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Actual
Los productos de Ardo están disponibles en todo tipo de colores, sabores y 
aromas. Frambuesas dulces para postres refinados, floretes de coliflor frescos 
para una sorprendente receta de curry, crujientes aros de cebolla para picar 
algo... Una gran variedad de verduras, frutas y hierbas con los que se le hará 
la boca agua. Y eso es exactamente lo que pretendemos con esta edición de 
Actual: impulsar tu inspiración para que empieces a usar nuestros productos 
frescos ultracongelados. Porque así es como se crea la magia en la cocina.

Nuestros cocineros se adentran a diario en la cocina para preparar platos con los 
productos de Ardo. Y nos encanta compartir este conocimiento culinario contigo. 
En las siguientes páginas encontrarás diversas recetas que aumentarán aún más 
tu inspiración a la hora de cocinar. Ante todo nos gustaría dejar claro que el sabor 
es nuestra pasión. Es un placer para nosotros guiarte, pero ten en cuenta que hay 
muchas posibilidades para mimar tu paladar. Sumérjete en nuestro mundo de
recetas. ¿Dónde puedes encontrarlas?

	

Ardo en 
las ferias
CONXEMAR VIGO, ES 
1-3/10/2019

ANUGA COLONIA, ALEMANIA  
5-9/10/2019

GAST HERBST SALZBURGO, 
AUSTRIA
9-13/11/2019

FHC SHANGHAI, CH	
12-14/11/2019

HORECA EXPO GHANTE, BE 
12-14/11/2019

PLMA CHICAGO, US	
17-19/11/2019

¡Cocinar con Ardo!

Ensalada Wellness 
con penne integrales

 #Ardolicious

Depende de ti cocinar y mostrar
tus recetas al mundo. No dudes
en publicar tus platos con los
ingredientes de Ardo usando el
hashtag #Ardolicious y, ¿quién
sabe? A lo mejor aparecen en
nuestro próximo boletín.

	 en nuestro canal de Youtube 

	 en Facebook 

	 en Instagram

	 en www.ardo.com

• en nuestro boletín “Actual”

• en las ferias



ARDO RECIBE UN PREMIO 
EN NORUEGA

Ardo se enorgullece en recibir el premio «Food Folk 
Norway Supplier of the Year» (Proveedor del año), 
otorgado por Food Folk Norway, la compañía que
gestiona y alquila los restaurantes McDonald’s en 
Noruega. Ardo es su proveedor de boniatos fritos
ultracongelados que tanto gustan a sus clientes.
El premio lo recibió Ardo por su dedicación a
construir una cadena de suministro de confianza
y su compromiso para ser un socio sostenible.

Damos la bienvenida a Mark Monden a Ardo Zundert 
(NL). Sucede a René Roks en el equipo de ventas de 
FoodService. René se retiró a finales de 2018.

Peter Van den Berg se une al equipo de FoodService de 
Ardo Zundert (NL) como consultor culinario.

El equipo de ventas en expansión de Ardo Zundert (NL) 
recibe ayuda del analista de grandes cuentas y del 
responsable de asistencia en ventas René van Houts.

Comenzó en marzo, Koki Yamashita representa a Ardo 
como gerente de desarrollo de negocios y marketing en 
Japón. Él ha estado trabajando en la industria de alimentos 
congelados desde que se graduó de la universidad.

Nuevos 
empleados

René van Houts

Mark Monden Peter Van den Berg 

Koki Yamashita

En abril fuimos testigos de las primeras inestabilidades en las condiciones 
meteorológicas de la nueva temporada. Frío en el sur de Europa y calor y ausencia 
de lluvia en el norte del continente e incluso tormentas de arena en Dinamarca, 
como consecuencia de la sequía de los campos. Esperemos que esto no sea el 
presagio de un clima caprichoso que complique el crecimiento y la producción 
y resulte en la escasez de productos ultracongelados en Europa, como ocurrió 
en años anteriores. La combinación de un descenso en la producción durante el 
año pasado y un aumento constante de la demanda en los nuevos mercados e 
innovaciones se ha traducido en múltiples desafíos para nuestros departamentos 
de producción y de cadena de suministro.

Ardo se anticipa a estas fluctuaciones distribuyendo sus zonas de cultivo en 
Portugal, España, Francia, Bélgica, Países Bajos, Dinamarca y Austria. Esta 
estrategia garantiza una calidad y cantidad constantes en cada nueva cosecha.

NOTICIAS DEL MERCADO

Venimos observando una clara tendencia a nivel mundial que se
inclina hacia el consumo vegetariano y vegano. Este cambio en el 
estilo de vida conlleva un mayor consumo de verduras y frutas.

A ello hay que añadirle la creciente demanda de verduras, frutas y hierbas 
orgánicas, que continúa en auge. De hecho, Ardo también ha expandido 
considerablemente las zonas de cultivo orgánico este año, al animar tanto a los 
productores nuevos como a los ya existentes a dar el paso hacia este tipo de 
cultivo. En la actualidad sigue existiendo un claro desequilibrio entre la oferta y la 
demanda que, sin duda, durará algunos años. Se estima que para que se realice el 
cambio completo del cultivo convencional a la agricultura orgánica deberán pasar 
entre 3 y 5 años.

