
SALADES ET DIPS  
ENSOlEILLÉS :

INSPIRÉS DES SAVEURS DU MONDE

Support. Inspire. Progress.



* Prix d’achat : Avertissement : Les prix indiqués sont seulement 
une indication, basée sur les prix des grossistes et du marché. Ils 
sont soumis à des fluctuations dues aux changements saisonniers 
et à l’offre. UFS ne peut en aucun cas être tenu responsable des 
écarts par rapport à la réalité.

SALADES ET DIPS EFFICACES  
INSPIRÉS DU MONDE ENTIER

Des informations précises sur les
allergènes et valeurs nutritionelles de vos recettes.

L’été approche. Les ragoûts réconfortants laissent 
place à des salades fraîches et colorées.
Pour cette édition, nous nous sommes inspirés de 
recettes des quatre coins du monde. Nous avons 
aussi décidé d’ajouter une touche d’efficacité à 
cette inspiration mondiale. Nos conseils vous 
permettent de gagner du temps en cuisine et de 
réduire vos coûts, tout en offrant encore plus de 
bonheur à vos clients.

Vous découvrirez comment apporter en un clin 
d’œil à chaque salade et dip une touche de 
finesse inspirée des saveurs du monde.
 
Chef Wesley
Conseiller culinaire chefwesley_

Réaliser des bénéfices n’est possible qu’avec des 
marges correctes. Grâce au calculateur de coûts 
alimentaires, vous calculez vos coûts en toute 
simplicité. Vous avez ainsi une bonne indication du 
prix auquel vous devez vendre votre plat pour qu’il 
soit rentable.

Utilisez également cet 
outil pratique. Scannez 

le QR code ou cliquez ici.

MAÎTRISEZ VOS COÛTS AVEC LE 
CALCULATEUR DE COÛTS 
ALIMENTAIRESSaviez-vous que vous épargnez des points 

de fidélité à chaque achat ? Vous pouvez les 
échanger contre toutes sortes de de cadeaux 
originaux, comme des livres de cuisine 
inspirants et des ustensiles de cuisine pratiques.

Vous souhaitez découvrir tous 
les cadeaux ? Scannez le QR 
code ou cliquez ici.

VOS ACHATS RÉCOMPENSÉS 
AVEC COOK & SAVE
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https://www.instagram.com/chefwesley_/?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar%202023&utm_content=NL
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/qui-sommes-nous/nouvelles-fonctionnalites-sur-notre-site/nouveau-calculateur-couts-alimentaires.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar&utm_term=BBQ&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/cook-save.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar&utm_term=BBQ&utm_content=FR
https://www.qguard.be/fr/?gclid=Cj0KCQiA2-2eBhClARIsAGLQ2RnnkH5ZbmmiDfoJGwzl7a4nODcY6RqyoT7M4kj-3erjaRUfx53ETU0aAlCZEALw_wcB&utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar%202023&utm_term=BBQ&utm_content=FR#tab-content-1


* Cette action à partir du mois de mars jusqu’au 31 mai 2023 à minuit. Max. 1 participation par personne. Voir 
le règlement du concours en ligne.

Rendez-vous directement sur la page 
du concours et tentez de remporter un 
modèle Ofyr® ou The Bastard !

Scannez le QR code et remplissez le formulaire de concours.

Répondez aux 2 questions du concours et à la question subsidiaire.

Envoyez  vos réponses.

