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CAPPUCCINO

SAVEUR VANILLE
SAVEUR NOISETTE

SAVEUR CARAMEL




QUJET

Shokaté est une marque de cappuccino
en poudre destinée aux étudiants
et, plus généralement, aux personnes

qui n'aiment pas particuliéerement le café.

C’est pourquoi nous proposons

une gamme de produits aux saveurs
différentes pour satisfaire tous ceux
qui trouvent le café trop amer

et ont besoin de saveurs plus douces.
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Adobe lllustrator, Photoshop,
feutres a encre de chine

L0G0 dessin a la main représentant

- -la tradition du cappuccino fait
I maison
]

Blanc creme,

évoque la mousse

de lait :

NEIe T A l
Le chat représente le : X cercle = tasse de café vue
. e e = )
confort de la maison du dessus

et la douceur de notre
café.
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A GAGNER

Tentez de ramporter 2
places pour les Jeux de
Paris 2024 ou l'un des
nombreux cadeaux
exceptionnels |
a
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QUIJET

Création de l'identité visuelle d’'un club
de surf. Makanai Surf Club est I’endroit
ou |’esprit de détente et les bonnes
vibrations rencontrent les vagues
d’Hossegor.

La pression. Manakai encourage

le progrés personnel, le travail d’équipe
et surtout le lacher prise.

OuTil$ vTili$E$

Procreate, Adobe Illustrator, Photoshop,
InDesign, Linogravure

L0Go

Le logo du club, une vague et une planche de surf créées a
la main en linogravure, souligne 'authenticité du club.
linogravure, souligne I'authenticité du club et s’inspire de
Iart traditionnel polynésien.

et s’inspire de I'art traditionnel polynésien. Les

couleurs ont été choisies pour leur lien avec I’énergie et
I’ésotérisme, représentant la communication (orange) et la
générosité (vert), qui reflétent les valeurs du club.

‘MANAKAI

-SURF CLUB-
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Beurre de cacanueltes

The cereal with a tw st'

NUTRI-SCORE




L0GO e La typ.ograp.hie du Iogg le slogan de la marque :

E de Twisty faite a la main. “ The cereal with a twist”,

' autrement dit “les céréales
avec quelque chose en plus”.
Cela fait référence
au fait que la marque se veut
étre bonne pour la santé
sans pour autant enlever
le plaisir et la gourmandise.

4

QUIET

Twisty est une marque fictive de céréales
anglaises visant a révolutionner le marché

des céréales saines en proposant des saveurs Une texture a ete ajoutee au Les deux triangles
uniques et gourmandes. logo pour plus d’ authenticité. sont la pour rappeler

le croquant des céréales.
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FACKNAGiNG
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The cereal with a twist !
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Adobe lllustrator, Photoshop,InDesign,
Procreate
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RECETTE)

A Iintérieur du packaging, il y a des recettes saisonniéres a réaliser avec les céréales Twisty.
Ces recettes changent a chaque saison, et ici, on voit les fiches recettes de I’été.

La couverture montre le plat fini et précise de quelle collection il s’agit.

La quatriéme de couverture présente le produit consommeé.

Cela permet de marquer la fin du dépliant tout en laissant sous-entendre que c’est tellement
délicieux qu’a peine la recette réalisée, il n’en reste plus une miette.

Barre de céréales bananes & beurres de cacahuétes

o

Dl
e

R

Recette
‘: speses B 200t *ﬁﬂr Fatile

Mélanges des inxrédiunu@ Formation des barres @

Dansun grand bol, écrasez 2 bananes mires.  Tapissez un moule rectangulai de papier
Ajoute2200g de cornfakes goit banane et beurre  sulfuris.Versez e mlange dans e moule:
decacahuéte, 100g e beurtede cacahuite, et ressez bien pourcompacte e tout.

t50g de miel. Placez e moule au éfigrateur pendant
Melangea bienjusqu obtnir une consistance. —au mains 2 heures pour que les bares premnent
Homogére. etdeviennent fermes.

P
Découpe et service <—

Une fos soldfi,retire o meange du mouleen utlsant e paier sulfurisé et coupez e bares
dela taille souhaitée.

