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            Il y a quelques temps, je partageais ici mon envie
            
	                
	            	                    [image: Il y a quelques temps, je partageais ici mon envie d'intégrer plus d'illustration dans mon travail et dans mes créations. C'est chose faite sur les étiquettes @fermentingandco. Trop fan de ces petits citrons, framboise, betterave, gingembre & co que j'ai pris énormément de plaisir à dessiner.   Alors non, je ne serai jamais illustratrice. Et oui, ça restera toujours assez rudimentaire.  Mais indéniablement, ça apporte un petit truc en plus, et la fierté d'avoir créé un réel univers, unique et complet pour mes clients. 🤩   ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #designgraphique #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #metiersdebouche #cheffedesigner #michelinguide #collegeculinairedefrance #epicure #mondedelepiceriefine #illustration #fermentation #fermenting #Kombucha #packaging #artisanat #artisan #brasserie]
        
    



    
        
            
            	                    [image: Quand le papier fait toute la différence !   Aperçu des nouveaux livres de cave du Restaurant Le Verbois⭐️ sur papier @organoid.naturalsurfaces Almwiesn.   Je me sens extrêmement chanceuse et reconnaissante d'avoir aujourd'hui des clients qui me suivent dans mes idées les plus folles. Je me sens extrêmement chanceuse et reconnaissante de pouvoir aujourd'hui travailler des matières aussi belles et nobles. Non le papier n'est pas mort. Il est même sacrément vivant. Et il peut vraiment faire toute la différence.   Vive le papier. Beurk le numérique. 🙈   ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents.  Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #typographie #metiersdebouche #cheffedesigner #restaurant #michelin #ecoresponsable #zerodechet #etoilé #collegeculinairedefrance #epicure #mondedelepiceriefine]
        
    



    
        
            Je suis très fière de vous présenter les belles
            
	                
	            	                    [image: Je suis très fière de vous présenter les belles étiquettes @fermentingandco. J'ai pris énormément de plaisir à concevoir ces étiquettes et les illustrations qui les composent.  Merci du fond du coeur à Alexia et Alexa pour leur confiance.  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #designgraphique #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #metiersdebouche #cheffedesigner #michelinguide #collegeculinairedefrance #epicure #mondedelepiceriefine #illustration #fermentation #fermenting #Kombucha #packaging #artisanat #artisan #brasserie]
        
    



    
        
            Pour ce 14e épisode, je suis vraiment très heure
            
	                
	            	                    [image: Pour ce 14e épisode, je suis vraiment très heureuse de recevoir @Virginie_Bregeon, designer culinaire et auteure du "Grand livre du Marketing culinaire".  Virginie navigue aujourd’hui entre recherche, écriture, enseignement, design, conseil et entrepreneuriat sans jamais perdre de vue son cap : défendre et faire vivre le tourisme et l’alimentation durable.  Dans cet épisode, Virginie nous partage sa définition du métier de designer culinaire et de ce qu'est pour elle, un “bon” marketing culinaire avant de nous partager quelques conseils pour communiquer de manière durable. Ensemble, nous sommes revenues sur l'importance de proposer une expérience sensorielle complète pour créer de l’enchantement et ravir le client. Pourquoi c'est essentiel pour les acteurs du bien-manger de bien communiquer sur leur démarche et leurs engagements.  Nous avons bien sur parler de son rapport très fort au territoire breton, de l'évolution de sa pratique du métier vers un Design de territoires et comment elle met, aujourd’hui, le design culinaire au service du développement de nos territoires ?  Nous avons enfin évoqué la genèse de Territoire Comestible et de l'avenir de cette formation.  🗓️ Rdv dès maintenant sur toutes vos plateformes d'écoute pour écouter notre échange avec @virginie_bregeon.  -----  Si vous avez apprécié cet épisode, et que vous souhaitez soutenir le podcast, n'hésitez pas à laisser 5 étoiles et un commentaire sur Apple Podcast ou Spotify. 😘]
        
    



    
        
