RollFood

INNOVACION EN ALIMENTOS

cQuienes somos?

Somos una FoodTech formada por un equipo
joven, dindmico e innovador, que busca
revolucionar la agroindustria creando
productos plant-based y de etiqueta limpia.

cQue hacemos?

Elaboramos productos exclusivamente a base de plantas:
ESCAMAS DESHIDRATADAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS.
El resultado garantiza una presentacion simple, versatil,
personalizada, inocua y sin conservantes ni saborizantes,
para ser utilizadas en alimentos con alto valor nutricional.




¢En donde se aplican
nuestros productos?

L as escamas deshidratadas Rollfood se
adaptan a aun amplia gama de apli-
caciones. Son una solucidn versatil, agil
y economica para la preparacion de
alimentos saludables en la industrio
gastronomica. Su adaptabilidad a di-
versas aplicaciones te permite estan-
darizar recetas, optimizar procesos y
mejorar |la eficiencia en la cocina de tu
negocio.

TOMATE EN ESCAMAS
INSTANTANEO ROLLFOOD

Hemos creado escamas de tomate RollFood, una
alternativa conveniente para chefs que desean
conservar las cualidades del ftomate fresco en sus
recetas. Estas escamas mantienen el sabor, aroma,
acidez, color, consistencia y calidad nutricional del
tomate natural.

Con un rendimiento de 9 a 11 kg de producto termi-
nado por cada kg de escamas utilizadas, ofrecen
versatilidad y eficiencia en la cocina.

i:Ahora tus preparaciones tendrdn la
misma calidad, pero ahorrando
tiempo y dinero!

BASE DE TOMATE

——=RENDIMIENTO TIEMPO DE PREPARACION

1 kg 6 min

INGREDIENTES

PREPARACION

1. Colocar el agua a hervir en un recipiente.

2. Incorporar al agua las escamas de fomate ROLLFOOD.
3. Mezclar bien y cocinar durante 1T minuto.

4. Retirar y reservar.

S



SALSA PARA PIZZA

—== RENDIMIENTO TIEMPO DE PREPARACION

1 kg 2 Mmin
INGREDIENTES
Escamas de fomate ROLLFOOD ................... 110 g
==, 855 cc
PERIE L8 BN ouiiibaisisaiisissaiais 25 €
Cebolla en polvo .......... R— — o DG
AJO N POIVD. ..cucniiimarassasssauseninn TRELT) BRI 19
IEAVERIT s cassnsmmuvassmusorsmsnnanesss wassisrmsss s G ass 4 g
PREPARACION

1. En un recipiente mezclar las escamas de tomate
ROLLFOOD, cebolla en polvo y el ajo en polvo.

2. Colocar el agua, el aceite de oliva y el azucar.
3. Condimentar a gusto y mezclar.

4. Untar la masa ya precocida de pizza, agregar queso
muzzarella por encima y cocinar en el horno hasta
que el queso esté todo derretido y retirar del horno.

Esta preparacion también es ideal para elaborar
unas deliciosas brusquetas.

SALSA BOLOGNESA

A . —x=" RENDIMIENTO TIEMPO DE PREPARACION
g N 1 kg 10 min

SR INGREDIENTES

* Escamas de tomate ROLLFOOD ................... 70 g

PRSI . ovonsviosumesccosusstos o B AP SIS 500 cc
KN PABTIEIEE ocvviiisvniimiisiiiniinims vl 250 g
B s | T 100 g
R st Ssieiavs s A 10 g
FIMHBIIG BWOIO s 40 g
LCTRITE iinsisuionaiaaslesssaoiiiesicasnsoniesivmsisaia senasmmssiainsonis 1 hoja
ACEiTe 08 LIING winsmmmmmimissmvoimssisim S €C
PREPARACION

1. Colocar las escamas de tomate ROLLFOOD en un
recipiente y agregarle el agua para su hidratacion.
Reservar.

2. En una cacerola sofreir la cebolla con los vegetales
cortados en cubos pequeno. Una vez que la cebolla
fransparente, agregar la carne molida y dorar.
Perfumar con laurel.

