


 

La Rivoluzione di Antonio Chiodi Latini
Manifesto Vegetale
Riportiamo la verdura al centro dico io, rendiamola protagonista.
Esaltiamone i sapori, le caratteristiche naturali, la freschezza, la stagionalità.

La materia prima vegetale non è rinuncia. È gusto, è gioia, è intensità. 
È l’autenticità della cucina agricola di una volta. È un’ode al contadino, al suo lavoro 
e ai ritmi antichi della terra. È sostenibilità per il pianeta e salute per il nostro corpo, 
ma innanzitutto…è incredibilmente buona. 

La vera Rivoluzione Vegetale è proprio questa.
È mettere al centro di tutto il gusto, il sapore e la bontà del 
vegetale. Poi c’è tutto il resto certo.
Grazie al laboratorio dell’Emporio, alle cotture a bassa temperatura, alla distillazione 
e a un pizzico di creatività sforniamo creazioni 100% vegetali in grado di far 
ricredere anche i più scettici sul potenziale espressivo delle verdure.

Esaltiamo i sapori, preserviamo i colori brillanti, le texture croccanti e l’essenza 
stessa delle verdure fresche. Puntiamo dritti alla gola con preparazioni 
artigianali, facili da utilizzare, pronte da gustare, sane e 
sostenibili.

Unisciti alla Rivoluzione Vegetale.



Pronti per la

Rivoluzione 
Vegetale?

 

 



Il nostro percorso

Emporio 
Vegetale

Ristorante Pop-up Laboratorio Gastronomia

La cucina Vegetale creativa 
si esprime al massimo 

livello di ricerca.

Creazioni Vegetali in chiave 
prêt-à-manger o pronte da 

utilizzare in cucina.

Evoluzione in chiave 
trattoria moderna della 

Cucina Vegetale.

Esperienza vegetale 
quotidiana all’interno di 

BioBottega a Torino.



 

Pronte all’usoSemplifica 
la tua vita 
in cucina e 
migliora il 
tuo menù 

senza 
fatica.

Lavorazioni Artigianali • Zero Conservanti • 100% Naturali

100% Vegetali 
100% Naturali

Ingredienti accuratamente scelti e lavorati 
senza utilizzo di conservanti. 

Cotti a bassa temperatura, in modo da 
preservare al meglio i colori, la texture e 

l’essenza delle verdure.

Cucinate da un grande Cuoco e pensate 
per le cucine di tutte le dimensioni.

Formati extra 
large per la 
ristorazione



In Confezioni 
100% Biodegradabili 

100% Riciclabili



 

Sono 
Incredibilmente 
Buone.
Antonio Chiodi Latini è il maestro assoluto della materia prima 
Vegetale. Nessuno come lui sa valorizzarla in ricette 
straordinariamente buone, gustose e intense. Provare per credere!

Sono 
Facili da 
Utilizzare.

Fanno 
Stare 
Bene.

 

 

1

2

3

Difficile è pensarle. E poi crearle. Ci vuole tecnica, tempo, tecnologia. 
Replicarle richiederebbe uno sforzo enorme, utilizzarle invece è facile 
e ti aprono infinite porte sulla cucina vegetale.

Fanno stare bene chi le mangia perché sono 100% Vegetali e Naturali 
e fanno stare bene il pianeta perché sono l’unica scelta realmente 
sostenibile. Se sei buono con la Terra, la terra è buona con te.

 

Perché ti 
innamorerai 

delle 
creazioni 

di Emporio 
Vegetale



‣ Crema di Fave
‣ Crema di Peperoni
‣ Peperoni a Falde
‣ Zucca Arrosto con Cipolla
‣ Verdure a Cubetti
‣ Cime di Rapa al Vapore
‣ Cavoletti di Bruxelles

‣ Burger di Ceci e Barbabietola
‣ Burger di Zucca
‣ Polpette di Legumi e Spinaci
‣ Polpette di Legumi e Pomodoro
‣ Polpette di Ceci e Barbabietola
‣ Lasagna di Melanzane 
‣ Zuppa di Cavolo Nero

Il Catalogo

‣ Hummus di Ceci 
‣ Maionese di Soia
‣ Maionese di Soia con Cipollotto
‣ Salsa BBQ con Smoking Blu
‣ Crema di Cavolfiore
‣ Crema di Zucca

‣ Antipasto Piemontese
‣ Caponata Rustica di Verdure 
‣ Nervetti di Rapa
‣ Salsa di Pomodoro con Pomodoro Ciliegino
‣ Spalmabile di Radicchio 
‣ Cremoso al Cioccolato Fondente

Per la Dispensa*

Sempre Buoni in Frigo

 
*tutti i prodotti semilavorati sono da conservare in frigo.