            Vous savez comme j'aime les citations.
Celle-ci
            	                    [image: Vous savez comme j'aime les citations. Celle-ci, c'est un peu le mantra de la designer @virginie_bregeon. Pour Virginie, design culinaire va de pair avec design de territoires.  En 2023, @virginie_bregeon a notamment participé à l'élaboration des "Carnets d'inspiration culinaire" pour la région Bretagne. Un travail fascinant en libre accès sur pro.tourismebretagne.bzh.  En introduction de ces carnets et dans un article rédigé par Lucie Bolzec (@agencepapillote) et Virginie Brégeon, on peut lire que : « La gastronomie constituerait pour les Français le premier attrait touristique de la France, devant la beauté des paysages». Manger fait ainsi partie intégrante du marketing territorial, contribuant à la « mise en désir des territoires », si ce n’est à sa mise en appétit.  L’offre alimentaire et culinaire devient donc un élément de choix des destinations touristiques.   Ce lien entre culinaire et territoire, c'est l'un des sujets que nous avons abordé avec Virginie dans le prochain épisode du podcast @avoir_amanger_podcast à paraitre ce mercredi 27 mars !  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents.  Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #podcast #food #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #fooddesign #designerculinaire #designdeterritoire #regionbretagne #carnetdinspiration]
        
    



    
        
            Quel bonheur de voir mes réalisations mis en lumi
            
	                
	            	                    [image: Quel bonheur de voir mes réalisations mis en lumière par la très talentueuse @annebergeronphotographe, dont j'admire le travail depuis plusieurs années.  Je le répète souvent mais l'une des choses que j'aime le plus dans mon métier, ce sont les rencontres. Celles que je fais bien sûr, mais celles que je provoque aussi.   Et parce qu’être indépendant, c’est savoir bien s’entourer, j'ai réunis ces dernières années autour de moi des prestataires et partenaires de confiance, qui se distinguent, chacun dans leur domaine, par leur savoir-faire, leur expertise et leur professionnalisme.  Ouvrir mon réseau à mes clients, les faire bénéficier de mon "carnet d'adresse", faire des mises en relation et suggérer des prestataires adaptés, c'est l'une des choses qui me font sentir chaque jour un peu plus "cheffe de projet". Directrice artistique, ce titre que j'ai longtemps rejeté pourtant.  Et ce qui est encore plus satisfaisant, encore plus gratifiant, c'est quand des connexions se créent entre mes clients eux-même. Ça, ça provoque toujours beaucoup de joie en moi 🥰. Quand les confitures @odelicesdelucas se retrouvent chez @cosy_traiteur ou chez @david_gallienne, quand les biscuits @biscuiterielebeaugeste se retrouvent chez @cothecafe ou quand je reçois une photo de deux de mes clients ensemble. ❤️  Crédit photo : @annebergeronphotographe  Impression : @asdeprint sur papier tintoretto Gesso.  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #designgraphique #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #metiersdebouche #cuisinecreole #martinique #packaging]
        
    



    
        
            
            
	                
	            	                    [image: L'année dernière, j'ai travaillé sur l'identité visuelle de la nouvelle boulangerie de @elioetfranck. Avec un nom aussi évocateur, impossible de ne pas mettre en avant le geste du boulanger !  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #designgraphique #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #metiersdebouche #cheffedesigner #michelinguide #collegeculinairedefrance #epicure #mondedelepiceriefine #boulangerie #patisserie #viennoiserie #artisanat #artisan #artisandequalité #maitreartisan #mof #meilleurouvrierdefrance]
        
    



    
        
            D'abord, l'identité visuelle, le logo, la charte 
            	                    [image: D'abord, l'identité visuelle, le logo, la charte graphique.  Je décline ensuite cette nouvelle identité sur l’ensemble des emballages et supports de communication dont vous avez besoin pour faire rayonner votre marque.  Je me montre force de proposition avec des supports innovants et éco-conçus pour avoir l’impact dont vous rêvez. Si le packaging est particulièrement important, chacun de vos supports doit vous aider à vous démarquer, à communiquer un message qui a du sens, à affirmer votre positionnement et vos valeurs pour toucher les bons clients.  Les cartes de visite, c'est un peu la base des supports de communication. Même si ce n'est plus un incontournable aujourd'hui.   Mais il y a tant d'autres supports créatifs et stratégiques que nous pouvons imaginer ensemble pour renforcer encore votre message, interpeller vos clients, créer une image de marque forte et une expérience mémorable.  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #designgraphique #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #metiersdebouche #cheffedesigner #michelinguide #collegeculinairedefrance #epicure #mondedelepiceriefine #illustration #fermentation #fermenting #Kombucha #cartedevisite #artisanat #artisan #brasserie]
        