3. Cuando el sofrito este cocido agregamos el tomate
hidratado y dejamos hervir 1 minuto la preparacion.

4. Corregir sal y pimienta.

Esta salsa es ideal para disfrutar con una buena pasta,
una lasana, berenjenas rellenas y muchas recetas mds.

SOPA CREMA DE TOMATE

——= RENDIMIENTO @ TIEMPO DE PREPARACION
1 kg 10 min

INGREDIENTES

Escamas de tomate ROLLFOOD ................... 70 g
Caldo de VEerdurQs .o eeeeee e, 700 cc
B IR o 100 g
Aj@ ...................................................................... 1 diente
BEEe 88 BRI cnscanmsiisnciae i 20 cc
Crema de leche o queso crema............... 100 cc
SR T TP MTVIREY st S vons b asis  bisab a gusto
PREPARACION

1. En una cacerola rehogar con el aceite de oliva la
cebolla cortada en cubos pequenos junto al ajo. Una vez
que la cebolla transparente, agregar su caldo preferido.
Si desean una textura untuosa, mixear o licuar el caldo
con la cebolla.

2. Cuando el caldo alcance su punto de ebullicion,
agregar las escamas de tomate ROLLFOOD en forma de
lluvia mientras se revuelve constantemente. Cocinar por 1
minufo.

3. Para culminar, puedes agregar un foque de crema
para aportar suavidad y completar el plato.

Se puede modificar la consistencia agregando o
disminuyendo la cantidad de escamas.




SALSA PICANTE

?E;DIMIENTO Qi:?io DE PREPARACION
INGREDIENTES
Escamas de tomate ROLLFOOD ................... 115 g
PREIMIEY icicsoscsossissmsmsninssinssniossnsssnasssionssindingosshiuisonhions 600 cc
Vinagre de Manzana ........ccccceeveviecrecenenen, 200 cc
Cebolla en polvo.......ciccceeeeceseseereeeene, 10 g
T oL Ty 19
AT PRTOIIEIO. ccssinsiussiicrs s s ciseiasisass c/n
TAV4 W [ale | U 100 g
<o | A gusto
PREPARACION

1. Colocar en una olla el agug, el vinagre, el aceite
de oliva y el azucar.

2. Incorporar las escamas de tomate ROLLFOOD,
cebolla en polvo, ajo en polvo y el gji y llevar al fuego.
3. Permitir que hierva durante 1 minuto

4. Corregir sal y aji hasta lograr el sabor deseado.
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INNOVACION EN ALIMENTOS

Adoramos el zapallo y la zanahoria, pero ;cudnto tiempo y trabajo requiere
lavarlos, pelarlos y cocinarlos?, tiempo que muchas veces no tenemos. Las
escamas de zapallo y zanahoria RollFood son una alternativa rapida y facil
para que puedas disfrutar de tus mejores recetas con estas exquisitas verdu-
ras. Su rendimiento va de 8 a 9 veces su contenido y posee etiqueta limpia
de conservantes, colorantes, grasas y azucares.

NOQUIS DE ZAPALLO|
ZANAHORIA SIN TACC

==’ RENDIMIENTO TIEMPO DE PREPARACION
1kg 40 min
INGREDIENTES
Escamas de zapallo ROLLFOOD ................. 250 g
T 115 ] e o R 450 cc
HUBVO ..ot 50 g (1 ud)
Almidon de MOUZ oo, 250 g
Bal Y BB s e A gusto
PREPARACION

1. En un recipiente colocar las escamas de zapallo/
zanahoria ROLLFOOD e incorporar el agua. Dejar
hidratar unos segundos y mezclar. Salpimentar.
Agregar el huevo batido y continuar mezclando.

2. Agregar el almiddén de maiz e ir formando un bollo.
Una vez formado, cortar porciones y estirar con ayuda
de almiddn formando “rollitos”. Luego volver a cortar en
Aoquis del tamano deseado.

3. En una olla con agua hirviendo con sal, agregar los
noquis y revolver para que no se peguen. Dejar cocinar

hasta que suban a la superficie.

