RollFood

INNOVACION EN ALIMENTOS

Quem somos?

Somos uma FOODTECH formada por uma
equipe jovem di

O que fazemos?

Elaboramos um produto exclusivamente a base de plantas:

OUSCA revolucio
orodutos plant-

ndmica, e inovadora que
nar a agroindustria criando

pased e clean-label.

FRUTAS E VERDURAS DESIDRATADAS. O resultado garante

uma apresentacdo simples, versatil , perso
tes e aro
or nutrici

sem adicdo de conservan
em alimentos com alto va

Mmatizante,

onal.

nalizada e indcua e

oara ser utilizado



Onde aplicamos o
produto?

Os flocos desidratados em escamas
Rollfood se adaptam a uma vasto
gama de aplicagdes. E uma solucdo
versatil, rdpida e econémica para o
oreparacdo de alimentos sauddveis no
industria gastronémica. A sua facilidade
de adaptacdo em diversas aplicacdes
permite padronizar receitas, otimizar
processos € melhorar a eficiéncia na
cozinha de seu negdcio.

TOMATES ESCAMAS
DD INSTANTANEO

Criamos os tomates em flocos em escamas Rollfood
como uma alternativa conveniente para chefs que
desejam conservar as qualidades do tomate fresco
em suas receitas. Os flocos em escamas mantém o
sabor, aroma, acidez, cor, consisténcia e qualidade
nutricional do tomate natural.

RENDIMENTO DE 9 A11 KG DE PRODUTO FINAL
POR CADA KG DE FLOCOS UTILIZADOS, OFERE-
CEM VERSATILIDADE E EFICIENCIA NA COZINHA.

Agora os seus preparos terdo a
mesma qualidade, sobrando tempo
e dinheiro!

MOLHO DE TOMATE

ol AN I == RENDIMENTO TEMPO DE PREPARACAO

1 kg 6 min

INGREDIENTES

Tomate Flocos em escamas ROLLFOOD.. 110 g

00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

MODO DE PREPARAR

1. Colocar a dgua para ferver em um recipiente.

2. Incorporar a dgua no tomate flocos em escamas

ROLLFOOD

3. Misturar bem e cozinhar por durante 1 minufto.

4. Retirar e reservar.



MOLHO PARA PIZZA

==~ RENDIMENTO TEMPO DE PREPARACAO

1 kg 2 Min
INGREDIENTES
Tomate Flocos ROLLFOOD .....cccoceuvveveeennneen.. 110 g
AGQUO et 855 m|
PRI S8 LINIL onmmieommmsimnsssiis 25 ml
LARRIEAIED BV st 59
g (e
PRI & cmscssn et oSSR 4 g

MODO DE PREPARAR

1. Em um recipiente misture o tomate flocos ROLLFOOD,
cebola em pod e alho em paé.

2. Colocar a dgua, azeite de oliva e o agucar.
3. lemperar a gosto.

4. Untar a massa da pizza jd pré-cozida, adicionar
mucarela por cima e colocar no forno para que o queijo

derreta.

Esta preparo tfambém é ideal para brusquetas.

MOLHO A BOLOGNESA

= ;'\’E;DIMENTO 1Tgl\r/W\qF;r(]) DE PREPARACAO
il INGREDIENTES
* Tomate Flocos ROLLFOOD .....cccceeeeeveeeeennee.. 70 g
AGUO oo ee e 500 m|
Carne Moida .....ooccveeeieeieeeeeeeeeee e, 250 g
| — 100 g
| T ————— 10 g
FUTIENTO) WRITTIONE i 40 g
LOUIO ctiiitieeeiee et et e et eaeeeeaaeeetaeevaeenseeenseeennns 1 folha
Azeite de oliva .....cceocviieeeee, 15 ml

MODO DE PREPARAR

1. Colocar os ftomates flocos em escamas ROOLFOOD
em um recipiente e adicionar dgua para a sua hidra-
tacdo. Reservar

2. Em uma panela refogue as cebolas e os vegetais
cortados em cubos pequenos. Uma vez que as cebolas
ficarem transparentes, coloque a carne moida e
dourar. Aromatizar com a folha de louro.