* Les barres sont prétes a étre dégustées. Conservez-les dans un récipient
‘hermétique au réfrigérateur pour qu'elles restent fermes.
2

Recette
g 6 persomnes & s *** Moyen

Péchaufz e four 3 180°C e tpissezun lauedecisson b aper st

Mélange de la pite /
Dans un bol, mélangez e beure amoli et e sucre jusqu' obtenir une consistance crémeuse.
Aioutez euf et Fextrit de vanil,puis melanges ben. Incarpoez a farine et mlanges jusqua ce
uela pite soitomogéne.

Ajouter les inmdiuntsg Former les cookies @
Ajoute les cornlakes goit pisteche et chocolat  Formes des boules de patede a aille une noix
blanc, s pistaches hachées et s péptes et placez-les surla lague de cuisson préparée,
de chocolat blanc. Mélangez dlicatement enlaissant suffisamment despace entre chaque
pour bien réparti s ingrédients. boule. Apltissez légérement chayue boule

avec e dos dunecuilreou avec v doigts.

Cuisson )

Faites cuirea four pendant 10-12 minutes, jusquce ue s bords des cookies soient dorés. Laissez
vefoidres cookes sur  plague de cisson pendant quelques minutes, pis tranférez-es sur une gille
pourquls refoidissent completemen.

b Une fois refroidis, les cookies sont préts & étre dégustés.
Ils se conservent bien dans une boite hermétique pendant plusieurs jours. -
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QUJET

Le sujet était de concevoir une affiche pour
la saison 2024-25 du Théatre du Chatelet,
dans le style des ceuvres sobres de Philippe
Apeloig. L'affiche s’appuie sur le théme « sens
dessus dessous », avec une photo de contact
peau contre peau pour évoquer les sens. Le
texte, lisible dans les deux sens, refléte un
jeu d’inversions et d’entrelacement des mots.
Les termes « dessus » et « dessous » sont
inversés pour souligner ce concept. Enfin,

un encadrement jaune vif, inspiré des codes
récents du théatre, apporte dynamisme et
modernité.

OuTil$ vTiliSE$

Adobe Photoshop, InDesign

tps://wwichatelet.com
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QUJET

Création d’une collection de deux livres
sur la cuisine juive : La cuisine séfarade
(Afrique du Nord) et la cuisine ashkénaze
(Europe

de I’Est). Dans le livre sur la cuisine
séfarade, deux modeéles de recettes ont été
créés.

L'objectif était de faire découvrir au
lecteur la culture juive a travers sa cuisine
traditionnelle, ce qui permet également de
retracer son histoire.

0UTil$ vTili$E$

Adobe lllustrator, InDesign, Photoshop,
Crayons de couleurs

LA CUISINE SEFARADE




COVVERTUREY
s e
Les couleurs des deux couvertures n‘ont pas
été choisies au hasard.
Le livre de cuisine séfarade est dans les tons
rouge/rose, en référence a la grenade, un fruit
important dans la culture juive.
Le livre de cuisine ashkénaze, quant a lui, est
bleu, rappelant la couleur de la mer et du ciel,
éléments mentionnés a plusieurs reprises
dans la Torah.

LA CUISINE SEFARADE

LA CUISINE ASHKENAZE

RECETTE)
e

% LA MAKBOUBA %

NN Salade cuite a la tomate et aux poivrons TRNANNN

Préparation : 30 min Cuisson:2h

INGREDIENTS :
2 poivrons verts ou rouges - 5 tomates - 1 piment - 2 gousses dail - Huile dolive *
Sel et poivre
1 four a 23 4. Aj
tournant te avecleurjus et écrabouillez la
préparation. Ajoutez 10g de sucre
el eti/a (huil

cbté peau vers le haut. Enfournez

pour 25mn.

5. Ajoutezles poivrons dans la poéle

3. Pendantce d i
il et faites-les revenir

de L cui i

remuer. faut compter environ deux heures.

Cest prés lorsque la makbouba est confite. L'huile est devenue rouge et a bien

et cacommence un peu & acerocher & la poéle.

Comme toutes les salades cuites, la
makbouba se déguste froide.

LA CUISINE SEFARADE 1 9

Pour les recettes, la méme gamme de couleurs que pour les couvertures a été retenue.
Les dessins ont été réalisés aux crayons de couleur, une technique traditionnelle
et ancienne qui fait écho a I'ancienneté de la culture et de la religion juives.