PURE DE ZAPALLO| ZANAHORIA

o RENDIMIENTO TIEMPO DE PREF’ARACIGN
S0 B 5 min
o @)

INGREDIENTES

Escamas de zapallo | zanahoria ROLLFOOD 145 g

AgLIC} ...................................................................... 685 cc
D I o 120 g
Aceite de girasol | manteca .......ccccoceeuennnnen, 50 g
S| Y PIMIENTA w..cococcrsimmscsmsacsioninsassssenns oS A gusto
PREPARACION

1. En una olla hervir el agua junto al aceite o0 manteca.
2. Retirar del fuego y agregar la leche.

3. Verter el liquido sobre las escamas de zapallo/
zanahoria rollfood y dejar reposar unos segundos para
que estas se hidraten. Revolver sin batir y salpimentar a

gusto.

Sugerencias: para ajustar la consistencia deseadaq,
agregue o disminuya la cantidad de liquido.




SOPA CREMA DE ZAPALLO| ZANAHORIA

——= RENDIMIENTO TIEMPO DE PREPARACION
1 kg @ 10 min
INGREDIENTES

Escamas de zapallo | zanahoria ROLLFOOD 70 g

Caldo de Verduras ......c.eieieeiiceeceeeseenens 700 cc
RN 4o essmmniiia s e s i 100 g
] 1 diente
RCAITRAE BIIVE s 20 cc
Crema de leche o0 queso crema ...........cee..... 100 cc
SAl Y PIMIENTA oo A gusto
PREPARACION

1. En una cacerola rehogar con el aceite de oliva la
cebolla cortada en cubos pequenos junto al ajo. Una
vez que transparenta la cebolla, agregar su caldo
preferido. Si desean una textura untuosa mixear o
licuar el caldo con la cebolla.

2. Cuando el caldo llego a punto de ebullicion,
agregar revolviendo y en forma de lluvia las escamas
de zapallo/zanahoria rollfood. Cocinar por 1 minuto y

terminar con crema.

Se puede modificar la consistencia agregando o
disminuyendo |la cantidad de escamas.

CREPES DE ZAPALLO | ZANAHORIA

—— RENDIMIENTO @ TIEMPO DE PREPARACION

1kg 10 min
INGREDIENTES
Escamas de zapallo | zanahoria ROLLFOOD 70 g
N oo 610 cc
RN i s s e 100 g (2 un)
artne DO i i s . 200¢
Wilelai(- selal=Iqas]il® = N . 10g
SC” ............................................................................ Una Ejig{jr:]
PREPARACION

1. En un recipiente colocar las escamas de zapallo/
zanahoria rollfood e hidratar con la leche.

2. Ahadir el huevo batido, sal, la manteca derretida
(previamente dejarla a temperatura ambiente) y
mezclar.

3. Incorporar la harina y continuar mezclando hasta
lograr una masa uniforme.

4. Dejar descansar la preparacion en la heladera por
30 min.

5. En una panguequera, untada con manteca, verter
un cucharon de la preparacion y esparcir por toda la
superficie de la panquequera. Cocinar a fuego lento,
despegando los bordes con un cuchillo. Una vez que
la masa se desprenda facilmente, la damos vuelta y
cocinamos unos segundos mas.

6. Repetimos el procedimiento con toda la masa.

Esta receta es ideal para canelones, rellenos con
espinaca, jamon y queso, pollo, carne.

MUFFINS DE ZAPALLO | ZANAHORIA

= RENDIMIENTO TIEMPO DE PREPARACION
28 unidades 30 min
INGREDIENTES

Escamas de zapallo | zanahoria ROLLFOOD 162 g

HAring Q000 .....ouuiiiiiiiiiieeeesciiiriirieee e e s seessscnanases 150 cc
ACEITE NEUTITO .ot ceciine e s sesaeer e e eseanes 250 g

T Y | e 490 g
FTEEEIIENS S i sinss s s g e s B 300 g (6 un)
Polvo de hOrNear ... 2 cdtas
ERENCKS QB YOI . iomrmrrm e 1 cdtas
CANBIG BN DO | issuiisosimmmmassiasisniieamssissaion Y2 cdta.
PREPARACION

En un bowl colocar los 3 huevos y batirlos con el
azucar hasta que se haga una crema.