    



    
        
            
            
	                
	            	                    [image: POURQUOI LA FOOD ?  Parce que «cuisiner, c’est un acte d’amour». C’est «l’art d’utiliser la nourriture pour créer le bonheur».  Et parce qu’on vit les plus grands moments de nos existences autour de la table et de la cuisine. Le repas rassemble, interroge et crée du lien social entre les gens en leur permettant de s’accrocher à des souvenirs partagés. C’est notre premier réseau social.  Mais pour moi, la food, c’est aussi du plaisir, des émotions, de la créativité, de la convivialité, et surtout beaucoup de réconfort. Choisir cette voie m’a permis de m’entourer d’humains qui me ressemblent et partagent mes valeurs : l’amour, la transmission et la générosité.  Alain Ducasse disait : “C’est une histoire d’amour la cuisine. Il faut tomber amoureux des produits et puis des gens qui les font”. Voilà ce qui m’anime et me guide au quotidien.  Cette photo me rappelle pourquoi j'aime tant mon métier. 🤩  Découvrez bientôt l'identité visuelle conçue pour "A deux mains", la nouvelle boulangerie de @elioetfranck !  Crédit photo : @elioetfranck  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #designgraphique #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #metiersdebouche #cheffedesigner #michelinguide #collegeculinairedefrance #epicure #mondedelepiceriefine #boulangerie #artisanat #artisan #artisandequalité #maitreartisan #mof #meilleurouvrierdefrance]
        
    



    
        
            J'ai toujours eu beaucoup d'appétit.
A table m
            	                    [image: J'ai toujours eu beaucoup d'appétit. A table mais pas seulement !   Une soif d'apprendre et une curiosité sans fin...  Faire attention au monde qui m’entoure et à ses infinies richesses. Chercher la beauté en toute chose. Garder les yeux ouvert. Se nourrir les uns des autres. Me plonger avec appétit dans des univers que je ne connais pas. Me passionner pour un métier, un savoir-faire ou un produit. Creuser. Questionner. Apprendre et grandir. Rencontrer des gens passionnants. Regarder le monde à travers leurs yeux. C’est réellement mon carburant. Ce qui me nourrit et me fait avancer au quotidien.  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #designgraphique #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #metiersdebouche]
        
    



    
        
            L'un des choses que je préfère dans mon métier,
            
	                
	            	                    [image: L'un des choses que je préfère dans mon métier, c'est apprendre. Et chaque nouveau projet est l'occasion d'accueillir de nouvelles connaissances.  Avec @fermentingandco, j'apprend plein de choses sur le procédé de fermentation, et sur le Kombucha. Je n'y connaissais rien et c'est fascinant.   Le Kombucha, c'est une boisson artisanale, naturelle et pétillante à base de thé. L'effervescence est naturelle et variable. La présence d'un dépôt est normale et peut se consommer. Il est la preuve d'une boisson saine, non filtrée, non pasteurisée.  Le Kombucha est source de probiotiques et d'antioxydants, ce qui améliore particulièrement la digestion.   Il suit un procédé de fabrication traditionnel similaire à la bière, brassé en cuve avec un temps de fermentation variant entre 8 et 15 jours selon les températures. Une première fermentation intervient en cuve et une deuxième fermentation se fait en bouteille, c'est là que la bulle se créée.   Grâce à Alexia et Alexa, je sais même ce qu'est le Scoby maintenant. De quoi briller lors de mon prochain diner !   De l'anglais « Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast », le sigle "SCOBY" signifie en français : Culture Symbiotique de Levures et de Bactéries. C'est la souche ou la "mère" de Kombucha.   Le SCOBY, c'est cette couche gélatineuse qui se forme à la surface. Un peu ragoutante au premier abord, c'est pourtant le scoby qui est responsable du Kombucha, sans lui, pas de fermentation ni de bulles, juste du thé et du sucre !  En tout cas, j'ai vraiment mis tout mon cœur à traduire tout ça graphiquement sur les packagings de leur boisson. J'ai hâte de vous montrer !  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #designgraphique #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #metiersdebouche #cheffedesigner #michelinguide #collegeculinairedefrance #epicure #mondedelepiceriefine #illustration #fermentation #fermenting #Kombucha #naturelle]
        
    



    
        
            DU SENS.

