

DM106 Barretta crisp al cioccolato 10.85 2.80 0.49 5.60 5.95 3.29 0.29 114 35g6.30
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DM022 Biscottini mela pera 15.00 2.00 0.50 5.00 13.00 5.00 0.050 20 50g10.00

DM057 Biscottini al cacao 195 15.00 2.00 0.50 5.00 13.00 5.00 0.050 20 50g10.00

DM023 Biscottini vaniglia limone 15.00 2.00 0.50 5.00 13.00 5.00 0.050 20 50g10.00

DM016 Frollini glassati alla mandorla 110 9.60 1.20 0.60 3.60 6.60 2.10 0.039 15.6 30g5.40

DM015 Frollini glassati al cocco 110 9.60 1.20 0.60 3.60 6.60 2.10 0.039 15.6 30g5.40

DM014 Frollini all’arancia 95 9.00 1.00 0.25 4.50 5.50 1.75 0.033 13 25g3.25

DM007 Fette tostate dolci 114 7.70 1.40 0.28 16.80 4.90 0.40 0.47 189 35g-

DM004 Fette tostate al cacao 114 7.70 1.40 0.28 16.80 4.90 0.40 0.47 189 35g-

DM155

DM156

195

195

DM0121 Super Delizie ai frutti di bosco 167 15.00 2.00 0.40 9.00 9.00 3.00 0.065 26 50g5.00

DM0122 Super Delizie al caffè 15.00 2.00 0.40 9.00 9.00 3.00 0.065 26 50g5.00167

Deliziotto ai frutti di bosco 15.00 4.00 0.50 5.00 9.00 3.00 0.065 26 50g9.00

Deliziotto alla pera e cioccolato

175

DM130 Fette Glassate al cacao 209 15.00 2.50 0.25 10.50 12.00 4.50 0.68 270 50g4.00
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DM173 Cornetto variegato al cacao e ripieno 170 13.08 3.50 0.50 9.00 9.50 4.50 0.56 224 50g2.50

15.00 4.00 0.50 5.00 9.00 3.00 0.065 26 50g9.00175

VALORI NUTRIZIONALI

DM065 Muffin al cacao

DM064 Muffin all’uvetta

DM159 Muffin alla mela e cannella 176 15.00 2.00 0.40 9.00 10.00 5.00 0.58 230 50g3.00

15.00 2.00 0.40 9.00 10.00 5.00 0.58 230 50g3.00

15.00 2.00 0.40 9.00 10.00 5.00 0.58 230 50g3.00

176

176

NEW
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codice Prodotti

**porzione consigliata

DM114 Cornetto con crema al cacao 165

179

12.50 2.00 0.50 2.13 11.40 4.55 0.68 270 50g4.95

DM107 Cornetto proteico 12.50 2.00 0.50 7.00 9.00 2.80 0.68 270 50g3.00

DM119 Plumcake proteico al cacao 157 11.25 1.80 0.45 1.80 11.25 4.50 0.20 81 45g9.90

DM118 Plumcake proteico all’arancia 11.25 1.80 0.45 1.80 11.25 4.50 0.20 81 45g9.90

DM020 Cornetto glassato 157 10.00 2.00 0.50 9.50 10.00 3.50 0.56 224 50g3.00

DM001 Dolce mattino al cacao 8.00 1.60 0.40 12.00 4.80 0.40 0.54 216 40g2.40

DM051 Plumcake al cacao 135 5.40 1.80 0.45 8.55 9.90 4.05 0.20 81 45g11.25

DM049 Plumcake vaniglia limone 135 5.40 1.80 0.45 8.55 9.90 4.05 0.20 81 45g11.25

DM055 Tavoletta al cacao 67 4.00 0.45 0.12 2.55 4.95 2.85 0.015 6 15g2.40

DM021 Crema di cacao 52 1.50 0.40 0.10 2.00 4.50 1.40 0.01 0 4 10g1.60

DM024 Cantucci vaniglia limone 182 19.00 2.00 0.50 6.00 9.50 2.00 0.065 26 50g7.50

DM017 Cantucci mandorla 182 19.00 2.00 0.50 6.00 9.50 2.00 0.065 26 50g7.50

DM019 Cantucci cacao 182

182

19.00 2.00 0.50 6.00 9.50 2.00 0.065 26 50g7.50

DM018 Cantucci arancia 19.00 2.00 0.50 6.00 9.50 2.00 0.065 26 50g7.50

DM060 Fette tostate proteiche al cacao 129 15.40 1.40 0.28 10.50 4.55 1.40 0.47 189 35g-