 

Gli immancabili
Nella tua Dispensa



Salsa di Pomodoro 
con Pomodoro Ciliegino
Pelati biologici italiani cotti alla tipica maniera 
mediterranea, mantecati con basilico fresco e 
peperoncino. I ciliegini, varietà dal gusto 
particolarmente dolce, vengono spellati e cotti in sale 
integrale e zucchero. L'olio extra vergine d'oliva a 
crudo racconta di un pomodoro sano, gustoso, base 
indispensabile per innumerevoli contaminazioni.

‣ pomodori pelati 49% 
‣ pomodoro ciliegino 30% 
‣ basilico 
‣ farina di riso 
‣ aglio 
‣ peperoncino 
‣ porro  
‣ sale 
‣ olio evo 
‣ zucchero

Ingredienti

Conservazione

Formato
Vaso 300 gr

Shelf Life
8 mesi

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg 1 mese

‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 298/71 
‣ Grassi Totali: 2.6 
‣ Acidi Grassi Totali Saturi: 0.4 
‣ Carboidrati Totali: 9.2 
‣ Zuccheri Totali: 3.6 
‣ Proteine: 1.6 
‣ Sale: 0.7

Valori Nutrizionali

Il consiglio di Chiodi
Pa.Po.Ba. PASTA POMODORO E 
BASILICO  
Ottima per condire una pasta di 
grano tenero, ben tenace. Un filo 
d'olio e qualche ciuffo di basilico a 
finire per una ricetta semplice e 
gustosissima.

Preparami così
Scaldare in microonde a media 
potenza per circa due minuti oppure, 
in alternativa, scaldare direttamente 
nel pentolino o in padella.



Antipasto  
Piemontese
L'inizio della tavola piemontese si presenta con rigore: 
verdure regolari e croccanti navigano nel pomodoro 
agrodolce. Per iniziare e continuare ancora e ancora.

‣ fagiolini 
‣ carote 
‣ cavolfiore 
‣ cipolline 
‣ peperone 
‣ sedano 
‣ pomodoro 
‣ aceto di vino bianco 
‣ zucchero 
‣ sale 
‣ olio evo 
‣ farina di riso

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal):  58/241 
‣ Grassi 2,1 g 
‣ Grassi Saturi 0,3 g 
‣ Carboidrati 7,6 g 
‣ Zuccheri 4,8 g 
‣ Proteine 1,2 g 
‣ Sale 0,7 g

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaso 300 gr

Shelf Life

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg

Il consiglio di Chiodi
Seppur ottimo in solitudine si 
presta benissimo ad abbinamenti 
particolarmente sapidi come una 
ventresca di tonno o delle acciughe 
sott'olio.

Preparami così
Da utilizzare a temperatura di 
frigorifero oppure ambiente.

8 mesi

1 mese



Caponata Rustica 
di Verdure
Un classico cucinato con amore: le verdure vengono 
arrostite separatamente in forno e poi unite alla salsa 
di pomodoro. La dolcezza dell'uvetta, la sapidità del 
cappero ed il profumo dell'origano completano 
l'armonia.

‣ salsa di pomodoro 
‣ verdure in proporzione  

variabile 
‣ olio evo 
‣ uvetta capperi 
‣ aceto di vino bianco 
‣ origano 
‣ basilico 
‣ sale 
‣ farina di riso

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal):  58/241 
‣ Grassi 2,1 g 
‣ Grassi Saturi 0,3 g 
‣ Carboidrati 7,6 g 
‣ Zuccheri 4,8 g 
‣ Proteine 1,2 g 
‣ Sale 0,7 g

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaso 300 gr

Shelf Life

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg

Il consiglio di Chiodi
Perfetta mangiata da sola oppure in 
un panino: riempiamo una rosetta 
ed inseriamo la caponata, qualche 
pezzetto di peperoncino e 
divertiamoci.

Preparami così
Da utilizzare a temperatura di 
frigorifero oppure ambiente.

