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Ardo setzt sich flir eine
nachhaltige Zukunft ein

‘Wir bewahren, was die Natur uns gibt.' Schon unser Slogan macht deutlich, wie groB wir eine
nachhaltige Unternehmenstitigkeit schreiben. 2010 wollen wir unseren nachhaltigen Ansatz weiter
ausbauen. Und dies in allen Bereichen unserer Geschéftstatigkeit. So entwickeln wir nicht nur eine
wirksame Umweltstrategie, sondern bemiihen uns auch um eine dauerhafte Beziehung zu unseren
Kunden, Mitarbeitern und den Landwirten, mit denen wir zusammenarbeiten. Und natirlich behandeln
und verarbeiten wir auch unser Gemise auch in einer nachhaltigen Weise.

Konkret werden wir unsere zukunftsorientierte Umweltstrategie rund um den Wasser- und
Energieverbrauch, den Transport und die Lirmbeldstigung weiter ausbauen. Kurz, Ardo wird alles daflr
tun, um sein Steinchen zu einer saubereren Erde beizutragen.

Unter dem Zeichen der nachhaltigen Beziehungen halten wir fir Sie als Kunden weiterhin den
erstklassigen Service und die hochwertigen Produkte bereit, die Sie von uns erwarten. Damit wir dies
umsetzen kdnnen, ist auch eine nachhaltige Beziehung zu den Landwirten von zentraler Bedeutung.
Der Landwirtschaftssektor ist, wie Sie sicher aus den Medien erfahren haben, mit groBen Problemen
konfrontiert. Ardo tut alles in seiner Macht stehende, um es den Landwirten zu ermdglichen, das Gemiise
unter lebensfdhigen und nachhaltigen Umsténden zu ernten. Denn es steht auBer Zweifel: wir brauchen
die Landwirte, aber die Landwirte brauchen auch uns.

Und genau darum geht es, wenn wir davon sprechen, eine nachhaltige Beziehung aufzubauen. Und diese
Beziehung werden wir in der Zukunft weiter pflegen und dabei die allgemeine Marktsituation ebenso
wie die individuelle Situation jeder Beziehung berticksichtigen.




Rotkohl bringt Geschmack und Farbe auf jeden Teller

Als Teil eines Salats, mit Apfeln, in einem
Gemiisemischung. Mit Rotkohl konnen Sie einer
Vielzahl von Gerichten Farbe und Charakter geben.
Und das zu allen Jahreszeiten. Am beliebtesten

ist dieses vielseitige Gemiise in den Niederlanden,
Belgien und Deutschland, aber auch in Skandinavien
und vielen osteuropaischen Landern wird es gerne
serviert. Grund genug, um sich den Anbau, die
Ernte und die Produktion von Rotkohl einmal
etwas genauer anzuschauen.

Anbau und Ernte Die Produktion Ganz nach Geschmack

Ende Mai, Anfang Juni ldsst Ardo die Rotkohlpflanzchen  In der Fabrik werden die duBeren Blatter der Kohlkdpfe  'Die Geschmdcker sind verschieden.' Das héren wir sehr

in fruchtbaren Lehm-Sand-Boden pflanzen. Das ist etwas entfernt, um ein so sauberes Endprodukt wie mdglich oft. Und ganz besonders, wenn es Rotkohl oder Rotkraut

spater als die tibliche Pflanzzeit, aber wir wollen Ihnen zu garantieren. Danach wird der Kohl in Streifen mit Apfeln betrifft. Fiir unsere deutschen Kunden darf

Rotkohl mit einem frischen und jungen Geschmack, geschnitten und blanchiert. Schon in diesem Stadium es etwas saurer schmecken, wahrend die Belgier und

einem zarten Biss und einer schonen violetten Farbe  kann das Gemiise eingefroren werden und ist so fiir den Niederlénder es lieber etwas siiBer mégen. Und in

bieten. Verkauf bereit. Sie konnen den Rotkohl dann selbst nach ~ Osterreich wird ein kleiner Schmalzgeschmack bevorzugt.
Ihrem Geschmack kochen oder in Salaten verarbeiten. Sie sehen, es gibt fiir jeden etwas, ganz nach seinem

Da die Pflanze sonnenempfindlich ist, missen die Geschmack.

