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magnetic:

LONDON | ISTANBUL

Lee Kum Kee Group has become a globally renowned ethnic Chinese
enterprise spanning three centuries. It provides over 220 choices of
sauces and condiments to over 100 countries and regions across
the five continents.

Our multi-disciplinary design and communication agency Magnetic, was
appointed by them to design the online prize draw game and the website for
their Summer Carnival Campaign in the UK.



WEBSITE DEVELOPMENT
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Fancy a holiday in
ﬁong Kong?/ ‘*

Play & Win at
ww.LKKcarnival.com
between 15Junand 9Aug

vore BBQ recipes
are available online

in more than
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Start point: Key visual

We were given the original campaign
poster designed by their Hong Kong

HQ as a starting point to develop the

website layout.



Graphic elements

Vibrant rainbows, summery colours, vector graphics
and bold type were used to create a playful layout while
the cutout product images helped to increase

the brand exposure.
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PRINT AND DIGITAL COMMUNICATION
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www.LKKcarnival.com
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AND FIND MORE RECIPES AT

wwrw.LKKcamival.com

Digital banners for Time Out and Foodism
magazines and Tesco Supermarkets
(digital and POS).

n tickets ko Homg i Al chansalie
npply. See grww.LKKE




RECIPE POSTCARDS




CUISSES DE POULET
ALASAUCE HOISIN
& Pour 4 persorines - .

Ingrédients :
2cuisses de poulet dépecées et désossées

Marinade:

2c. 450upe e Sauce Hoisin Lee Kum Kee
Lejus dun demi citron

10g de gingembre finement émincé

1 petite échalote finement émincée
%cannette de biere brune (Guinness)

Sauce:

2.4 soupe de Sauce Hoisin Lee Kum Kee
1.4 café de Sauce Soja Relevée pour Poissons
et Fruits de Mer Lee Kum Kee
1c.acafé de sucre

% échalote finement émincée

Préparation:

« Coupezchaque cuisse de poulet en deux.
Mélangez tous les ingrédients de a marinade
avec 3c. 4 soupe d'eau. Nappez les morceaux
de poulet avec le mélange puis laissez reposer
2-3 heures,

Faites cuire au barbecue pendant 8-10
minutes de chaque coté, oujusqu'a ce quela
viande soit bien cuite.

Meélangez lavinaigrette et badigeonnez le
poulet. Faites cuire au barbecue pendant 1 ou
2minutes supplémentaires. Servez.
Accompagnez de légumes grillés ou
simplement d'une salade de semoule.
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COTELETTES DE PORC
APLATIES AU BARBECUE

@ Pour 4 personries

Ingrédients:

4gousses dailfrais

4 cotelettes de porc avec 05
(environ 200 g chacune)
branche de thym

426c. soupe de Sauce Char Siu Lee Kum Kee
Sel et poivre noir fraichement moulu
Accompagnement :

200 de haricots verts émincés.

1 oignon rouge finement haché
2.c.3soupe de Sauce pour raviolis
(Sauce for Dumplings) Lee Kum Kee

Préparation:
+ Placez la gousse dail entiéresur legrill Laissez

pir - -
1 Thyme & &

LoSH SRTE
SR

pans

2005 ;EEE, BIAR

1@ AR, K
2B FHMERTET
ik

A

Ia cuire jusqu’s ce flambe.
Faites cuire pendant 35 minutes environ
jusqu'a ce que lextérieur soit presque noirci.
Posez les cotelettes sur une surface plate et, 3
'aide d'un rouleau & patisserie, aplatissez-les
demaniére a ce qu'elles fassent 2 cm
dépaisseur, en laissant 05 dessus.

Faites grillerles cotelettes sans ajouter ni
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cételettes pour abtenir une cuisson uniforme et
laissez cuire jusqu'a ce que laviande brunisse.
Retournez une derriere foi e cteettes
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Faites cuireles haricots verts dans de feau boillante
pendant environ 3minutes pour une issonal
dente. Egoutez-es,rafraichissezles sous unfilet
deaufroide,versez dansun saladier,pus foutez
Toignon rouge et a Sauce pour raviolis

(Sauce for Dumpiings). Mélangez

Concassez la gousse d'al et épluchez-la,
placez s morceaux d'ail amoitié cuits et
écrasés sur une assiette, parsemez de thym,
puis assaisonnez avec de Ihile d'olive. Servez
avec|a salade de haricots.
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We also designed a set of recipe postcards in 2 languages
to encourage the audience to use LKK sauces to get new
results in their BBQs.

STEAK MINUTE AUX
LEGUMES GRILLES

# Pour 4 personnes

Ingrédients:
4steaks minute/entrecotes fines, de 1 cm d'épaisseur

nettoyés, dont on auraretiré latige principale.

1 tomate cceur de beuf coupée en tranches épaisses
(ou2bellestomates grappe coupées en 2)
‘6tranches de bacon maigre fumé

1 petitelaitue sucrine coupée en quatre, enveillant
garder le coeur pour maintenir les feuilles entre elles

Sauce:

4.3 s0upe de Sauce Hoisin Lee Kum Kee
4c.café de sauce tomate

4c.acafé de moutarde de Dijon

1.4 soupe de vin blanc

Poivre noir fraichement moulu

Préparatlnn
Melangez la sauce avec 2 ou 3. 4 soupe deau
et réservez pour badigeonner laviande.

Placez les ingrédients sur le grill, 3 une
température suffisamment élevée pour que la
viande dore. Badigeonnez légerement le steak
et h laitue avecla sauice et laissez-les gﬂHPr
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Soveur st lefet arbecue en seront un‘ s
prononcés, Faites cuire pendant 2-3 minutes
de chaque coté, en veillant & ce qu'aucun
morceau ne grille trop.

Disposez le steak sur Iassiette, puis les
champignons,la aitue et enfin le bacon grile.
Nappez lassiette avec le reste de sauce et
servez chaud,
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GAMBAS GRILLEES
AU BARBECUE

& Pour 4 personnes

Ingrédients e
20 gambas fraiches (avec la téte) 20 ERIB (REEBKRR)
20 asperges lavées et coupées en morceaux 2005 BH, HERUE

150gdechampignons pleurotescoupées gosserement gy e gy

1 citron vert coupé en quartiers

Vinaigrette:

8.4 soupe de Sauce saveur huitre marque
premium Lee Kum Kee

Lejus de 2citrons verts

50g de beurre fondu

12 petites feuilles de menthe

piment rouge frais, épépin et émince finement

Préparation:
+ Placez esasperges et les champignons sur \e .
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barbecue. Déposez ensuite |
partie la plus chaude jusau'a ce qu et
saisies et portent les marques du grill Elles
auront ainsi une saveur particuliere.

Mélangez tous les ingrédients de la
vinaigrette. Réservez quelques feuilles de
menthe pour le dressage. Placez a vinaigrette
surle coté du barbecue pour la faire tiédir.
Tournez es asperges, les champignons et es
gambas lorsquils sont bien colorés, Comptez
7-8 minuites pour les crevettes, 10 minutes pour
les asperges et les champignons, Retirez ensuite
du grill et placez le tout dans un saladier. Arrosez
delamoitié de lavinaigrette, puis mélangez bien.
Placezle mélange asperges et champignons sur
Une assiette puis posez es gambas cuites sur e
dessus. Versezle reste de lavinaigrette. parsemez
de feuilles de menthe et sjoutez un quartier de
citron dans chaque assiette. Servez chaud.
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LONDON

www.magnetic-london.co.uk

hello@magnetic-london.co.uk
+44 (0) 20 3290 5226