1
2

3

GAGNEZ DES PRIX DE FOLIE

OFYR® Classic 120 PRO+ 
ainsi qu’un OFYR® Cage 120 
d’une valeur de € 3.790

1ER PRIX 2EME PRIX

The Bastard VX  
d’une valeur de € 2.199OU

Voici comment avoir une chance de remporter  
l’un de ces prix originaux* :
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https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/inspiration-pour-les-chefs/chef-traiteur/bbq/gagnez-votre-ofyr-classic-120-pro-ou-le-bastard-vx.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar+2023&utm_term=BBQ&utm_content=FR
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SALADE PORTUGAISE DE PATATES 
DOUCES AGRÉMENTÉE DE POIVRONS 

ET D’UN DRESSING AU YAOURT

Portugal



Ingrédients
1 kg	 de patates douces, coupées en 

morceaux

400 g	 de poivrons doux, coupés en 
gros morceaux

10 g	 de Knorr Primerba Thym
75 g	 de noix de pécan

200 ml	 de Hellmann’s Dressing  
Yoghurt Style

30 g	 de Knorr Primerba  
Oignons au Lard

100 g	 de dattes, coupées en 
morceaux

250 g	 de fenouil, finement coupé

50 g	 de cresson

--	 poivre du moulin

Préparation
	 Mélangez les morceaux de patate douce 

avec le poivron, le Knorr Primberba Thym, les 
noix de pécan et un peu d’huile. Faites rôtir 
les légumes dans un four préchauffé à 200 °C 
pendant +/-12 minutes. Laissez refroidir.

	 Mélangez le Hellmann’s Dressing Yoghurt 
Style avec le Knorr Primerba Oignons au Lard. 
Mélangez les légumes rôtis refroidis avec les 
dattes tranchées et le fenouil finement coupé 
et nappez de dressing.

	 Garnissez de cresson et terminez avec un peu 
de poivre du moulin.

1

2

3

KNORR PRIMERBA 
Herbes aromatiques conservées 
dans de l’huile
•	 Des herbes fraîches de qualité constante, 

toute l’année

•	 Le produit n’a pas besoin d’être mis au 
réfrigérateur après ouverture, conserver à 
température ambiante

•	 Cette préparation peut être utilisée 
chaude ou froide

•	 Moins de déchets et une plus longue 
durée de conservation

10 
 PERS.

PRIX D’ACHAT* : 
1,04 €/pp

Cette salade ensoleillée regorge de surprises.  
L’association d’un dressing salé, de dattes sucrées et  
de noix de pécan croquantes ? Nós amamos isso !

POINTS
7

POINTS
13 POINTS

10

POINTS
23

Garnissez votre salade avec les restes !

Les salades de ce type sont l’occasion idéale d’utiliser 

des restes de viande hachée assaisonnée, de morceaux 

de poulet, des satés ou encore de morceaux de saucisse 

cuite. De cette façon, vous ajoutez immédiatement une 

touche personnelle à votre plat. 

Scannez le QR code ou cliquez pour  

d’autres conseils pratiques sur l’efficacité.

CONSEIL EN TERMES D’EFFICACITÉ  
DU CHEF WESLEY

SALADE PORTUGAISE DE PATATES 
DOUCES AGRÉMENTÉE DE POIVRONS 

ET D’UN DRESSING AU YAOURT

Portugal
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https://www.unileverfoodsolutions.be/nl/product/hellmann-s-yoghurt-style-dressing-1-l-25-NL-655875.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar+2023&utm_content=NL
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Gagnez du temps avec  
votre taboulé !

Désormais, ne perdez plus de temps et 

d’énergie à faire bouillir de l’eau pour ensuite 

laisser tout refroidir. Le Knorr Taboulé gonfle 

dans de l’eau froide. Pratique !

Scannez le QR code ou cliquez  

pour d’autres conseils pratiques  

sur l’efficacité. 

CONSEIL EN TERMES D’EFFICACITÉ  
DU CHEF WESLEY

TABOULÉ LIBANAIS AUX CAROTTES  
ET POIS CHICHES ÉPICÉS

Liban
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https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/inspiration-pour-les-chefs/trends-on-plate/reduire-les-couts.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar+2023&utm_term=BBQ&utm_content=FR


Ingrédients
625 g	 de Knorr Taboulé
1 l	 d’eau

100 ml	 d’huile d’olive

480 g	 de pois chiches, égouttés

450 g	 de carottes jaunes, en 
rondelles

450 g	 de carottes, en rondelles

250 g	 d’oignons rouges, en lamelles

10 g	 de ras el hanout

200 ml	 de Hellmann’s  
Vinaigrette Citrus

60 g	 de Knorr Professional  
Purée d’Épices Poivrons

100 ml	 de Hellmann’s Dressing 
Yoghurt Style

10 g	 de menthe, émincée

500 g	 de merguez (optionnel)

Préparation
	 Mélangez le Knorr Taboulé avec de l’eau froide 

et de l’huile d’olive et placez au réfrigérateur, 
couvert, pendant une heure.