3 mesi

1 mese



Nervetti di Rapa
La rapa bianca si esprime con tutti i suoi aromi in 
questa versione inedita: un rincorrersi tra acidità e 
dolcezza che non lascia indifferenti e ci fa godere 
appieno di questa verdura così ricca.

‣ rapa 52% 
‣ aceto di vino bianco 
‣ olio evo 
‣ zucchero 
‣ sale

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 540/130 
‣ Grassi 10 g 
‣ Grassi saturi 1,6 g 
‣ Carboidrati 8,2 g 
‣ Zuccheri 6,3 g 
‣ Proteine 0,9 
‣ Sale 4,9 g

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaso 115 gr

Shelf Life

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg

Il consiglio di Chiodi
Ottimo per stuzzicare qualcosa a 
inizio pasto; perfetto per 
accompagnare un salume o un 
bollito.

Preparami così
Da utilizzare a temperatura di 
frigorifero oppure ambiente.

6 mesi

1 mese



Hummus di Ceci
Questi legumi altamente proteici vengono cotti in 
acqua fino a renderli morbidi. Emulsionati con il 
sesamo e il succo di limone sprigionano un profumo 
tipicamente mediterraneo e molto equilibrato.

‣ ceci 60% 
‣ olio di mais 
‣ sesamo 
‣ succo di limone 
‣ sale 
‣ pepe

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 1422/342 
‣ Grassi Totali: 23 g  
‣ Acidi Grassi Totali Saturi: 3,0 g  
‣ Carboidrati Totali: 22 g  
‣ Zuccheri Totali: 1,6 g  
‣ Proteine: 9 g  
‣ Sale: 1,8 g

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaso 300 gr

Shelf Life

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg

Il consiglio di Chiodi
Da adagiare direttamente sul piatto, 
con un filo di ottimo olio e una 
spolverata di paprika affumicata.

Preparami così
Da utilizzare a temperatura di 
frigorifero oppure ambiente.

8 mesi

1 mese



Crema di Cavolfiore
Le cimette di questa brassicacea vengono passate al 
vapore ed emulsionate ancora calde fino ad ottenere 
una crema candida. Il bianco di stagione: poco colore, 
ma tanto sapore.

‣ cavolfiore 53% 
‣ acqua 
‣ olio evo 
‣ porro 
‣ farina di riso 
‣ sale 
‣ aglio

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 335/81 
‣ Grassi 5,5 
‣ Grassi saturi 0,9 g 
‣ Carboidrati 5,8 g 
‣ Zuccheri 1,2 g 
‣ Proteine 1,3 g 
‣ Sale 1,3 g.

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaso 300 gr

Shelf Life

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg

Il consiglio di Chiodi
Una base bianca che puo' condire 
perfettamente un primo di pasta al 
forno, magari aggiungendo cimette 
di broccolo. La gratinatura farà 
emergere tutte le sue note terrose.

Preparami così
Scaldare in microonde a media 
potenza per circa due minuti oppure, 
in alternativa, scaldare direttamente 
nel pentolino o in padella.

3 mesi

1 mese



Crema di Zucca
Scegliamo zucche italiane ricche di polpa, con poco 
seme. Le cuociamo al vapore per poi emulsionarle con 
i profumi giusti. Il colore si nota subito ed il suo 
sapore si ricorda a lungo.

‣ zucca 54% 
‣ acqua 
‣ olio evo 
‣ porro 
‣ farina di riso 
‣ sale 
‣ aglio

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 290/69 
‣ Grassi 4,3 g, grassi saturi 0,7 g, 

carboidrati 6,6 g, zuccheri1,9g, 
proteine 0,9 g, sale 1 g.

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaso 300 gr

Shelf Life

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg

Il consiglio di Chiodi
Dopo averla ben scaldata lasciamola 
fumare in na zuppiera aggiungendo 
qualche tocchetto di un erborinato 
ben saporito. Qualche cubetto della 
nostra zucca arrosto e finirà senza 
accorgersene.

Preparami così
Scaldare in microonde a media 
potenza per circa due minuti oppure, 
in alternativa, scaldare direttamente 
nel pentolino o in padella.

3 mesi

1 mese



Maionese di Soia
La bevanda di soia, proteica e gustosa, accoglie l'olio 
di mais fino a raggiungere una struttura setosa.