Le symbole représente les jarres 
            
	                
	            	                    [image: DU SENS.  Le symbole représente les jarres dans lequel se fait la fermentation. On rappelle alors ici très simplement le processus artisanal de @fermentingandco.   Cette jarre se lit uniquement par l'accumulation de points, symbole du gaz lié au processus de fermentation et de l'effervescence naturelle de leurs boissons. Cette jarre n'a pas de "bords". Cela incarne leur envie d'explorer pleinement et sans limites le principe de la fermentation, sans se limiter au kombucha. Cette jarre n'a pas de "fond". Cela symbolise la transparence que @fermentingandco met dans leur processus de fabrication.   Un logo minimaliste, composé que de points qui incarnent l'idée d'une boisson vivante, plus saine avec "moins" ( de sucre ). Ce pétillement suggère quelque chose de festif, de plaisir et de créatif. Cette sensation "pétillante" se fait presque sentir en bouche et évoque chez nous immédiatement des souvenirs gustatifs agréables et réconfortants.   La typographie principale ( qui porte le nom approprié d'"Apothecary" ) a de petits empattements qui rappellent les caractères d'imprimerie et incarnent l'aspect traditionnel de leur savoir-faire. Elle est un peu abimée et imparfaite pour renforcer encore le sentiment d'artisanat.   Une typographie secondaire manuscrite renforce là encore le sentiment d'artisanat mais parle aussi de convivialité, d'entreprise à taille humaine et proche de ses clients. Cette typographie renforce le sentiment de transparence et le lien de confiance avec vos clients.  Je suis très fière d'accompagner Alexia et Alexa dans la création de leur nouvelle identité visuelle et des nouveaux packagings de leurs boissons.  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #designgraphique #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #metiersdebouche #cheffedesigner #michelinguide #collegeculinairedefrance #epicure #mondedelepiceriefine #illustration #fermentation #fermenting #Kombucha #naturelle]
        
    



    
        
            
            
	                
	            	                    [image: Les belles choses prennent du temps...  Après plus d'un an à travailler sur ce projet, je suis vraiment très heureuse de vous annoncer l'ouverture de @barakabylechefanto, la nouvelle boutique du @lechefanto.  Thés et infusions, épices ou encore sucre aux épices, vous y retrouverez les produits d’exception soigneusement sélectionnés par le Chef à travers l'Afrique.  Avec Baraka, Le Chef Anto souhaite faire la promotion de la gastronomie et de la richesse culinaire "DES" afriques, multiples et plurielles. Elle souhaite surtout offrir à ses clients la possibilité de reproduire chez eux et/ou de faire découvrir à leur tour à leurs proches les expériences gustatives vécues à ses cotés ou à travers ses récits, de recréer ces moments d’évasion et de voyage gustatif, grâce à ces produits de qualité qu'elle a soigneusement sélectionnés au gré de ses voyages.  Vous pouvez pousser les portes de Baraka au 9 rue Robert Fleury, Paris 15e.  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphisteculinaire #graphistefood #foodpreneur #food #culinaire #gastronomie #dusensderrierelelogo #identitevisuelle #epiceriefine #africa #Cheffe #chefcuisinier #signification #designerculinaire #cheffedesigner #cuisinedafrique #africanfood #afrocooking #decouverte #voyageculinaire #lechefanto #legoutdupartage #goutsdafrique #cuisineafricaine #chefafricain #recette ]
        
    



    
        
            Ne négligez pas les bons cadeaux ! 
Ils donnen
            
	                
	            	                    [image: Ne négligez pas les bons cadeaux !  Ils donnent une idée, un avant-goût de l'expérience client que vous proposez.  Pour chaque bon offert, ayez l'ambition de convertir son destinataire en nouveau client fidèle.  En créant un support travaillé, vous rendez également fier celui qui l'offre. Et vous multipliez les chances qu'il réitère le geste.  Ici, on a travaillé un effet "whaou" à l'ouverture de l'enveloppe avec ces plumes en dorure à chaud, éléments graphiques identitaires de l'univers David Gallienne. L'enveloppe est scellée à l'aide d'un sceau de cire dorée "DG".  Impression : @asdeprint  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #michelinguide]
        