	 Pendant ce temps, mélangez tous les légumes 
avec un peu d’huile et le ras el hanout et 
mettez le tout dans un plat à four et faites-
les rôtir pendant 10 à 15 minutes dans un four 
préchauffé à 200 °C. Laissez refroidir.

	 Mélangez la Hellmann’s Vinaigrette Citrus 
avec le Knorr Professional Purée d’Épices 
Poivrons . Mélangez le tout avec le taboulé 
préparé et la moitié des légumes rôtis 
refroidis.

	 Répartissez le taboulé sur un plat de service 
et garnissez-le du reste des légumes rôtis. 
Nappez de Hellmann’s Dressing Yoghurt Style 
et saupoudrez d’un peu de menthe hachée.

1

2

3

4

Astuce ! Ajoutez du piquant avec des morceaux 
froids de merguez poêlées.

Les épices parfumées de cette recette vous transporteront
dans les souks animés du Liban.

HELLMANN’S VINAIGRETTTES
Des arômes savoureux pour chaque salade
•	 À personnaliser selon votre goût

•	 Polyvalent, ce produit peut être utilisé comme ingrédient  
ou prêt à consommer

•	 Convient également pour mariner et déglacer (à chaud et à froid)

•	 Durée de conservation plus longue qu’une vinaigrette 
maison, 4 semaines au réfrigérateur

Donnez de la saveur, de la texture  
et de la brillance à vos plats.

POINTS
19

POINTS
14

POINTS
7

POINTS
11

POINTS
11

10 
 PERS.

PRIX D’ACHAT* : 
3,16 €/pp

TABOULÉ LIBANAIS AUX CAROTTES  
ET POIS CHICHES ÉPICÉS

Liban
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DIPS DES QUATRE COINS DU MONDE : 
1 BASE, 10 RECETTES DIFFÉRENTES !

(VOIR AUSSI PAGE SUIVANTE)

PRIX D’ACHAT* : 0,14 €/pp
DIP AU PONZU JAPONAIS

350 G DE SAUCE DE BASE + 
20 g	 de Knorr Professional Purée 

d’Épices Gingembre 
15 ml	 de Knorr Professional 

Intense Flavours Citrus Fresh
60 ml	 de Hellmann’s Soja aux 

graines Sésame Vinaigrette

PRIX D’ACHAT* : 0,09 €/pp
DIP ANANAS-COCO DES CARAÏBES

350 G DE SAUCE DE BASE + 
15 g 	 de Knorr Primerba Curry
20 g 	 de noix de coco en poudre
100 g 	 d’ananas en conserve,  

coupé finement

PRIX D’ACHAT* : 0,11 €/pp
DIP CHIMICHURRI SUD-AMÉRICAIN

350 G DE SAUCE DE BASE + 
15 g 	 de Knorr Primerba Ail
10 g 	 de Knorr Primerba Bouquet  

de Provence
10 g 	 de Conimex Sambal Oelek
20 g 	 de persil

PRIX D’ACHAT* : 0,10 €/pp
DIP RAÏTA INDIEN

350 G DE SAUCE DE BASE + 
5 g 	 de menthe émincée
15 g 	 de Knorr Primerba Ail
5 g 	 de Knorr Primerba Curry
50 g 	 de concombre, râpé et  

pressé

PRIX D’ACHAT* : 0,21 €/pp
DIP AU FROMAGE BLEU AMÉRICAIN

350 G DE SAUCE DE BASE + 
10 g 	 de Knorr Primerba Ail 
10 g 	 de Knorr Primerba Fines 

Herbes
100 g 	 de fromage bleu 

(Cambozola)