‣ olio di mais 65% 
‣ bevanda alla soia 
‣ limone 
‣ sale

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal):  454/110 
‣ Grassi 11 g 
‣ Grassi Saturi 1,2 g 
‣ Carboidrati 2,2 g 
‣ Zuccheri 1,9 g 
‣ Proteine 1,1 g 
‣ Sale 1,1 g

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaso 300 gr

Shelf Life

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg

Il consiglio di Chiodi
Immaginate una maionese classica? 
Beh dimenticatela adesso! Anche se 
gli utilizzi sono pressoché identici: 
per un pesce al vapore, per le uova 
in un brunch, per una russa o una 
capricciosa oppure...con un 
cucchiaio e una baguette!

Preparami così
Da utilizzare a temperatura di 
frigorifero oppure ambiente.

8 mesi

1 mese



Maionese di Soia

La bevanda di soia, proteica e gustosa, accoglie l'olio 
di mais fino a raggiungere una struttura setosa. In 
chiusura, il cipollotto dona una lieve nota vegetale.

‣ olio di mais 
bevanda alla soia (acqua,  
semi di soia sul totale 1,9%,  
alghe marine) 25% 
cipollotto 1,5% 

‣ limone 
‣ sale

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal):  454/110 
‣ Grassi 11 g 
‣ Grassi Saturi 1,2 g 
‣ Carboidrati 2,2 g 
‣ Zuccheri 1,9 g 
‣ Proteine 1,1 g 
‣ Sale 1,1 g

Valori Nutrizionali

con Cipollotto
Conservazione

Formato
Vaso 110 gr

Shelf Life

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg

Il consiglio di Chiodi
Immaginate una maionese classica? 
Beh dimenticatela adesso! Anche se 
gli utilizzi sono pressoché identici: 
per un pesce al vapore, per le uova 
in un brunch, per una russa o una 
capricciosa oppure...con un 
cucchiaio e una baguette!

Preparami così
Da utilizzare a temperatura di 
frigorifero oppure ambiente.

8 mesi

1 mese



Salsa BBQ  
con Smoking Blu
La sua consistenza e il suo leggero aroma di fumo 
rendono questa salsa molto interessante. Le verdure 
della stagione calda vengo arrostite a lungo in forno e 
glassate con uno speciale vino affumicato (Smoking 
Blu della “Masseria La Cattiva” in Puglia) e zucchero 
di canna.

‣ pomodoro 
‣ vino spumante bianco 
‣ peperone rosso 
‣ aceto di vino bianco 
‣ zucchero di canna 
‣ sale 
‣ aglio 
‣ lemongrass 
‣ salsa e olio di soia 
‣ farina di riso 
‣ peperoncino 
‣ spezie

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 315/74 
‣ Grassi Totali: <0,5  
‣ Acidi Grassi Totali Saturi: <0,1 
‣ Carboidrati Totali: 16 g  
‣ Zuccheri Totali: 9,8 g  
‣ Proteine: 1,6 g  
‣ Sale: 2,0 g

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaso 110 gr

Shelf Life

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg

Il consiglio di Chiodi
Ottima per marinare o 
accompagnare una grigliata, 
vegetale e non.

Preparami così
Da utilizzare a temperatura di 
frigorifero oppure ambiente.

8 mesi

1 mese



Spalmabile di 
Radicchio
Dopo aver tagliato il radicchio a spicchi lo cuociamo a 
bassa temperatura fino alla giusta consistenza. Poi 
condiamo con zucchero e sale, emulsionando sul 
fuoco fino a rendere la crema ben liscia.

‣ radicchio 73% 
‣ zucchero 
‣ sale 
‣ aceto di vino bianco

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 537/130 
‣ Grassi 11 g 
‣ Grassi saturi 1,2 g 
‣ Carboidrati 4,2 g 
‣ Zuccheri 1,4 g 
‣ Proteine 2,8 g 
‣ Sale 1,3 g

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaso 115 gr

Shelf Life

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg

Il consiglio di Chiodi
Una crema spalmabile molto 
particolare, al confine tra dolce e 
salato. Gli usi sono innumerevoli: 
come composta da formaggio 
oppure per farcire una tartelletta di 
frolla. Ma chi volesse osare 
potrebbe utilizzarla a inizio pasto 
insieme a un insalata di caprino e 
noci.