    



    
        
            Vous avez plein de choses à dire. 
Et les gens
            	                    [image: Vous avez plein de choses à dire.  Et les gens adorent les histoires.  Pourquoi mais surtout COMMENT vous faites les choses importent. Vraiment.  Depuis plusieurs années, on parle beaucoup du Pourquoi dans la sphère entrepreneuriale . Le fameux "Why" : Quelle est la mission que vous voulez remplir et le SENS que vous voulez donner à votre activité. Mais le "pourquoi" tout seul ne suffit pas.   Il est aussi important de vous concentrer sur le WHAT et le HOW. Qu'est ce que vous faites et comment vous le faites ?  Ce sont aussi de très bonnes histoires à raconter.   Mettez de la conscience sur votre processus de création et/ou de fabrication. Comment vous travaillez, comment vous sourcez vos matières premières, pourquoi vous utilisez telle technique et pas une autre, en quoi ce que vous proposez est différent des autres propositions sur le marché, pourquoi ce que vous pensez être un détail a en réalité toute son importance.   Autant d'histoires essentielles à partager !  Mais ce que l'on ne voit/sait pas n'existe pas. Alors n'oubliez pas d'en parler et d'en faire part au monde. Identifiez-les et donnez-leur de la lumière.   Ne vous privez pas de toutes ces occasions de créer du lien avec vos clients, de provoquer chez eux de la confiance, de l'attachement,...  Si les gens vous aiment bien, ils vous écouteront. Et s'ils vous font confiance, ils feront affaire avec vous !   Ne vous privez pas de toutes ces occasions de rendre compte de la valeur réelle de votre travail.  Votre entreprise est le fruit de votre histoire, de vos rencontres, de vos choix et de vos engagements. Personne ne connait vos produits aussi bien que vous. Cultivés et transformés avec amour, sélectionnés avec soin, pensés avec talent, vous avez réellement toutes les raisons d’en être fier.   Vous avez plein de choses à dire alors ne privez pas le monde de votre lumière.  #graphiste #graphistefood #graphisteculinaire #directriceartistique #cheffedesigner #fooddesign #fooddesigner #foodproject #culinaire #gastronomiefrançaise #gastronomie #foodentrepreneur #metierdebouche #epiceriefine #michelinguide #MOF #identitedemarque #identitevisuelle #strategiedemarque]
        
    



    
        
            PROJETS DE RÊVE.

Chaque début d'année, j
            	                    [image: PROJETS DE RÊVE.  Chaque début d'année, j'ai un rituel. J'informe l'univers de mes envies pour la nouvelle année. Si vous me suivez depuis quelques temps, vous savez que je crois fort en la loi de l'attraction.  Je crois que parler de ses rêves, c'est se donner un peu plus de chance de les voir se réaliser ! Alors depuis que je suis indépendante, j'ai pris l'habitude de semer des petites graines. Parfois, cela ne donne rien, mais souvent, on a de belles surprises... 🙏🏻  C'est pour ça que je vous partage régulièrement mes "projets de rêves".  Et pour 2024, j'aimerai vraiment beaucoup réaliser les identités visuelles ( sans ordre de préférence ) :  - d'un MOF. - d'un restaurant végétarien. - d'une confrérie gastronomique ! - d'un crémier / fromager. - d'un restaurant ***. - d'une Librairie Culinaire. - d'un.e céramiste "art de la table". - d'un guide / carte touristique gourmande. - d'une box gourmande. - d'une liqueur. - d'un festival culinaire. - le design et la mise en page d'un livre de Chef.  "Je crois, je crois, je crois" 🤞🏻🙏🏻  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #communicationculinaire #foodentrepreneur #agenceculinaire #culinaire #gastronomie #gastronomiefrancaise #hautegastronomie #artisanproducteurdequalite #metiersdebouche #epiceriefine #collegeculinairedefrance #designgraphique #vegetarien #cuisinevegetale #cuisinevegetarienne #MOF #cremier #fromager #projetsdereve #confrerie #librairieculinaire #librairiegourmande #festivalculinaire]
        
    



    
        