Felder bewissert werden kdnnen. So vermeiden
wir, dass die Sonnenhitze die Blatter braun
farbt. Die Landwirte und die Agronomen

von Ardo verfolgen die Entwicklung der
Pflanze sehr genau. Der Rotkohlanbau ist
sehr arbeitsintensiv. So miissen die Felder
beispielsweise regelmaBig gejatet werden. Ein
ordentliches Stiick Arbeit.

Mono Produkt:

KOR610 - 4x2,5kg
KOR310 - 10x1kg

Zubereitetes Produkt:

Ende November, Anfang Dezember wird der
Rotkohl geerntet. Dann sind die Képfe ungefahr
2kg schwer. Die Ernte erfolgt sowohl per Hand
als auch maschinell. Erst werden auf dem Feld
die Schutzblatter entfernt. Danach werden

die Kohlkdpfe in unsere Fabriken in Zundert
(NL) und Ardooie (B) gebracht, die beide in der
direkten Umgebung der Felder liegen.

SiiBe Zubereitung:
ROA610 Portionen - 4x2,5kg
ROA45C Portionen - 5x450g

Saurere Zubereitung:
ROA61D Portionen - 4x2,5kg
ROA75A Portionen - 12x750g

Ardo Zundert geht noch einen Schritt weiter. Dort
verarbeiten wir den Rotkohl zu einem Fertigprodukt:
herrlichen Rotkohl mit Apfeln. Je nach gewiinschter
Geschmacksrichtung vermischen wir den Rotkohl,

die Gewiirze (wie Zimt) sowie das Apfelmus und die
Apfelstiickchen. Dieses leckere, schmackhafte Gericht i

Rotkraut:

- RAK610 Portionen - 4x2,5kg BE
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wird dann gekiihlt und in Portionen von 15g und 509

oder als Block eingefroren.

Bio:

ROA61B Portionen - 4x2,5kg
ROAGOB Portionen - 15x600g




Die tiefkiihlfrischen Top 10

Neue Verpackung

Virginmedia.com, eine hochfrequentierte britische Nachrichten- und
Lifestyle-Website, wollte wissen, welche tiefkiihlfrischen Produkte am
haufigsten in den Einkaufswagen wandern und warum. In den so ermittelten
Top 10 finden sich nicht weniger als 2 Gemiisesorten und 1 Obstsorte.

Und auf welchen Pldtzen? -

Auf dem 6. Platz: Himbeeren

Laut Virginmedia.com sind tiefkiihIfrische
Himbeeren billiger als frische Himbeeren
und haben einen nahezu identischen
Néhrwert. Grund genug, die tiefkiihlfrischen
Himbeeren von Ardo zu probieren.

Auf dem 2. Platz: Erbsen
Dieses leckere Gemiise erreicht einen hervorragenden zweiten Platz.
Und dies vollkommen zu Recht, wie die Experten der britischen Website

meinen. Tiefkiihlfrische Erbsen sind billiger als frische Erbsen, sie schmecken
fantastisch und sie enthalten mehr Vitamin C als frische Erbsen.
Kein Wunder, dass sie bei unseren Kunden so beliebt sind.

Und der Gewinner ist .... Spinat!

TiefkiihIfrischer Spinat schmeckt nicht nur wunderbar -

die Zubereitung dieses gesunden Produkts ist auch ausgesprochen
einfach: es muss nicht gewaschen werden und ist im Handumdrehen
fertig. Auch was den Vitamin-C-Gehalt und den Preis betrifft

ist frischgefrorener Spinat ein absoluter Spitzenreiter.

Die Verpackung unseres Kriutersortiments hat einen neuen
ZIP-Verschluss. So kénnen Sie die 250g-Beutel noch einfacher
wiederverschlieBen, und werden Geschmack und Aroma der
Kréuter noch besser bewahrt.

Ardo trifft auf Messen
den Geschmack

Im vergangenen Jahr hatten unsere Aussteller auf den Messen in Vigo,
Gent, Koln, Salzburg, Amsterdam etc. alle Hande voll zu tun.