200 g	 Hellmann’s Real 
	 (ou vegan) Mayonnaise

PRIX D’ACHAT* : 
0,14 €/pp

150 g	 Hellmann’s 
	 Dressing Yoghurt Style

SAUCE DE BASE 350 G

POINTS
33

POINTS
7

8

https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/product/hellmann-s-real-mayonnaise-3-FR-837857.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar+2023&utm_term=BBQ&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/product/hellmann-s-yoghurt-style-dressing-1-l-3-FR-655875.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar+2023&utm_term=BBQ&utm_content=FR


PRIX D’ACHAT* : 0,03 €/pp

DIP À LA HARISSA MAROCAIN

350 G DE SAUCE DE BASE + 
10 g	 de Knorr Professional  

Purée d’Épices Ail
2 g 	 de cumin moulu
10 g 	 de harissa

PRIX D’ACHAT* : 0,12 €/pp

DIP À LA MOAMBE CONGOLAISE

350 G DE SAUCE DE BASE + 
20 g 	 de Knorr Professional Purée 

d’Épices Ail
80 g 	 de Knorr Professional 

Napoletana Sauce Tomate
60 g 	 de beurre de cacahuète

PRIX D’ACHAT* : 0,19 €/pp
DIP ROMESCO ESPAGNOL

350 G DE SAUCE DE BASE + 
30 g 	 de poudre d’amande
75 g 	 de Knorr Professional Purée 

d’Épices Poivron
3 g 	 de Knorr Professional 

Intense Flavours Deep 
Smoke

PRIX D’ACHAT* : 0,10 €/pp
DIP À L’AÏOLI FRANÇAIS

350 G DE SAUCE DE BASE + 
25 g 	 de Knorr Primerba Ail
10 g 	 de Conimex Sambal Oelek

PRIX D’ACHAT* : 0,15 €/pp
DIP AU PESTO ITALIEN

350 G DE SAUCE DE BASE + 
10 g 	 de Knorr Primerba  

Bouquet all’Italiana
30 g 	 de Knorr Primerba Pesto

200 g	 Hellmann’s Real 
	 (ou vegan) Mayonnaise

PRIX D’ACHAT* : 
0,14 €/pp

150 g	 Hellmann’s 
	 Dressing Yoghurt Style

POINTS
33

POINTS
7

DIPS DES QUATRE COINS DU MONDE : 
1 BASE, 10 RECETTES DIFFÉRENTES !

SAUCE DE BASE 350 G
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https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/product/hellmann-s-real-mayonnaise-3-FR-837857.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar+2023&utm_term=BBQ&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/product/hellmann-s-yoghurt-style-dressing-1-l-3-FR-655875.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar+2023&utm_term=BBQ&utm_content=FR


SALADE DE RIZ FRAÎCHE AGRÉMENTÉE DE 
MANGUE, DE POIS GOURMANDS, DE CHOU 

CHINOIS ET DE VINAIGRETTE AUX AGRUMES

Thaïlande
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Ingrédients
500 g 	 de Knorr Riz Basmati
250 g 	 de pois mange-tout

400 g 	 de pak-choï

40 g 	 de basilic thaï

100 g 	 de cébette

200 ml 	 de Hellmann’s 
Vinaigrette Citrus

15 g 	 de Conimex Sambal 
Oelek

30 g 	 de Knorr Primerba  
Asian Pesto

450 g 	 de dés de mangue, 
congelés

Préparation
	 Faites cuire le Knorr Riz Basmati jusqu’à ce 

qu’il soit cuit, comme indiqué sur l’emballage 
et faites bouillir les pois mange-tout jusqu’à ce 
qu’ils soient cuits. Laissez refroidir.