            @la_cuisine_de_claire_marie, c'est 42 recettes ép
            
	                
	            	                    [image: @la_cuisine_de_claire_marie, c'est 42 recettes éphémères, sans gluten et sans lactose.   Quarante deux recettes. Réparties selon 11 collections. 😱  Et j'ai eu la riche idée d'attribuer à chaque recette (ou presque ) une couleur.   C'était pas une mince affaire mais en vrai... la déclinaison a été rendue plus facile grâce à une identité très chartée en amont. Et je suis teeeeeeellement fan du rendu de l'effet de gamme !  Quand on conçoit les packagings d’une gamme de produits, on doit veiller à l'harmonie et l'homogénéité entre les différentes références qui doivent cohabiter les unes à côté des autres pour occuper un maximum d’espace linéaire en boutique.   Le consommateur doit surtout facilement comprendre qu’il s’agit d’une même offre tout en distinguant les différentes gammes ( sucrée, salée, condiment, etc ) et les différents produits au sein d'une même gamme.  Même si nous devons apporter quelques ajustements aux étiquettes réalisées, je suis très fière du travail déjà effectué avec Claire Marie. Le design de packaging, c'est ça aussi. Pas mal de "test and learn" suite aux retours précieux des revendeurs au contact direct des clients et à l'analyse rigoureuse des ventes.   Maintenant, j'ai hâte de voir les produits @la_cuisine_de_claire_marie envahir les linéaires de nos épiceries fine ❤️.   ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #designgraphique #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #metiersdebouche #cuisinecreole #martinique #packaging]
        
    



    
        
            Jusqu’à maintenant commercialisés sous l'effig
            
	                
	            	                    [image: Jusqu’à maintenant commercialisés sous l'effigie du Jardin des Plumes, les produits du Chef @david_gallienne se trouveront désormais sous la marque « David Gallienne ». Car pour continuer de gravir les marches, il est parfois nécessaire de prendre de la hauteur et de se « dissocier » de son établissement.   Thierry Marx affirmait : « Aujourd’hui, on ne consomme plus une cuisine, on consomme des chefs ». Les noms des restaurants disparaissent peu à peu au profit des noms de chefs, qui deviennent des marques à part entière.  Pour créer une marque "David Gallienne", on s'est rapidement orienter vers le choix d'un monogramme, qui se présente ici sous la forme d'un ambigramme : un jeu typographique dont la forme permet une double lecture par rotation.  Les parties ouvertes des lettres G et D symbolise l'ouverture d’esprit du chef, son ouverture au monde et à toutes les opportunité qui se présentent à lui, comme l’« ambitieux curieux du monde » qu'il est.  Le monogramme reprend la typographie manuscrite du Jardin des Plumes ( que l'on retrouve aussi sur le logo du "Plum'art" et du "Plum'Store", les autres lieux du Chef ) et une nouvelle typographie plus moderne, élégante et raffinée avec ses pleins et ses déliés, ses contrastes et son caractère affirmé.   Elles s’assemblent pour symboliser cette dualité qui le caractérise pleinement : un fort ancrage à son territoire mais de multiple influences extérieures qui viennent se compléter et former son identité culinaire, entre tradition et modernité.  Le décalage entre ces deux typographies symbolise ce petit pas de coté, son audace en cuisine qui lui permet de réinterpreter à sa manière la cuisine du monde. Les deux faces d’un seul homme, le cuisinier et l’entrepreneur, le cuisinier et l’artiste.  Merci au Chef @david_gallienne pour sa confiance renouvelée ❤️  ⭐ Audrey, Cheffe Designer & révélatrice de talents. Mais surtout graphiste culinaire passionnée & entrepreneure colibri.  #graphiste #graphisteculinaire #graphistefood #designergraphique #designculinaire #culinaire #gastronomie #gastronomiefrançaise #identitevisuelle #identitedemarque #imagedemarque #epiceriefine #michelinguide]
        
    



    
        
            Mangue, coco, chou-fleur.