IN ORDINE PROTEICO DECRESCENTE

157

106

Biscotteria

DM082 Barretta ai mirtilli rossi 121 12.60 2.70 1.54 9.10 4.20 1.54 0.42 168 35g1.75

DM084 Barretta banana/caramello 121

132

12.60 2.94 1.61 8.75 4.20 1.65 0.42 168 35g1.82

DM106 Barretta crisp al cioccolato 10.85 2.80 0.49 5.60 5.95 3.29 0.29 114 35g6.30
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DM022 Biscottini mela pera 15.00 2.00 0.50 5.00 13.00 5.00 0.050 20 50g10.00

DM057 Biscottini al cacao 195 15.00 2.00 0.50 5.00 13.00 5.00 0.050 20 50g10.00

DM023 Biscottini vaniglia limone 15.00 2.00 0.50 5.00 13.00 5.00 0.050 20 50g10.00

DM016 Frollini glassati alla mandorla 110 9.60 1.20 0.60 3.60 6.60 2.10 0.039 15.6 30g5.40

DM015 Frollini glassati al cocco 110 9.60 1.20 0.60 3.60 6.60 2.10 0.039 15.6 30g5.40

DM014 Frollini all’arancia 95 9.00 1.00 0.25 4.50 5.50 1.75 0.033 13 25g3.25

DM007 Fette tostate dolci 114 7.70 1.40 0.28 16.80 4.90 0.40 0.47 189 35g-

DM004 Fette tostate al cacao 114 7.70 1.40 0.28 16.80 4.90 0.40 0.47 189 35g-

DM155

DM156

195

195

DM0121 Super Delizie ai frutti di bosco 167 15.00 2.00 0.40 9.00 9.00 3.00 0.065 26 50g5.00

DM0122 Super Delizie al caffè 15.00 2.00 0.40 9.00 9.00 3.00 0.065 26 50g5.00167

Deliziotto ai frutti di bosco 15.00 4.00 0.50 5.00 9.00 3.00 0.065 26 50g9.00

Deliziotto alla pera e cioccolato

175

DM130 Fette Glassate al cacao 209 15.00 2.50 0.25 10.50 12.00 4.50 0.68 270 50g4.00
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DM173 Cornetto variegato al cacao e ripieno 170 13.08 3.50 0.50 9.00 9.50 4.50 0.56 224 50g2.50

15.00 4.00 0.50 5.00 9.00 3.00 0.065 26 50g9.00175

VALORI NUTRIZIONALI

DM065 Muffin al cacao

DM064 Muffin all’uvetta

DM159 Muffin alla mela e cannella 176 15.00 2.00 0.40 9.00 10.00 5.00 0.58 230 50g3.00

15.00 2.00 0.40 9.00 10.00 5.00 0.58 230 50g3.00

15.00 2.00 0.40 9.00 10.00 5.00 0.58 230 50g3.00

176

176

NEW

**porzione consigliata

Prodotti

Bakery

Snack
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DM072 Mini cracky  gusto pizza 191 18.00 2.00 0.50 15.00 9.00 3.00 0.68 270 50g-

DM045 Mini cracky  classico 191 18.00 2.00 0.50 15.00 9.00 3.00 0.68 270 50g-

DM046 Crostucci alle olive 205

207

16.50 2.00 0.50 13.50 11.50 4.60 0.68 270 50g-

DM047 Crostucci al gusto classico

 al gusto classico

16.50 2.00 0.50 14.50 11.50 3.70 0.68 270 50g-

DM116 Mini griss proteico al rosmarino 126 15.40 1.40 0.35 10.50 4.20 2.10 0.47 189 35g-

DM053 Maxi griss 11.00 2.00 0.40 22.00 7.00 0.80 0.68 270 50g-

DM008 Mini griss al sesamo 111 7.70 1.40 0.28 15.40 4.90 0.56 0.47 189 35g-

159

DM0120 Cracky al rosmarino 197 15.00 2.00 0.50 15.00 11.00 3.00 0.68 270 50g-

Sa
la

ti

DM090 Bauletto 211 16.00 3.20 0.80 24.00 9.60 0.80 0.90 358 80g-

DM058 Fette tostate proteiche al gusto classico 128 15.40 1.40 0.28 9.80 4.55 1.05 0.47 189 35g-