Preparami così
Prima di degustarla tenerla a 
temperatura ambiente per almeno 
30 minuti, lasciandola stemperare.

8 mesi

1 mese



Cremoso al  
cioccolato fondente
Una perfetta fusione tra cioccolato fondente e cacao, 
con la pasta di nocciole a dare ulteriore cremosità. 
Zucchero di canna e sciroppo d'acero contribuiscono 
ad allungare la persistenza gustativa.

‣ acqua 
‣ cioccolato fondente al 70%  

(35% sul totale) 
‣ cacao 
‣ zucchero di canna 
‣ sciroppo d’acero 
‣ pasta di nocciole 
‣ sale

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 1070/257 
‣ Grassi Totali: 15 g 
‣ Acidi Grassi Totali Saturi: 7,1 g 
‣ Carboidrati Totali: 25 g 
‣ Zuccheri Totali: 15 g 
‣ Proteine: 3,8 g  
‣ Sale: 0.31 g

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaso 115 gr

Shelf Life

in luogo fresco e asciutto. 
Dopo aver aperto il prodotto, 
conservare in frigorifero e 
consumare entro le 48h

Vaschetta 
800 gr o 2 kg

Il consiglio di Chiodi
Perfetto mangiato da solo, oppure 
utilizzato come base per un dessert 
al cucchiaio: con frutti di bosco, 
frutta secca tostata oppure, per un 
abbinamento audace, con la nostra 
composta di radicchio.

Preparami così
Da utilizzare a temperatura di 
frigorifero oppure ambiente.

4 mesi

1 mese



Perfetti
Da tenere in frigo



Burger di Ceci e  
Barbabietola
Barbabietola rossa, Beta Vulgaris. Cotte dolcemente 
in acqua fumante, vengono poi setacciate insieme a 
una purea di ceci. Infine, vengono condite con farina di 
cocco, scorza di limone e qualche spezia. Nel comodo 
formato burger sono perfette da dorare in padella 
oppure su una brace rovente.

‣ barbabietola 47%, 
‣ ceci 19%  
‣ farina di Cocco 
‣ pan pesto 
‣ sale 
‣ coriandolo 
‣ scorza di limone

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (Kcal/Kj) 239/1001 
‣ Grassi 7,1 g 
‣ Grassi saturi 4,6 g 
‣ Carboidrati 32 g 
‣ Zuccheri 6,6 g  
‣ Proteine 8,5 g 
‣ Sale 2,8 g.

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaschetta da: 
2 burger da 130 gr 
4 burger da 130 gr 
12 burger da 130 gr

Shelf Life

2-3° / Dopo aver aperto il prodotto 
utilizzare entro 24h

Il consiglio di Chiodi
Perfetti in un panino oppure come 
piatto unico accompagnato da 
un'insalata di stagione.

Preparami così
In padella antiaderente a media 
potenza con un filo d'olio circa 2 
minuti per lato. In alternativa su un 
barbecue, per la stessa durata, 
oppure in forno preriscaldato a 
180°C per 5 minuti.

20 giorni



Polpette di Legumi
Ceci e lenticchie in due consistenze sono la base di 
queste polpette. La clorofilla di spinacio e il pan 
grattato completano donando colore e consistenza.

‣ ceci 41% 
‣ lenticchie 26%  
‣ spinaci 
‣ pan pesto 
‣ olio evo 
‣ sale 

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 1159/276 
‣ Grassi Totali: 7,1 g  
‣ Acidi Grassi Totali Saturi: 1 g  
‣ Carboidrati Totali: 38 g  
‣ Zuccheri Totali: 3,4 g  
‣ Proteine: 12 g  
‣ Sale: 1,7 g

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaschetta da: 
4 polpette da 30 gr 
18 polpette da 30 gr 
40 polpette da 30 gr

Shelf Life

2-3° / Dopo aver aperto il prodotto 
utilizzare entro 24h

Il consiglio di Chiodi
Perfette da sole o servite su una 
vellutata di verdure stagionali.

Preparami così
In padella antiaderente a media 
potenza con un filo d'olio circa 2 
minuti per lato. È possibile tuffarle 
direttamente nella salsa ben calda, 
terminando la cottura in essa per 
qualche minuto.