Le dessert signature du
            	                    [image: Mangue, coco, chou-fleur.  Le dessert signature du Chef @david_gallienne lors de sa finale Top Chef, à retrouver dans son livre "Nature", aux Éditions Solar. Un dessert salué à l'époque par la Cheffe Darroze pour sa créativité et son audace.   Et je peux vous le dire pour l'avoir dégusté, aussi délicieux qu'audacieux.  En ce qui me concerne, j'ai toujours été meilleure pour finir les assiettes que pour les préparer. Pour autant, j'aime filer la métaphore entre nos métiers respectifs.  En cuisine comme en graphisme, on associe, transforme et sublime des ingrédients bruts ( qu’on choisira, évidemment, de qualité )avec justesse et équilibre, pour ouvrir l’appétit et éveiller les sens, pour raconter une histoire et faire vivre des émotions. Puis on rajoute des condiments, on assaisonne, on rectifie l’ensemble jusqu’à obtenir une harmonie parfaite. À partir des mêmes ingrédients, il existe d’infinies recettes et possibilités de combinaisons. C’est alors la sensibilité, le talent et l’expérience du Chef qui font toute la différence.  En cuisine comme en graphisme, il est indispensable de savoir POUR QUI et POUR QUOI on « cuisine » : Vous ne préparerez pas la même chose pour des enfants ou des fins gourmets, pour un déjeuner pro ou un dîner romantique... Et tout commence par le visuel ! Ce visuel doit amener une promesse et apporter des informations sur ce que l’on s’apprête à consommer. C’est une première étape essentielle pour donner envie d’aller plus loin. Une « mise en bouche » déterminante avant de passer à table.  En cuisine, il y a aussi des exhausteurs de goûts, des révélateurs de saveurs, des exaltateurs d’arômes. Comme les épices, qui donnent de belles couleurs à un plat et diffusent des parfums gourmands et entêtants… Comme le sel ou le beurre, qui permettent aux papilles de mieux percevoir les saveurs et relèvent le goût des aliments. En graphisme, votre exhausteur, c’est moi et tout le travail que nous faisons ensemble. En rendant votre marque et vos produits désirables aux yeux de votre public, je leur permets de mieux percevoir, et avec plus d’intensité, vos « saveurs », vos forces et vos promesses.  Crédit photo : @yvan_moreau_photographe]
        
    



    
        
            Quand on parle d'identité visuelle, on vante souv
            	                    [image: Quand on parle d'identité visuelle, on vante souvent le changement du regard que les autres portent sur vous, votre marque, vos produits. Comme si, nous graphistes, avions le pouvoir de maitriser la perception de votre image par l’ensemble de vos clients, dans toutes leurs différences, leurs aspérités.   On prétend que notre travail à un impact déterminant sur le regard que VOS clients portent sur vous et que c’est LA clé de votre réussite. Il y a du vrai bien sur. Je ne remet pas tout en question.  Mais même quand elles sont basées sur la stratégie la plus juste possible, les interprétations de nos créations sont multiples et  dépendent de la culture visuelle, de l’histoire personnelle, de la sensibilité graphique de chacun. Il me semble plutôt présomptueux de prétendre pouvoir maitriser totalement la perception de notre travail.   Par contre, ce que je maitrise, c’est le regard que VOUS portez sur vous-même, votre entreprise et vos produits GRÂCE au travail que nous faisons ensemble. En vrai, ce qui change tout, c'est la personne que VOUS devenez grâce à cette nouvelle identité visuelle.   Et c’est clairement en cela que ma vision a changée ces derniers années. J'ai compris que c’est en cela que tient la valeur réelle de mon travail. Et je réalise que ce qui m’a toujours apporté le plus d'émotion et de joie dans la pratique de mon métier, c’est d’être la témoin de ces transformations EN VOUS.  Pour moi, tout doit alors partir de VOUS. Car je crois très fort à la loi de l’attraction. Je crois que si votre projet a du SENS et qu’il est incarné avec conviction, fierté et passion, il trouvera naturellement son public, le BON public.  En changeant votre propre regard, j'augmente votre confiance et votre fierté, votre motivation, votre énergie et vos ambitions, pour que vous puissiez incarner pleinement votre histoire et vos valeurs, pour connecter profondément et avec sincérité avec vos clients.  Ce qui fera une différence vraiment profonde dans votre activité et votre vie d’entrepreneur, c'est la personne que vous devenez. Une personne totalement alignée et consciente de la valeur de ce qu’elle a à offrir.  "Quand tu changes, le monde change autour de toi."]
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Contactez-moi




Cheffe designer et graphiste 
culinaire passionnée au service 
du bien-manger









Vous avez un projet ?




Les demandes de
prestations sont ouvertes
pour Mai 2024









Suivez-moi
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