157DM117 Pizzetta proteica 15.00 2.00 0.50 12.00 7.25 2.75 0.68 270 50g-

DM068 Fetta morbida bianca 153 12.50 2.00 0.50 9.00 8.50 2.50 0.68 270 50g-

DM113 Cornetto ai semi 10.00 2.00 0.50 8.00 12.00 5.00 0.68 270 50g-

DM059 Pagnottella ai semi 132 9.00 2.00 0.50 17.00 6.00 1.97 0.68 270 50g-

DM003 Focaccia 9.00 2.00 0.50 15.00 6.50 0.50 0.68 270 50g-

DM044 Fette morbide ai semi 122 7.50 2.00 0.50 15.00 6.00 0.50 0.68 270 50g-

DM054 Crostoni proteici ai semi 93 7.50 1.00 0.25 9.00 4.50 1.00 0.34 135 25g-

DM002 Pagnottella 102 7.20 1.60 0.40 12.00 4.80 0.32 0.54 216 40g-

DM006 Fetta tostata al pomodoro 111 7.00 1.40 0.28 16.80 4.90 0.46 0.47 189 35g-

172

133

DM063 Piada 11.00 2.00 0.40 14.50 5.50 2.00 0.27 108 50g-131

Po
rta

te
 p

rin
ci

pa
li

Primi Piatti 
DM141 142 18.00 4.90 0.20 14.50 2.40 1.00 0.30 120 50g

142 18.00 4.90 0.20 14.50 2.40 1.00 0.30 120 50g

142 18.00 4.90 0.20 14.50 2.40 1.00 0.30 120 50g

142 18.00 4.90 0.20 14.50 2.40 1.00 0.30 120 50g

-Fusilli

DM140 Penne

DM143 Sedani

DM142 Risoni

DM081 Omelette alle erbette 90 18.50 1.23 0.35 0.55 1.18 0.45 1.28 508 25g-

DM080 Omelette al bacon 18.00 1.43 0.65 0.68 1.00 0.43 1.45 575 25g-

DM079 Omelette ai funghi 89 17.75 2.48 0.53 0.15 0.85 0.28 1.48 593 25g-

DM077 Vellutata agli asparagi 86 17.00 2.05 1.63 0.40 0.98 0.33 2.38 950 25g-

DM076 Vellutata ai funghi 88 17.00 2.48 1.75 0.25 1.13 0.45 2.23 891 25g-

DM078 Zuppa verdure e crostini 89 16.75 3.50 0.73 0.45 0.78 0.20 1.53 615 25g-

88

DM005 Fetta tostata al gusto classico 111 7.00 1.40 0.28 16.80 4.90 0.46 0.47 189 35g-

**

codice
IN ORDINE PROTEICO DECRESCENTE
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DM032 Pizza base 215 18.00 5.00 1.00 30.00 7.00 3.00 1.35 540 100g-

DM158 Focaccia proteica al rosmarino 251 16.00 3.20 0.72 15.20 16.00 11.20 1.08 432 80g-

DM163 Focaccia proteica alle olive 255 15.20 3.20 0.72 15.20 16.80 11.20 1.08 432 80g-

-

-

-

NUOVA
FORMULA

NUOVA
FORMULA

NUOVA
FORMULA

NUOVA
FORMULA
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855 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0-- 0.00

****

VALORI NUTRIZIONALI

Prodotti
Tra

ns
izio

ne
Wh

ey
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ink

DM009 Fusilli 21.00 17.50

Primi Piatti di transizione

DM026 Preparato solubile al cioccolato 91 17.50 2.50 0.68 1.55 0.80 0.48 0.30 120 25g-

-DM105 Drink pronto al caffè 15.00 0.75 0.75 2.75 2.00 0.58 230 250ml89

DM025 Preparato solubile al cappuccino 90 17.23 3.43 2.13 0.88 0.65 0.38 0.38 150 25g-

-DM089 Drink pronto alla pesca/frutto della passione 93 15.00 2.25 2.25 2.50 1.50 0.25 100 250ml-

93DM087 Drink pronto al lampone 15.00 2.25 2.25 2.50 1.50 0.25 100 250ml- -

Drink

0.75

DM086 Drink pronto alla vaniglia 89 15.00 0.25 0.25 2.75 2.00 0.35 140 250ml- 0.75