2. En ofro recipiente, mezclar las escamas de zapallo
/zanahoria ROLLFOOD con la harina y el polvo de
hornear. Perfumar con esencia de vainilla y agregar el
aceite.

3. Incorpora la mezcla de harina y escamas a la crema
de huevos en tres partes, asegurandote de que cada
adicion se infegre completamente antes de agregar la
siguiente.

4. Colocar la masa en pirotines o un molde de muffins.
5. Llevar a un horno de 180 grados por unos 20 minutos

o hasta que al ingresar un palillo este salga seco.

REBOZADOR

—x=' RENDIMIENTO TIEMPO DE PREPARACION

1kg 2 mMin

—

INGREDIENTES

Escamas de zapallo ROLLFOOD ........ceceeunene. 250 g
Escamas de zanahoriad ROLLFOOD i, 250 g
PAN rAHAAO ..o 500 g
PREPARACION

1. En un recipiente, mezclar todos los ingredientes.
2. Listo para rebozar la preparacion cocinar.

Sugerencia: puedes reemplazar el pan rallado por
avena o rebozador de arroz.




RELLENO PARA TARTA

—— RENDIMIENTO @ TIEMPO DE PREPARACION
1 kg 10 min

INGREDIENTES

Escamas de zapallo | zanahoria ROLLFOOD 100 g

ABUG it imammiibsiaiis it 500 cc
LEDOE O CUDEE i i ssissgis 200 g

P PO i g 1 cdta
T R T R 100 g 2 un)
- e T PR ——— 100 cc

B Y SITRIINIDY s cvmsinissrninoviramivasminiiovimionsmsirmimoimsin A gusto
CUPTY B BOINVG nsisaansammnmissimmisss 1 cdta.
PREPARACION

1. En un recipiente, hidratar las escamas de zapallo
/zanahoria rollfood con el agua.

2. En una sartén dorar la cebolla con aceite de oliva y
volcar las escamas hidratadas.

3. Agregar los huevos batidos, la crema de leche y

condimentar con sal, pimienta, ajo en polvo y el curry.

4. Colocar en una masa de tarta y hornear.

BUNUELOS DE ZANAHORIA | ZAPALLO

—==" RENDIMIENTO @ TIEMPO DE PREPARACION
1 kg 15 min

INGREDIENTES

Escamas de zapallo | zanahoria ROLLFOOD 120 g

R R i i s s 480 cc
L T S R S S 100 g 2 un)
PEGETORI SR i msiin it s ileiensilts ailiinss 200 g
REBITE (18 DIV snmvnmnsusmosmintisesinimisnesionsnsiiomssis 2 cdtas.
PUD BN DI s 1 cdtas.
REATDONGID T8 $DOI0 .. cunnmmsmissssmssms 1 cdtas.
<75 (TR =T 51 L R A gusto

PREPARACION

1. En un bowl colocar las escamas de zapallo /zanahoria
ROLLFOOD, sal y pimienta y el ajo en polvo.

2. Hidratar con el agua/leche y mezclar, incorporar el

huevo batido y la cucharada de aceite.
3. Agregar la harina junto al bicarbonato y mezclar hasta
tener una preparacion homogénea.

4. En una sartén caliente poner el aceite y con una

cuchara ir sacando parte de la mezcla y volcarla en la sartén.

Cuando este dorado dar vuelta y cocinar del otro lado.

5. Retirar y servir con el acompanamiento que mads te guste.

A esta mezcla se puede sumar vegetales cortados
y cocidos como choclo, cebolla dorada, arvejas,
berenjenas en cubos salteadas, etc.

Roll

INNOVACION EN ALIMENTOS

(O +54 9 2615 17-1998 Q Corril Rodriguez Pefia 2163
(Galpdn 23 y 24), Maipu, Mendoza.

@ www.rollfood.com.ar E rollfood@rollfood.com.ar

@rollfood.alimentos m linkedin.com/company/roll-food/