Die zahlreichen Besucher, das groBe Interesse und die positive
Erwartung in Bezug auf neue Produkte versprechen dariiber hinaus
viel Gutes fiir 2010. Wir wiirden uns freuen, Sie auf einer der
zahlreichen Messen, auf denen wir vertreten sind (siehe Titelblatt),
begriiBen zu kénnen. Hoffentlich bis dann!

Anuga 2009



Neue Produkte

‘Les Tapas'

Jeder hat gerne Abwechslung auf seinem Teller. Deshalb erweitert Ardo das 'Les Tapas'-
Sortiment mit herrlichen Gemiisehiippchen. Sie sind alle vorgebacken und miissen deshalb
nur noch kurz in den Ofen, die Pfanne oder die Fritteuse und schon sind sie fertig. Diese
leckeren, knusprigen Hiappchen mit ihrem frischen Gemiisegeschmack sind unwiderstehlich
fiir Kinder und Erwachsene. Auch ideal fiir Vegetarier!

Ardo bereitet die Tapas mit besten Gemiisen und Zutaten zu. Wir bieten die Gemiisetapas
auBerdem in verschiedenen Formen an. So konnen Sie sie fiir verschiedenen Zubereitungen
und Essgelegenheiten verwenden.

Auf der Suche nach Inspiration? Schauen Sie einfach weiter hinten bei den Rezepten.

Ardo Schnitzel Unsere Schnitzel sehen aus wie selbst gemacht. Mit ihren 75g pro Stiick passen
sie hervorragend zu zahlreichen Fleisch-, Fisch- oder vegetarischen Gerichten. Eine tiberraschende
und wohlschmeckende Abwechslung zum klassischen Gemiise.

Gemiiseschnitzel
Fein abgestimmte Mischung aus Karotten,
Sellerie und Lauch.

" BUG210 4x2Kg _
Spinatschnitzel .~

Popeye wire von dieser Mischung aus Spinat,

Gemiise und Kése in einer knusprigen Umhiillung hin und weg.
BUS210 4x2Kg

Blumenkohl-Kise-Schnitzel

Mischung aus kleinen Blumenkohlrdschen mit Lauch und Kase,
umgeben von einer knusprigen Kruste mit Sesamsamen,

die dem Schnitzel das gewisse besondere Etwas geben.

' - | BUB210 6x1Kg

Fischstabchen haben leckere Gesellschaft bekommen: den Gemiisestick e
(+ 30g) mit Erbsen, Karottenstiickchen und Zuckermais in einer knusprigen !
Panade, gewiirzt mit feinen Krautern. Ideal fiir Kindergerichte.
SGR110 6x1Kg

Gemiisesticks

|

Broccoli-Nuggets

Das ideale Finger-Food-Gemiisehéppchen (+ 20g)

. mit Broccoli und Kése in einer knusprigen Hiille.
Ausgesprochen lecker mit einer wiirzigen Dipsauce.
NUB110 6x1Kg

Paniertes Gemiise

Leckere und gesunde Happchen. Ein Mix aus
Broccolirdschen, Blumenkohlroschen und jungen Karotten,
jeweils einzeln paniert. AuBen knusprig, innen 'al dente’.
CCV110 6x1Kg

Insalata Verdura

Noch mehr Kdostlichkeiten

Es ist unglaublich, was Ardo mit kdstlichem, tiefkiihIfrischem
Gemiise macht. Entdecken Sie hier einige Neuigkeiten, die
sich mit Sicherheit zu unwiderstehlichen Verkaufsschlagern
entwickeln werden.

Insalata Verdura
Ideal fiir jedes Salatbiifett, dieser farbenfrohe Gemiisemix aus
Prinzessbéhnchen, Butterbéhnchen, Mais und kleinen Tomaten
in einem leichten Senf-Krauter-Dressing. Einfach auftauen und
servieren - das ist alles!
SMD610 - 4x2,5Kg

Letscho

Die Lédnder rund um die Donau sind
begeistert von dieser Mischung aus roter
und griiner Paprika, Zwiebeln und einer
Tomatensauce, gewlirzt mit regionalen
Krautern. Erhaltlich in 2,5kg-Portionen
und im 450g-Block.