20 giorni



Polpette di Legumi e  
Pomodoro
Il pomodoro incontra i legumi in questa polpetta 
italiana. Il rosso acceso ci fa già immaginare 
l'esplosione di gusto che troveremo quando 
l'assaggeremo, sapendo già che il suo profumo 
evocherà un ricordo in ognuno di noi.

‣ ceci 
‣ lenticchie 
‣ pomodoro secco (25%) 
‣ concentrato di  

pomodoro (10%) 
‣ pan pesto 
‣ olio evo 
‣ prezzemolo 
‣ sale 
‣ aglio

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 1169/279 
‣ Grassi Totali: 11 g  
‣ Acidi Grassi Totali Saturi: 1,8 g  
‣ Carboidrati Totali: 32 g  
‣ Zuccheri Totali: 2,8 g  
‣ Proteine: 9,2 g  
‣ Sale: 1,5 g

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaschetta da: 
4 polpette da 30 gr 
18 polpette da 30 gr 
40 polpette da 30 gr

Shelf Life

2-3° / Dopo aver aperto il prodotto 
utilizzare entro 24h

Il consiglio di Chiodi
Perfette da sole o servite su un 
gazpacho o una crema di peperoni 
leggermente acidulata.

Preparami così
In padella antiaderente a media 
potenza con un filo d'olio circa 2 
minuti per lato. E' possibile tuffarle 
direttamente nella salsa ben calda, 
terminando la cottura in essa per 
qualche minuto.

20 giorni



Crema di Zucca 
Con Riso Integrale
Cuociamo le zucche al vapore e le uniamo ad un 
soffritto leggero. Il riso integrale si inserisce per dare 
completezza a questa crema dolce e colorata e rende 
la preparazione adatta ad una pausa rapida e 
corroborante.

‣ zucca 55% 
‣ riso integrale 20% 
‣ olio evo 
‣ porro 
‣ sale 
‣ aglio 
‣ farina di riso

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 322/77 
‣ Grassi Totali: 3,7 
‣ Acidi Grassi Totali Saturi: 0,5 
‣ Carboidrati Totali: 9,4 
‣ Zuccheri Totali: 1,6 
‣ Proteine: 1,1 
‣ Sale:0,85

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaschetta 
200 gr

Shelf Life

2-3° / Dopo aver aperto il prodotto 
utilizzare entro 24h

Il consiglio di Chiodi
Perfetto da solo.

Preparami così
Scaldare in microonde a media 
potenza per circa due minuti, oppure 
in alternativa, scaldare direttamente 
nel pentolino.

20 giorni



Zuppa di  
Cavolo Nero
La parte sapida e minerale del cavolo toscano viene 
esaltata con la cottura rapida,che preserva inoltre il 
colore. L'emulsione con il classico soffritto all'italiana 
rende questa base adatta ai primi piatti a base di pasta 
oppure, con l'aggiunta di pane di segale, ad un pasto 
completo.

‣ cavolo nero 60% 
‣ olio evo 
‣ aglio 
‣ peperoncino 
‣ patate in fiocchi 
‣ sale

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 602/145 
‣ Grassi Totali: 11 
‣ Acidi Grassi Totali Saturi: 1,6 
‣ Carboidrati Totali: 7,7 
‣ Zuccheri Totali: <0,5 
‣ Proteine: 2 
‣ Sale:1,0

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaschetta 
200 gr

Shelf Life

2-3° / Dopo aver aperto il prodotto 
utilizzare entro 24h

Il consiglio di Chiodi
Perfetto da solo.

Preparami così
Scaldare in microonde a media 
potenza per circa due minuti, oppure 
in alternativa, scaldare direttamente 
nel pentolino.

20 giorni



Minestrone di  
Verdure
Un classico confortante. 5 differenti verdure vengono 
cotte a vapore ed unite in un'emulsione di patate e 
olio. Ottima nella stagione fredda per la sua facilità di 
utilizzo.

‣ verdure in proporzioni  
variabili (zucchine, patate,  
carote, porro, piselli,  
sedano rapa) 

‣ olio evo 
‣ concentrato di pomodoro 
‣ sale 
‣ aglio 
‣ pepe

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 446/108 
‣ Grassi Totali: 8,6 
‣ Acidi Grassi Totali Saturi: 1,4 
‣ Carboidrati Totali: 5,8 
‣ Zuccheri Totali: 1,6 
‣ Proteine: 1,1 
‣ Sale:0,07

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaschetta 
200 gr

Shelf Life

2-3° / Dopo aver aperto il prodotto 
utilizzare entro 24h

Il consiglio di Chiodi
Perfetto da solo.