#LES BANATAGES %

croquettes de pommes de terre au thon avec de U'ceuf

Préparation : 30 min Cuisson : 30 min

INGREDIENTS :
Pour lafarce: Pour la friture :
1,5 kg de pommes de terre - 150g de thon naturel ou a Huile neutre - 2 ceufs - Farine
T'huile (ég é)- 4 ceufs durs - 2 c. & café de sel - Poivre
~Farine

1. Eplucherles pommes de terre, les couper en
gros morceaux et les faire cuire A feau environ
20 minutes (vérifier a cuisson, le couteau doit
ressortir facilement). En paralltle, dans une
casserole mettre les ceufs 4 durcir dans de
Teau légérement salée pendant une dizaine de
minutes.

2. Dans un grand saladier, écraser les pommes de
terre, saler, poivrer, ajouter le thon égoutté.

3. Sefarinerlégérement les mains, puis prendre
une cuillére & soupe de farce dans la paume de la
main, former un palet légérement aplati, mettre
un morceau doeuf au milieu (de préférence le
jaune collé 2 la pommes de terre) puis refermer
délicatement mais en serrant bien pour que
Toeuf soit enfermé.

LA CUISINE SEFARADE 1 11

4. Dans une pole & bords un peu haut, faire
chauffer 2 cmd'huile neutre. Dans une assiette
creuse, battreles ceufs en omelette. Dans une
autre assiette, mettre de la farine.

5. Prendre un banatage, le passer dansla farine
entapotant lexcédent, puis passer rapidement
dans loeuf en égouttant légérement et déposer
délicatement dansla podle.

6. Recommencer lopération pour en mettre
jusqu'a une dizaine dans la poéle (a7 sur
induction). Faire dorer sur toutes les cotés
environ 5 minutes (en tournant délicatement &
T'aide une cuillére pour quiils ne souvrent pas)
etdéposer sur une passoire ou une assiette
recouverte de papier sulfurisé.

‘Avec la méme farce vous pouvez également réaliser de délicieuses
brick & la pomme de terre, vous pouvez donc doubler les quantités,

idéal lorsquion organise un buffet ou apéritif.




LAAMNA Salade cuite ala tomate et aux poivrons W55

Préparation : 30 min Cuisson: 2h

INGREDIENTS :

2 poivrons verts o
Sel et poivre

u rouges- 5 tomates *1 piment - 2 gousses d’ail - Huile d'olive.

4. Ajoutez les tomates pelées

Préchauffez le four a 230°%haleur
avec leur jus et écrabouillez la

tournante
préparation. Ajoutez 10g de sucre

Coupez les poivrons en deux, et 1/4 de tsp de sel et 80g d'huile.

videz-les et déposez les sur une Mélangez bien et laissez cuire sur

plaque recouverte de papier alu, feu trés doux sans remuer.

c6té peau vers le haut. Enfournez

pour 25mn.

. Ajoutez les poivrons dans la poéle

. Pendant ce temps, rapez deux , mélangez et poursuivez toujours

gousses dail, et faites-les revenir la cuisson sur feu trés doux, mais

dans une cuillére a soupe d'huile sans jamais remuer et surtout

1mn sur feu moyen sans cesser de sans couvrir.La cuisson est lente, il

remuer. faut compter environ deux heures.

Clest prés lorsque la makbouba est confite. L'huile est devenue rouge et a bien
remonté a la surface, les poivrons sont bien tendres, il n'y a quasiment plus deau
et ca commence un peu a accrocher ala poéle.

Comme toutes les salades cuites; la
makhbauba se déguste froide.

LA CUISINE SEFARADE 1 9




ILLUJTRATION
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QUJET

Cette illustration vectorielle a été réalisée
dans le cadre d’un concours organisé par
I’école Brassart. Le sujet était : «Esprit es-
tu la ? Je me suis inspirée des yokai et jai
décidé d’utiliser des couleurs vives pour
contrebalancer I'impression de morosité
que le mot esprit peut parfois faire naitre.
Cette illustration m’a permis gagner le
premier prix !
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Adobe lllustrator, Photoshop
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QUJET

Photo de mode prise dans le studio lors
d’un cours de photographie de mode

OuTil$ uTili$Es

Photoshop