	 Hachez finement le pak-choï, le basilic thaï et 
la cébette. Mélangez la Hellmann’s Vinaigrette 
Citrus avec le Conimex Sambal Oelek et le 
Knorr Primerba Asian Pesto.

	 Mélangez le riz refroidi avec les pois mange-
tout cuits, le pak-choï haché, le basilic thaï et 
la cébette. Ajoutez la vinaigrette obtenue et 
les cubes de mangue décongelés et mélangez 
la salade.

1

2

3

Servez une assiette typiquement thaïlandaise avec cette salade de riz  
aromatique regorgeant de légumes verts, d’herbes fraîches  

et de morceaux de mangue sucrée.

KNORR PRIMERBA
Avec la large gamme de Knorr Primerba, vous faites 
non seulement le choix de la qualité mais aussi de la 
rentabilité : de cette façon, vous disposez à tout moment 
de la saveur des herbes fraîches à portée de main. De 
plus, vous ne dépendez pas de l’offre saisonnière et d’un 
travail de découpe chronophage.

POINTS
30

POINTS
6

POINTS
11

Personnalisez votre salade !
Avec des morceaux de poulet (ou d’alternative 

végétale au poulet) vous transformez cette salade 

en un repas à part entière. Laquez avec Conimex 

Ketjap Manis et saupoudrez de wasabi furikake 

pour une touche umami supplémentaire.

Scannez le QR code ou cliquez  

pour d’autres conseils pratiques  

sur l’efficacité.

CONSEIL EN TERMES D’EFFICACITÉ  

DU CHEF WESLEY

POINTS
13

POINTS
23

POINTS
11

10 
 PERS.

PRIX D’ACHAT* : 
3,98 €/pp

SALADE DE RIZ FRAÎCHE AGRÉMENTÉE DE 
MANGUE, DE POIS GOURMANDS, DE CHOU 

CHINOIS ET DE VINAIGRETTE AUX AGRUMES

Thaïlande
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https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/inspiration-pour-les-chefs/trends-on-plate/reduire-les-couts.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar+2023&utm_term=BBQ&utm_content=FR


SALADE FRANÇAISE AUX LENTILLES, 
POTIRON ET CHOU-FLEUR AGRÉMENTÉE  
DE DRESSING À LA MOUTARDE AU MIEL

France

12



Ingrédients
1 kg 	 de potiron (hokkaido), coupé en morceaux

1 kg 	 de chou-fleur, coupé en morceaux

50 ml 	 d’huile

50 g 	 de Knorr Primerba Fines Herbes
500 g 	 de lentilles cuites

250 ml 	 de Hellmann’s Dressing Miel-Moutarde
200 g 	 de cottage cheese

100 g 	 de noisettes grillées concassées

50 g 	 de cresson

--	 poivre du moulin

Saviez-vous que les produits Hellmann’s Dressings 
et Knorr Primerba ne se contentaient pas de rendre 
vos plats plus savoureux ? Ils vous rendent aussi la 
vie plus belle ! En effet, pour chaque achat, vous 
économisez des points de fidélité Cook & Save, 
que vous pouvez ensuite échanger contre des 
cadeaux sympas et pratiques, comme toutes sortes 
d’ustensiles de cuisine professionnels.

Grâce aux lentilles riches en protéines et aux noisettes croquantes,  
cette salade légère peut parfaitement faire office  

de lunch végétarien complet. Magnifique !

Préparation
	 Mélangez les morceaux de potiron avec 

les morceaux de chou-fleur, l’huile et Knorr 
Primerba Fines Herbes. Placez le tout dans 
un plat à four et faites rôtir dans un four 
préchauffé à 200 °C pendant +/-12 minutes. 
Laissez refroidir.

	 Placez tout dans un plat de service et nappez 
de Hellmann’s Dressing Miel-Moutarde. 
Ajoutez ensuite le cottage cheese, les noisettes 
concassées et le cresson. Terminez avec un peu 
de poivre noir du moulin.