3. Adicione o tomate hidratado e deixe cozinhar por 1
mMinuto

4. Finalizar temperando com sal e pimenta a gosto.

Este molho é ideal para acompanhar uma boa
macarronada, lasanha, berinjelas recheadas e
outras receitas.

SOPA DE CREME DE TOMATE

—— RENDIMENTO @ TEMPO DE PREPARACAO
1kg 10 min

INGREDIENTES

Tomate Flocos ROLLFOOD ..oueeeeeeeeeeeeeeeeean, 70 g
Caldo de legumes ..., 700 ml
T —— 100 g
ATNO e, 1 dente
Azeite de OlIVA ... 20 M|

L TBITIE Q8 IBIIE wvssrmmmsemsrmsssssummssspss s s 100 m|
DI 1 TOETREITIE) osconsssooiscumimmisinsisiomuns i on ssns umins fuse A gosto

MODO DE PREPARAR

1. Em uma panela refogar com azeite de oliva a cebola
cortada em cubos pequenos e o alho. Uma vez que @
cebola ficar fransparente, adicione o seu caldo preferido.
Se desejar uma textura mais cremosaq, bata o caldo com
a cebola.

2. Quando o caldo ferver, coloque os tomates flocos em

escamas ROLLFOOD aos poucos e mexa constantemente.

Cozinhar por 1T minuto.

3. Para finalizar, adicione o creme de leite.

1 2 3 4

Poderd modificar a consisténcia adicionando ou diminuindo
a quantidade e flocos em escamas na receita.




MOLHO PICANTE

]REQNJDNENTO gE&Aiio DE PREPARAGAO
INGREDIENTES
Tomate Flocos ROLLFOOD ..ooveveeeeeeeeeeeann 115 g
AGUO et e e es e 600 ml
Vinagre de MaAGA .....ceeeeeveeeeeieeieeeeeeeeee, 200 ml
DR BN PO caninncainissrmaiosaisii 10 g
gl B - U S 19
FUPDBAIC PPRIEE ovaincn i aais pitada
BRI s A 100 g
D) i A gosto

MODO DE PREPARAR

1. Colocar em um recipiente a dguaq, o azeite de oliva e ©
agucar.

2. Adicionar os tomates flocos em escamas ROLLFOOD,

cebola em po, alho em pd e a pimenta. Levar ao fogo.

3. Ferver por 1 minuto.

4. Temperar com sal e pimenta a gosto.
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INNOVACION EN ALIMENTOS

Adoramos a abobora e a cenoura, mas quanto tempo e trabalho requer para
lavar, preparar e cozinhar? Tempo que muitas das vezes nds ndo femos. Os
flocos em escamas de abodbora e cenoura da RollFood séo uma das alternativas
mais rapidas e fdceis para que possa desfrutar das suas melhores receitas com
estes deliciosos legumes. Além de evitar seu processamento previo, colocamos
a possibilidade de disponibilidade o ano todo. Seu rendimento € de 8 a 9 vezes,
sem conservantes, corante, gorduras e agucares.

NOQUE DE ABOBO’RA /
CENOURA (SEM GLUTEN)

= RENDIMENTO TEMPO DE PREPARACAO
1 kg 40 min
INGREDIENTES
Aboborg Flocos ROLLFOOLDY ..iasmsin 250 g
Agua Aal i 5.5 N 450 ml
T vt S R 50 g (1 unidade)
AMIAdO de MINO oo, 250 g
8 BRI couussmmmmsmomas s as A gosto

MODO DE PREPARAR

1. Em um recipiente colocar os flocos em escamas de
Abdbora ou Cenoura ROLLFOOD e adicionar dgua.
Deixe hidratar por alguns segundos e misturar. Tempere
com sal e pimenta. Adicionar o ovo batido e continuar
misturando.

2. Adicionar o amido de milho e ir formando uma massa.

Uma vez formado, cortar em porcdes e estique e forme

rolos. Depois corte formando noques de famanho

desejado.

3. Em uma vasilha com dgua fervendo com sal, colocar

0S hogues e mexa para que ndo os grude.

