
Frozen – Diepgevroren – Surgelé – Tiefgefroren – Congelado

Sweet Potatoes
Ardo presents this delicious potato variant pre-cooked and cut in a
traditional way. This helps you to save valuable time, as its curvy
shape and firm flesh would take you a while to peel. The sweet potato is
suitable for a whole range of preparations: in sweet and sour
dishes, but equally good grated or mashed. 
Preparation: deep-frying, steaming, sautéing or roasting in the oven.

Ardo biedt u deze heerlijke aardappelvariant voorgekookt, en in een
artisanale snit aan. Daarmee bespaart u heel wat tijd, want door zijn
grillige en harde structuur is hij anders heel moeilijk te schillen.
De zoete aardappel komt in tal van bereidingen tot zijn recht: in zoetzure

en pittige gerechten, maar even goed in gratins en purees.
Bereidingswijze: frituren, steamen, bakken of oven.

Ardo propose cette délicieuse variante de pomme de terre sous 
forme précuite, découpée de manière artisanale. Vous gagnez en 

plus du temps, car sa structure capricieuse et dure la rend très 
difficile à éplucher. La patate douce trouve son application dans 

nombre de préparations : dans des mets aigre-doux et piquants, 
mais également dans des gratins et des purées.

Préparation: frire, à la vapeur, rissolées ou au four.

Ardo bietet Ihnen diese vorzügliche Kartoffelsorte vorgekocht und wie 
Hand geschnitten an. Dadurch sparen Sie eine Menge Zeit, denn 

aufgrund ihrer eigenwilligen und harten Struktur lässt sie sich nur 
schwer schälen. Süßkartoffeln passen zu zahlreichen Zubereitungen: 
in süßsauren und kräftigen Gerichten, aber ebenso in Gratins und Pürees. 
Zubereitungsweise: frittieren, dünsten, braten oder im Ofen zubereiten.

Ardo le ofrece esta deliciosa variedad de la patata en un 
corte de estilo artesanal. Así, usted se ahorrará bastante tiempo, 

puesto que es difícil de pelar debido a su estructura irregular 
y dura. Disfrutará del boniato en un sinfín de preparaciones: 
en platos agridulces y picantes, pero también al
gratén y en purés. 
Modo de preparación: frito, cocido al

vapor, en la sartén o en el horno.

Zoete aardappel

Patates douces

Süßkartoffeln

Boniatos

Sweet Potatoes AZ2610	   020166 	 020173    	 4x2,5kg	 9x9c	 328/77	 1,4	 17,7	 0,1

										        
	 Package					     Nutritional info (average per 100g)	

 	 Art. Code	 EAN Bag	   EAN Outer Carton 	 Carton 	 Pallet	 Kj/Kcal	 Protein	 Carbohydrates	 Fat
		  5411361-	 05411361-

 Ardo N.V. Wezestraat 61 B-8850 Ardooie - T +32 51 310621 - F +32 51 305997 - www.ardo.com - info@ardo.be
 +45 65 310310 -       +49 2102 2028 0 -        +44 1233 714714 -          +33 297 234876 -         +353 12 957355 -        +31 765 999999 

 +351 243 559 230 -        +7 495 234 3181 -        +34 955 660648 -        +420 326 597 002 -        +386 5 658 25 00 -        +86 21 6473 8068

 +43 7476 77222 -        +46 (08) 768 1550 -       +36 87 340 153 -       +421 317 801 481 -  +407 29786684 -        +48 510 080 311 

R
ai

nb
ow

 C
ar

ro
ts

 
Se

e 
ot

he
r s

id
e



Frozen – Diepgevroren – Surgelé – Tiefgefroren – Congelado

Rainbow Carrots 
Regenboog 
wortelschijfjes

Carottes arc-en-ciel

Regenbogen 
Karottenscheiben

Zanahorias arco iris

Rainbow Carrots WSM610	 020227   	 020234    	 4x2,5kg	 8x9c	 100/24	 0,6	 4,4	 0,4
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This is Ardo's new mix of white, yellow and orange slices of carrot. 
The attractive colour combination from white to orange is completely natural.
Before sowing, the seeds of three different types of carrot are mixed
together, then nature takes its course. Afterwards the various colours are
harvested together. The result is a lavish range of colour that gives a very
original look to every dish. 
Preparation: steaming, simmering or microwave.

Deze mix van witte, gele en oranje wortelschijfjes is volstrekt uniek. 
De aantrekkelijke kleurencombinatie van wit tot oranje komt namelijk volledig

natuurlijk tot stand. Voor het zaaien wordt het zaaigoed van 
de drie wortelvarianten door elkaar gemixt, waarna de natuur 
de rest mag doen. Daarna worden de verschillende kleuren 

door elkaar geoogst. Het resultaat is een uitbundig kleurenpalet, 
dat een originele look geeft aan elke bereiding.

Bereidingswijze: steamen, stoven of microgolf.

Ce mélange de rondelles de carottes blanches, jaunes et orange 
est absolument unique. Cette attrayante combinaison de couleurs se 

déclinant du blanc à l'orange est en effet entièrement naturelle. 
Avant l'ensemencement, les semences de trois variantes de carottes 

sont mélangées, après quoi la nature fait le reste. Ensuite, les différentes 
couleurs sont récoltées ensemble. Résultat: une magnifique palette de 
couleurs conférant un aspect original à chaque préparation. 

Préparation: à la vapeur, à l'étuvée ou au micro-ondes. 

Diese Mischung weißer, gelber und orangefarbener Karottenscheiben 
ist absolut einzigartig. Die ansprechende Farbzusammenstellung von weiß bis
orange kommt nämlich auf vollkommen natürlichen Wege zustande. Vor der
Aussaat wird das Saatgut der drei Karottenvarianten miteinander vermischt.
Den Rest erledigt die Natur. Anschließend werden die verschiedenen Farben
durcheinander geerntet. Das Ergebnis ist eine üppige Farbenpalette, die
jeder Zubereitung ein originelles Aussehen verleiht. 
Zubereitungsweise: dünsten, schmoren oder in der Mikrowelle erhitzen.

Esta mezcla de zanahorias blancas, amarillasy naranjas a rodajas es
realmente única. Su llamativa combinación de colores, desde el blanco hasta
el naranja, es el resultado de un proceso totalmente natural. Lo que hacemos
es mezclar semillas de tres variedades de zanahorias diferentes y dejamos
que la naturaleza se encargue del resto. Y luego se recolectan las tres
variedades todas juntas. El resultado es una gran variedad de colores que
aportan originalidad a cualquier plato. 
Modo de preparación: al vapor, estofadas y en el microondas.