Según un estudio reciente de Marketsandmarkets, Europa sigue siendo el 
mayor consumidor y exportador de verduras frescas ultracongeladas del mundo, 
seguido de América del Norte y Asia. Sin duda, Europa ocupa ese lugar gracias 
a la introducción de estrictos procesos de cultivo y producción, una estrategia 
orientada a ofrecer una calidad adecuada que refuerce la imagen de las verduras 
europeas. 

Gracias a ello, estamos ante el inicio de un futuro sostenible para la venta
de alimentos de origen vegetal europeos.

Noticias de las cosechas
Terminando de procesar los brotes de la temporada de 2018, como
las coles de Bruselas, zanahorias, escorzoneras y puerros, arrancamos 
con las primeras cosechas y productos de la nueva temporada, con 
las espinacas en primer lugar. Este año, la espinaca de invierno es de 
muy alta calidad y los grandes volúmenes de la espinaca de primave-
ra se obtienen a partir de mayo. En el sur de Europa (Portugal, España 
y el sur de Francia) también ha comenzado la producción de
guisantes.  

 

Edicion: 30/04/2019.



El mundo en tu plato

Mezcla Green Wave
 10x1kg 

Mezcla Sweet Life
10x1kg 

Mezcla
Cauli Power

10x1kg 

Platos originales
con los aperitivos
veganos de Ardo

Creatividad con arroz de verduras

Tres mezclas de verduras inspiradas en
la moda del arroz de verduras, o lo que es lo mismo,

verduras cortadas muy finas que se pueden usar
como alternativa al arroz u otro tipo

de hidratos de carbono.

Descubre nuestra amplia oferta
de tapas veganas con un toque
extra. ¡Gustan a todo el mundo!

  

¿SABÍAS QUE: 
 a pesar de su origen

asiático, el pak choi de Ardo 
se cultiva en Europa? 

Mezcla de vegetales de contenido 
bajo en carbohidratos con arroz 
de coliflor, quinoa roja y lenteja 
verde. Está delicioso cocinado 
con pescado, en ensalada o como 
acompañamiento.

Risotto Cauli Power 
con pak choi y rape

Fajita de pollo 
al estilo mexicano

Buscamos en nuestros congeladores para conseguir
una gran variedad de ingredientes llenos de sabor, 
siempre con el objetivo de aportarte nuevas ideas.
Da rienda suelta al intenso color de las hierbas
verdes frescas y decora tus ensaladas con un toque
de fruta exótica, recién cogida y cuidadosamente
congelada. Déjate guiar por los sabores y aromas
que nuestros cocineros combinan o cocina con estilo 
propio.

Salsa verde Green Wave



El mundo en tu plato Un toque extra
con las mezclas de

hierbas de Ardo

Platos originales
con los aperitivos
veganos de Ardo

Sabor y aroma adicional
para platos originales y

de moda.

  

Descubre nuestra amplia oferta
de tapas veganas con un toque
extra. ¡Gustan a todo el mundo!

  

Hamburguesas de verduras 
10x1kg

Hamburguesa de col y quinoa
10x300g  
6x1,2kg

 

Veggie tots
 12x450g 
 10x1kg

Falafel
10x1kg

Nuevo nuestras 
hamburguesas de verduras 
ahora están disponibles en 

10 unidades de 1 kg.

Brocheta de falafel con saltea-
do de verduras con quinoa

Ensalada primavera con croquetas 
veganas y verduras crujientes

Nuevo: ricas tapas de verduras
a base de puré de patata, con
trozos de brócoli o coliflor a 

partes iguales en un solo envase. 
Tentempiés crujientes y deliciosos. 

Hamburguesa de quinoa 
y kale verde envuelta en lechuga



Un toque extra
con las mezclas de

hierbas de Ardo

Sabor y aroma adicional
para platos originales y

de moda.

  

Ensalada primavera con croquetas 
veganas y verduras crujientes

Hierbas y condimentos intensos 
frescos ultracongelados,

seleccionados minuciosamente. 
Su sabor, aroma y color se 

mantienen tan frescos e intensos 
como los de las hierbas recién 
cogidas. ¡Perfectas para dividir 

en porciones!

Mix Smokey BBQ: una mezcla intensa
de distintas hierbas mediterráneas

(ajo, romero, salvia, etc.) con tomates 
secados al horno cortados y marinados 

ligeramente en un aliño de aceite.
Ideal como aderezo para distintos platos 
de pescado blanco y carne y numerosos 

platos de barbacoa.

Caldo tailandés con gambas 
y verduras verdes

Lechón con Smokey BBQ, patatas 
con romero y mazorcas de maíz 
fritas en mantequilla

Albóndigas
Smokey

Costillas y salsas

Mezcla de hierbas
Thai

8x250g

Mezcla de hierbas
tártara
8x250g

Mix Smokey BBQ
8x250g



SIGA A ARDO EN WWW.ARDO.COM
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Tatín de mango y piña

Ensalada de mango con 
salmon marinado

Piña
4x2,5kg

Mango
4x2,5kg

Populares frutas tropicales con
un sabor intenso y dulce.

Platos frescos y
frutales con la gama de

Les Fruits de Ardo

Visita ardo.com
para obtener una completa descrip- 
ción de estas recetas y otras sorpren- 
dentes ideas o echa un vistazo
al canal de Ardo en YouTube

SUGERENCIA:
deja que la fruta se descongele 
en el frigorífico y sírvela fresca

y crujiente en el desayuno
o en ensalada.