Deixe cozinhar até que subam a superficie.

PURE DE ABOBORA / CENOURA

;‘QESDIMENTO gErI:wAilrjwo DE PREPARAGCAO
INGREDIENTES
Abdbora / cenoura Flocos ROLLFOOD 145 g
UL Y 685 ml
L T — 120 m|
Oleo de girassol / manteiga .........ccco.ccuveceennnn.. 50 g
Sal @ PIMENta ... A gosto

MODO DE PREPARAR

1. Em uma vasilha ferver a dgua junto com o déleo ou
manteiga.

2. Retire do fogo e adicione o leite.

3. Despeje o liquido sobre os flocos em escamas de

abdbora/cenoura ROLLFOOD e deixe repousar por uns

segundos para sua hidratagdo. Mexer sem bater e tem-

pere a gosto.

Sugestdo: para ajustar a consisténcia desejada, au-
mente ou diminua a quantidade de liquido.




SOPA DE CREME DE ABOBORA / CENOURA

——RENDIMENTO @ TEMPO DE PREPARACAO
1kg 10 min

INGREDIENTES

Abdbora / cenoura flocos ROLLFOOD .......... 70 g
LSRR I VETIRIIMIEE oo it 700 ml
B 100 g
) T —— 1 dente
RESHE B8 UINO cosumaenuasnmmesiessmsmiie 20 ml
LTINS D0 [BI8 nmcmnsmiiiienimaain 100 ml
D BTN ciiimssviiiin bt inanes A gosto

MODO DE PREPARAR

1. Em uma panela refogar o azeite de oliva, cebola
cortada em cubos pequenos e o alho. Uma vez que

a cebola fique transparente, colocar o seu caldo pre-

ferido. Se desejar uma textura mais cremosa bater o
caldo com a cebola.

2. Quando o caldo ferver, coloque aos poucos os
flocos em escamas de Abdbora / Cenoura ROLLFOOD
mexendo sempre para incorporar. Cozinhar por
minuto e finalizar com o creme de leite.

Tempere a gosto

Pode modificar a consisténcia adicionando ou diminuindo
a quantidade de flocos em escamas.

CREPES DE ABOBORA / CENOURA

—— RENDIMENTO @ TEMPO DE PREPARACAO
1 kg 10 min

INGREDIENTES

Abdbora / cenoura flocos ROLLFOOD............ 70 g

o« T PP VCrrTpmm——— 610 mi
B cocinimois i TR B N 100 g 2 un)
PRI s 200 g

P IED DT wcmmmmmissisis 10 g
T ——— Uma pitada

MODO DE PREPARAR

1. Em um recipiente colocar os flocos em escamas de
abdbora / cenoura ROLLFOOD e hidratar com o leite.

2. Adicione o ovo batido, sal, manteiga derretida

(deixe em temperatura ambiente previaomente)

3. Adicionar a farinha e continuar misturando até ter

uma massa uniforme.

4. Deixa descansar a massa preparada na geladeira

por 30 minutos.

5. Em uma panquequeira, untar com manteiga, adi-
cionar uma concha para o preparo e espalhar por
toda a superficie da panquequeira. Cozinhar em
fogo lento, até que a massa desprenda facilmente,
vire e cozinhe um pouco mais.

6. Repetimos o processo com toda a massa.

Esta receita é ideal para calzones, recheio com
espinafre, presunfo e queijo, frango, carne.

MUFFINS DE ABOBORA / CENOURA

—— RENDIMENTO TEMPO DE PREPARACAO
28 unidades 30 min

INGREDIENTES

e | Abdbora / cenoura flocos ROLLFOOD 162 g
Farinha O000........cooouiieeeeceeeeeeeeeeeee s 150 ¢t
OlEO e 250 ml
L | ——— 490 g
A 300 g (6 un)
Fermento em PO ...eeeeeveeceeeeeeee, 2 colheres (cha)
Esséncia de baunilha .....oooveeeveeieeennl 1 colher (chd)
Canela em PO ..o ¥ colher (chd)

MODO DE PREPARAR

1. Em uma vasilha colocar 3 ovos batidos com acgucar
até formar um creme.

2. Em outro recipiente, misturar os flocos em escamas

de abdbora e cenoura ROOFOOD com farinha e o fer-

mento.