MLT610 - 01-3135 (LET450)

Blattspinat in groBen Portionen
Ardo bietet jetzt Blattspinat in groBen
Portionen an. Der Spinat behélt seine
schmackhafte Blattstruktur und kann
sehr einfach portioniert werden.
S6B610 - 4x2,5Kg




Ardo Nachrichten

Fruchtpiirees

Markt- und Ernteberichte

Ardo wird ausgezeichnet
Auf die Messe 'Horeca Expo’

! in Gent (B) wurden unsere
vl schmackhaften und praktischen
Flssen i gy FOWF

- Fruchtpiirees in Portionen als

‘Bahnbrecher' ausgezeichnet.

Die damit verbun-
dene Medienaufmerksamkeit und das Kundeninteresse waren
ein angenehmer Nebeneffekt.
Warum unsere Fruchtpirees ausgezeichnet wurden?
Nur die besten Obstsorten werden verwendet, in einem
Pasteurisierungsverfahren verarbeitet und in Portionen
eingefroren. Auf diese Weise behalten sie ihren natiirlichen
Geschmack. Und dies ohne Farbstoffe, zugesetzten Zucker
oder Konservierungsmittel. Die Fruchtpiirees aus Erdbeeren,
Himbeeren, Banane oder Mango sind in praktischen
7g-Portionen erhiltlich und kénnen direkt in Sorbets, Eis,
Coulis, Cocktails, Smoothies, Torten usw. verwendet werden.

Ardo-Griinkohl im

niederliandischen Fernsehen
Das niederlandische Verbraucherprogramm 'Keuringsdienst
van Waarde' hat unseren Griinkohl, der auch Bauernkohl
genannt wird, getestet. Die Reportage wurde in Ardo
Zundert (NL) und auf den Feldern in der Umgebung
aufgenommen. Das Urteil? Ardo Griinkohl wird vollkommen
natiirlich verarbeitet und perfekt aufbewahrt, so dass
der Verbraucher ihn das ganze Jahr iiber genieBen kann.
Sie kénnen sich das Programm hier anschauen:
http://player.omroep.nl/?afliD=10301101.

Neue Krifte

Ardo Austria Frost verstarkt sein Verkaufsteam.
Roman Gabriel wird den Verkauf an die Retailkunden
leiten.

Sabine Amann unterstiitzt die Kundenbetreuung des
Verkaufsinnendienstes.

Gerolf van der Linden leitet in Zukunft den
Qualitatsdienst bei Ardo Austria Frost.

Lebensmitteltechnologin Nele Debusschere wird von

der Ardo-Zentrale aus die Produktentwickler in den
verschiedenen Produktionseinheiten mit allgemeiner und
technischer Information unterstiitzen. Ausgehend von den
Informationen von Marketing & Sales wird sie auBerdem
zur Entwicklung von verschiedenen neuen nahrreichen,
schmackhaften und einfach zuzubereitenden Gemiise- und
Obstprodukten beitragen.

Zu Beginn dieses neuen Jahres wird intensiv an den neuen Ernteprogrammen gearbeitet.
Die Mengen und Flidchen werden besprochen und die Vertrige mit den Anbauern zum
Abschluss gebracht.

Aber wie ist 2009 eigentlich verlaufen? Lassen Sie uns kurz auf die Herbst- und Winterernten des
vergangenen Jahres zuriickblicken. Eine erste Feststellung besteht darin, dass das Jahr 2009 in
nahezu ganz Europa mit auBerordentlich hohen Temperaturen zu Ende gegangen ist. Einzige
Ausnahme war der Kélteeinbruch Ende Dezember und Anfang Januar 2010.

In anderen Teilen Europas gab es starke Regenfille, die nicht wenige Ernten erschwerten.