1

2

Découvrez tous les 
cadeaux Cook & Save  
grâce à ce QR code.

POINTS
13

POINTS
7

Utilisez des alternatives  
intelligentes !

Vous utilisez rarement du cottage cheese ? Alors, 

vous ne devriez pas l’acheter spécialement pour 

cette recette. La ricotta ou le fromage de chèvre le 

remplaceront parfaitement !

Scannez le QR code ou cliquez  

pour d’autres conseils pratiques  

sur l’efficacité. 

CONSEIL EN TERMES D’EFFICACITÉ  
DU CHEF WESLEY

10 
 PERS.

PRIX D’ACHAT* : 
1,15 €/pp

SALADE FRANÇAISE AUX LENTILLES, 
POTIRON ET CHOU-FLEUR AGRÉMENTÉE  
DE DRESSING À LA MOUTARDE AU MIEL

France
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https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/inspiration-pour-les-chefs/trends-on-plate/reduire-les-couts.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar+2023&utm_term=BBQ&utm_content=FR
https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/cook-save.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar&utm_term=BBQ&utm_content=FR


SALADE DE PÂTES ITALIENNE COMPOSÉE 
D’ÉPINARDS, DE COURGETTES ET DE 

DRESSING CÉSAR-PESTO ROUGE.

Italie

14



Ingrédients
500 g 	 de Knorr Professional Fusilli
400 g 	 d’épinards en branches surgelés

400 g 	 de petits pois surgelés

300 g 	 de courgettes

400 ml 	 de Hellmann’s Dressing César
20 g 	 de Knorr Primerba Pesto Rouge
50 g 	 de pignons de pin torréfiés

50 g 	 de parmesan

HELLMANN’S DRESSINGS
La touche finale pour toute salade
•	 Utilisation polyvalente : comme ingrédient  

ou dressing prêt à l’emploi

•	 Longue durée de conservation : jusqu’à  
1 mois après ouverture au réfrigérateur

•	 Sans conservateurs ajoutés

Laissez-vous surprendre par le mariage original des
saveurs italiennes classiques et du savoureux dressing césar. Mamma Mia !

Préparation
	 Faites cuire les Knorr Professional Fusilli dans 

une grande quantité d’eau salée, comme 
indiqué sur l’emballage et faites cuire les 
petits pois brièvement. Laissez refroidir.

	 Pressez les épinards en branches décongelés 
et coupez la courgette en fines lamelles.

	 Mélangez la Hellmann’s Dressing César avec 
le Knorr Primerba Pesto Rouge. Mélangez les 
pâtes refroidies avec les légumes et ajoutez le 
dressing.

	 Garnissez avec les pignons de pin torréfiés et 
les copeaux de parmesan.

1

2

3

4

Des ingrédients coûteux ?
Trouvez des alternatives !

Les pignons de pin sont aujourd’hui très onéreux. 

C’est pourquoi il est judicieux de chercher des 

alternatives. Les noix, par exemple, donnent à ce 

plat le croquant nécessaire et lui confèrent une 

saveur surprenante.

Scannez le QR code ou cliquez  

pour d’autres conseils pratiques  

sur l’efficacité. 

CONSEIL EN TERMES D’EFFICACITÉ  
DU CHEF WESLEY

POINTS
7

POINTS
20

POINTS
12

POINTS
13

10 
 PERS.

PRIX D’ACHAT* : 
1,14 €/pp

SALADE DE PÂTES ITALIENNE COMPOSÉE 
D’ÉPINARDS, DE COURGETTES ET DE 

DRESSING CÉSAR-PESTO ROUGE.

Italie
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https://www.unileverfoodsolutions.be/fr/inspiration-pour-les-chefs/trends-on-plate/reduire-les-couts.html?utm_source=Brochure&utm_medium=Zomersalades&utm_campaign=voorjaar+2023&utm_term=BBQ&utm_content=FR


         PROMOS*

ÉPICEZ VOTRE EFFICACITÉ AVEC CES 3 ACTIONS !