Ge
ne

ric
i DM027 DOLCIFICANTE

Kcal g mg pz
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Aminoacidi

Booster

Ke
to 

Bo
ost

er

DM100 Keto booster coffee 108 3.00 0.20 0.20 8.75 4.25 0.01 4.2 25g1.80 8.75

DM110 Keto pro ginseng 105 17.50 0.35 0.35 8.75 1.75 1.05 0.01 4.2 35g8.00

codice
IN ORDINE PROTEICO DECRESCENTE

Se
nz

a 
Do

lc
ifi

ca
nt

i I
nt

en
si

vi
DM011 Penne 202 21.00 17.50 0.70 21.00 0.70 0.21 0.95 378 70g-

DM013 Risoni 202 21.00 17.50 0.70 21.00 0.70 0.21 0.95 378 70g-

PO
LI

OL
I (

 E
rit

rit
ol

o )

M
ix

Mix Bakery
DM131 Dolce Mix proteico 203 18.75 3.75 0.60 26.25 6.75 3.75 0.41 1629.00 75g

DM104 Mix proteico 133 15.00 0.50 0.25 17.50 4.00 3.18 0.005 2 50g**3.50

0.03 14 25g

0.03 14 25g

0.03 14 25g

0.03 14 25g

0.03 14 25g

0.03 14 25g

DM108 AMINOKETO al cacao 21x25g 80 18.00 0.48 0.13 0.74 0.45-- -

-DM112 AMINOKETO natural 21x25g 78 18.00 0.35 0.13 0.53 0.25-

DM109 AMINOKETO al latte macchiato 21x25g 78 18.00 0.35 0.13 0.53 0.25- -

-

-

-

DM101 AMINOKETO al cacao 7x25g 80 18.00 0.48 0.13 0.74 0.45--

DM111 AMINOKETO natural 7x25g 78 18.00 0.35 0.13 0.53 0.25-

DM102 AMINOKETO al latte macchiato 7x25g 78 18.00 0.35 0.13 0.53 0.25-

0.03 14 25g

0.04 16 25g

-

-

DM162 74 15.53 0.76 0.30 0.98 0.13-

DM161 KETO SLIM chocolate 21x25g 75 15.46 0.98 0.47 1.08 0.21-

DM157 Keto C8

0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0-- 0.00

202 0.70 21.00 0.70 0.21 0.95 378 70g--

KETO SLIM fior di latte 21x25g
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DM100 Keto booster coffee 108 3.00 0.20 0.20 8.75 4.25 0.01 4.2 25g1.80 8.75

DM110 Keto pro ginseng 105 17.50 0.35 0.35 8.75 1.75 1.05 0.01 4.2 35g8.00

codice
IN ORDINE PROTEICO DECRESCENTE
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DM011 Penne 202 21.00 17.50 0.70 21.00 0.70 0.21 0.95 378 70g-

DM013 Risoni 202 21.00 17.50 0.70 21.00 0.70 0.21 0.95 378 70g-

PO
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M
ix

Mix Bakery
DM131 Dolce Mix proteico 203 18.75 3.75 0.60 26.25 6.75 3.75 0.41 1629.00 75g

DM104 Mix proteico 133 15.00 0.50 0.25 17.50 4.00 3.18 0.005 2 50g**3.50

0.03 14 25g

0.03 14 25g

0.03 14 25g

0.03 14 25g

0.03 14 25g

0.03 14 25g

DM108 AMINOKETO al cacao 21x25g 80 18.00 0.48 0.13 0.74 0.45-- -

-DM112 AMINOKETO natural 21x25g 78 18.00 0.35 0.13 0.53 0.25-

DM109 AMINOKETO al latte macchiato 21x25g 78 18.00 0.35 0.13 0.53 0.25- -

-

-

-

DM101 AMINOKETO al cacao 7x25g 80 18.00 0.48 0.13 0.74 0.45--

DM111 AMINOKETO natural 7x25g 78 18.00 0.35 0.13 0.53 0.25-

DM102 AMINOKETO al latte macchiato 7x25g 78 18.00 0.35 0.13 0.53 0.25-

0.03 14 25g

0.04 16 25g

-

-

DM162 74 15.53 0.76 0.30 0.98 0.13-

DM161 KETO SLIM chocolate 21x25g 75 15.46 0.98 0.47 1.08 0.21-

DM157 Keto C8

0 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0-- 0.00

202 0.70 21.00 0.70 0.21 0.95 378 70g--

KETO SLIM fior di latte 21x25g

. Cornetto variegato al cacao e ripieno

. Cornetto proteico

. Cornetto con crema al cacao

. Cornetto glassato

. Plumcake proteico al cacao

. Plumcake proteico all’arancia

. Plumcake vaniglia limone
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. Dolce mattino al cacao
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