Preparami così
Scaldare in microonde a media 
potenza per circa due minuti, oppure 
in alternativa, scaldare direttamente 
nel pentolino.

20 giorni



Zuppa di Legumi
Le fave bianche vengono emulsionate con olio 
profumato al rosmarino mentre ceci e lenticchie 
danno croccantezza. Questa zuppa può essere 
consumata al naturale, ma si esalta con un maltagliato 
oppure con un uovo di cascina in camicia.

‣ fave secche 
‣ ceci 
‣ lenticchie 
‣ olio evo 
‣ peperoncino 
‣ sale 
‣ aglio 
‣ rosmarino

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (kJ/kcal): 753/181 
‣ Grassi Totali: 11 
‣ Acidi Grassi Totali Saturi: 1,6 
‣ Carboidrati Totali: 13 
‣ Zuccheri Totali: 1,4 
‣ Proteine: 4,9 
‣ Sale: 1,1

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaschetta 
200 gr

Shelf Life

2-3° / Dopo aver aperto il prodotto 
utilizzare entro 24h

Il consiglio di Chiodi
Perfetto da solo.

Preparami così
Scaldare in microonde a media 
potenza per circa due minuti, oppure 
in alternativa, scaldare direttamente 
nel pentolino.

20 giorni



Lasagna di  
Melanzane
Fette di melanzane dolcemente arrostite creano una 
sorta di pasta con ripieno di verdure a ragout e il 
nostro nettare di pomodoro, che chiamiamo 
semplicemente "non possiamo farne a meno". 
Gustosa in tutti i modi: tale e quale, tiepida, calda, 
riscaldata.

‣ salsa di pomodoro 
‣ melanzane 28% 
‣ verdure in proporzione  

variabile 
‣ capperi 
‣ origano

Ingredienti
‣ (100 gr) 
‣ Energia (KJ/Kcal) 298/71 
‣ Grassi totali 2,6 g 
‣ Acidi grassi totali saturi 0,4 g 
‣ Carboidrati totali 9,2 g 
‣ Zuccheri totali 3,6 g 
‣ Proteine 1,6 g 
‣ Sale 0,7 g

Valori Nutrizionali

Conservazione

Formato
Vaschetta da: 
200 gr 
800 gr 
2 kg

Shelf Life

2-3° / Dopo aver aperto il prodotto 
utilizzare entro 24h

Il consiglio di Chiodi
Da mangiare così com'è, oppure 
con l'aggiunta di un Parmigiano 
Reggiano invecchiato grattugiato o 
aggiunto sotto forma di fonduta.

Preparami così
In microonde a media potenza per 
almeno 3 minuti, direttamente nella 
vaschetta. In alternativa, capovolgere 
la lasagna su carta da forno, 
eliminando la vaschetta ed infornarla 
in forno preriscaldato a 180 °C 
cuocendola per 7-9 minuti.

20 giorni



 

Scopri come averli gratuitamente!

Espositori
Per presentarli al meglio

Da tavolo Da terra





 

Il segreto
Per risparmiare tempo e liberare la creatività

Semilavorati in formati extra large da 800 grammi e 2 chilogrammi preparati 
artigianalmente in laboratorio



 

Semilavorati in formati extra large da 800 grammi e 2 chilogrammi preparati 
artigianalmente in laboratorio

Good to know
Per conservarli al meglio

Una volta 
aperti, 
richiuderli con 
coperchi per 
preservare il 
prodotto.

800 grammi

2 chilogrammi



Testa di Rapa.

Sei un Broccolo.

Zucca Vuota.
Non capisci un Cavolo.

Spirito di Patata.

Ortaggi 
Tua!

L’Ortaggio non è un Oltraggio!

Peracotta.

Sei un Cetriolo.

È giunta l’ora del riscatto per tutte le verdure del mondo.

Emporio Vegetale



Contatti

Laboratorio

Giorgia Chiodi Latini

Via Bussoleno 19 - Torino 
Tel. 011 0344 0567 

Mail: info@emporiovegetale.it

Founder & Direttore Commerciale 
Cell. +39 331 851 4481 

Mail: giorgia@emporiovegetale.it
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