MARS AVRIL MAI

Support. Inspire. Progress.

For more information regarding this file, please contact the 
Production Team at:
Design Bridge Limited
International Branding Agency
18 Clerkenwell Close  
London EC1R 0QN
United Kingdom
T +44 (0)20 7814 9922
F +44 (0)20 7814 9024
www.designbridge.com

TM

Important Notice
Fonts will not be supplied with this artwork. The client or the client’s third party 
supplier is responsible for ensuring that it has obtained all fonts and necessary 
licences. All special colours specified are from the Pantone matching system unless 
otherwise stated. The colours on this printout are not accurate and are intended to 
be used as a guide only, do not use for matching purposes unless otherwise stated. 
This artwork file is repro ready, but does not contain important  information such 
as trap/grip/choke etc, these need to be applied by a reprographics specialist. 
Whilst every effort is made to ensure the accuracy of the text in this artwork, 
Design Bridge cannot accept responsibility for any errors or omissions. © Design 
Bridge 2016. All intellectual property reserved. Pending payment of full contract 
price. See terms and conditions.
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HELLMANNS EST.1913 LOGO

CMYK

22.07.2016

AST/MD

GM

Signed

Signed

Signed

Signed

Signed

Client via email:

VERSION NUMBER: 1
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C M Y K CUTTER GUIDE:

PROJECT DETAILS

ARTWORK

COLOUR USAGE

SIGN-OFF

LEAD DESIGNER

MASTER ELEMENTS CORRECT

RETOUCHING COMPLETED

COLOURS CORRECT

LAYOUT CORRECT

FINISHES CHECKED AND CORRECT

CLIENT SERVICE

COPY CORRECT

NECESSARY LEGAL COPY PRESENT

NECESSARY ™ AND ® MARKS PRESENT

CLIENT AMENDS ADDRESSED

PROJECT MANAGER

MEDIA BAR DETAILS CORRECT AND UPDATED

FPO COPY INDICATED WHERE NECESSARY

CUTTER CORRECT

COLOUR SWATCHES CORRECT

FINISHES CHECKED AND CORRECT

ARTWORK FULFILS BRIEF

PRODUCTION MANAGER

SEPARATIONS CORRECT

LAYERS CORRECT

FINISH PLATES CORRECT

CREATIVE COPYWRITER

COPY CORRECTPlus d’info sur ufs.com 

*	 Ces actions promotionnelles ne sont valables que sur les produits qui ne se trouvent pas dans 
Upromo pendant le mois concerné. Promotion valable sur le webshop ou auprès de votre 
représentant.

Valable du 01/03/2023 jusqu’au 31/03/2023 Valable du 01/04/2023 jusqu’au 30/04/2023 Valable du 01/05/2023 jusqu’au 31/05/2023

GRATUITS
à l’achat de 3 bouteilles de 
Hellmann’s Vinaigrette 1 L

au choix

OU

POINTS
100

GRATUITS
à l’achat de 3 pots de Knorr 

Primerba 340 g au choix
OU

POINTS
100

GRATUITS
à l’achat de 3 pots de Knorr 

Primerba 700 g au choix
OU

POINTS
140

GRATUITS
à l’achat de 3 bouteilles de 

Hellmann’s Dressing 1 L
au choix

OU

POINTS
50

GRATUITS
à l’achat de 3 cartons de  

Hellmann’s Vinaigrette 1 L
au choix (3 x 6 x 1 L)

POINTS
400

GRATUITS
à l’achat de 3 cartons de Knorr 

Primerba 340 g au choix (3 x 2 x 340 g)

OU

POINTS
250

GRATUITS
à l’achat de 3 cartons de Knorr 

Primerba 700 g au choix (3 x 2 x 700 g)

POINTS
300

GRATUITS
à l’achat de 3 cartons de  
Hellmann’s Dressing 1 L

au choix (3 x 6 x 1 L)

POINTS
350