Eine Ubersicht:
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Siideuropa:
Broccoli: In Spanien ist eine ausreichende Menge verfiigbar. In Portugal war die Ernte eher mittel-
maBig, allerdings kann das Volumen durch eventuelle Extramengen im Friihjahr aufgefiillt werden.
Romanesco: Sehr gute Qualitat.
Paprika: Die geplanten Programme wurden umgesetzt.
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Westeuropa/MitteIeuropa:

Blumenkohl: Die Herbsternte verlief nach Wunsch. Das kéltere Wetter wahrend der
Wachstumsperiode hatte allerdings eher bescheidene Ertrdge zur Folge.

Rosenkohl: Korrekte Erntemengen mit einer den Wiinschen entsprechenden Qualitét.

Spinat: Durch die starken Regenfille etwas schlechtere Ergebnisse auf den letzten
Herbstspinatfeldern.

Kohlsorten: Die Griinkohl-, Rotkohl- und Wirsingernten lieferten gute Ertrége

von hervorragender Qualitét.

Schwarzwurzel: Das traditionelle Wintergemiise gewinnt deutlich wieder an Beliebtheit!

Die Ertrdge sind leider nicht optimal. AuBerdem musste die Ernte Ende 2009 und Anfang 2010
aufgrund des Dauerfrosts eingestellt werden.

Zwiebeln: Die Ausfuhr von Polen in die Ukraine und nach Russland ist wieder in Gang gekommen.
Durch die gestiegene Nachfrage ging der Preis leicht nach oben. Es sind ausreichende Mengen
verfligbar.

Insgesamt kann gesagt werden: Im Gegensatz zu den vergangenen Jahren war 2009 mit einigen
Ausnahmen ein recht gutes Erntejahr. Dies gilt sowohl fiir die geplanten Mengen als auch fiir die
Qualitat.



Ardo kulinarisch

Aperitithdappchen 'Les Tapas' mit 4 Dipsaucen

Sie suchen nach einer Uberraschung fiir ein Fest? Dann sollten Sie auf jeden Fall dieses Rezept ausprobieren mit den frittierten Broccoli-
Nuggets und den panierten Gemiisen von Ardo mit 4 herrlichen Dipsaucen, die mit Gemiise oder Friichten von Ardo zubereitet werden.
Die Broccoli-Nuggets und die Gemiisehdppchen bereiten Sie einfach in der Pfanne, im Ofen oder in der Fritteuse zu. Die Zubereitung der
Dipsaucen ist genauso unkompliziert.
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Mango-Dip fiir 4 Personen: . Mais-Dip fiir 4 Personen

2509 Ardo-Mangopliree - e P 4 120g Ardo Zuckermais
1509 griechischer Joghurt 2 Avocados
2 Essloffel Ardo-Schnittlauch 50g Sahne

Saft von 2 Limone
112 Teel6ffel Knoblauch

/2 feingeschnittene rote Paprika

/2 -1 klein geschnittene rote Paprika
Saft von V2 Limone
Pfeffer und Salz

Das Mangopiiree mit dem griechischen Joghurt durchmischen, Paprika, Avocados schdlen und mit einer Gabel grob zerdriicken. Den Mais auftauen,
Limonensaft und Schnittlauch zugeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und Fliissigkeit abgieBen und den Mais mit dem Limonensaft, dem Knoblauch, der
schon ist Ihr Dip fertig! Paprika, der Sahne und den zerdriickten Avocados vermischen. Noch etwas

Pfeffer und Salz beifligen

Letscho-Dip fiir 4 Personen
2009 Ardo Letscho

Erbsen-Dip fiir 4 Personen

2509 Ardo-Erbsenpiiree

125g Quark

112dl Sahne

12 Teeloffel Knoblauch

12 Teeloffel Minze

Pfeffer und Salz /

Die aus roten und griinen Paprika, Zwiebeln
und einer Tomatensauce mit regionalen

Krautern bestehende Gemiisemischung

auftauen lassen. Das Ergebnis: eine herrliche
Dipsauce.
Das Erbsenpiiree auftauen und im Mixer mit

dem Quark und der Sahne vermischen.

Mit Knoblauch, Minze, Pfeffer und Salz abschmecken. A Ve,h'l' I
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