3. Encorporar na mistura de farinha o creme de ovos

em trés partes, assegurando que cada vez se integre

completamente antes de seguir para o préoximo.

4. Colocar a massa em uma assadeira ou em moldes
de muffins.

5. Levar ao forno a 180°C por 20 minutos ou afé que

cologue um palito e esteja seco.

MISTURA PARA EMPANAR

——=RENDIMENTO: TEMPO DE PREPARACAO
1kg 2 min

INGREDIENTES

Abdbora flocos ROLLFOOD ......... SR 250 g
Cenoura TI0C0S ROLLFOOD ......ccusssassissaassnssasss 250 g
PSS USRI oA A 500 g

MODO DE PREPARAR

1. Em um recipiente, misture todos os ingredientes.
2. Pronto para revestir o preparo culindrio.

Vocé pode substituir o pdo ralado por aveia ou
massa de arroz.




RECHEIO PARA TORTA

—— RENDIMENTO @ TEMPO DE PREPARACAO
1 kg 10 min

INGREDIENTES

AR CURIDE wnincnmienniiisimaisammi 200 g

AINO PO s 1 colher
VO et e e e e e e 100 g (2un)
Creme de leife ..., 100 ml

St @ PIMBNIE cunammmummsmmsss s A gosto
T TOONE i st sk i A S PO B 1 colher (cha)

MODO DE PREPARAR

1. Em um recipiente, hidratar os flocos em escamas
ROLLFOOD de abodbora / cenoura com dagua.
2. Em uma panela dourar a cebola com azeite de oliva e

colocar a abdbora/cenoura hidratada.

3. Adicionar os ovos batidos, creme de leite e condimentar
com sal, pimenta, alho em po e curry.

4. Utilize como recheio para tortas salgadas.

BOLINHOS DE ABOBORA 7/ CENOURA :

—— RENDIMENTO @ EMPO DE PREPARACA

1kg 15 min
INGREDIENTES
Abobora / Cenoura flocos ROLLFOOD ........... 120 g
Aguoﬂeﬁe ............................................................... 480 ml SRR, N
BN iiesiomraasionoodiind el eistine 100 g (2 un) s -
o g glg e WA E LR 0 2 colheres (cha) o ‘*\ e
AZEITe A OlIVA ...eeeeeeeeeeeeeeeeeeteeeesssnseeessnnseassssnnes 1 colher (chg) s T .
B B e e 1 colher cha) -
Bicarbonato de SOAIO.......e e, 1 colher (chg)
Sal @ PIMenta ... iieicinccinsiesinsssensnnsasesennen. A gosto

MODO DE PREPARAR

1. Em uma vasilha colocar os flocos em escamas ROOLFOOD
de abobora / cenourq, sal, pimenta e alho em po.

2. Hidratar com agua/leite e misturar, adicionar o ovo batido

e o0 azeite de oliva.

3. Adicionar a farinha de trigo junto ao bicarbonato e

misturar até obter uma massa homogénea.

4. Coloque dleo para fritar os bolinhos. Com uma colher tire

parte da mistura para adicionar ao oleo quente. Quanto

estiver dourado vire para o outro lado para fritar por igual.

5. Retire e sirva com algum acompanhamento a gosto.

Este mistura pode ser adicionado vegetais cortados
e cozidos como milho, cebola caramelizada, ervilhas,
perinjelas em cubos refogadas, efc.

Roll

INNOVACION EN ALIMENTOS

@ +54 9 2615 17-1998

@ www.rollfood.com.ar LUSIANA HAMASAKI
Vendas Brasil

@rollfood.alimentos @ +55 11 98202-1289

g rollifood@rollfood.com.ar g brasil@rollfood.com.ar

m linkedin.com/company/roll-food/

9 Carril Rodriguez Pena 2163 (Galpdn 23 y 24), Maipu, Mendoza.




