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BONJOUR, 
Je suis Jennifer, j’étudie le graphisme depuis deux ans maintenant.
Mais je pourrais dire que c’est depuis toujours que j’apprends à regarder ce qui 
m’entour.. Les affches de pub, les brochures, surtout si elles sont illustrées... les 
peintures, les tags dans les rues .. 

J’aime m’émerveiller de ce qui ce trouve sous mes yeux...
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Création de logotypes

La boîte à épices
Épicerie Bio de luxe
Spécialiste en épices rares
Paris

Lydogreen
Médicament para-pharmacie
Base de plantes

Lydogreen

Microstars
Réseau de créatrice de crèches
Paris 



Patrick Gess

Magicien - Illusionniste

Histoires de Linotte et Alphonse

Couple passionné de voyages
Site internet

��

Création de logotypes

Madame

Pâtisserie haut de gamme 
Macarons aux fleurs
Paris



IDENTITÉ VISUELLE

MADAME
• Réalisation logo
• Charte graphique
• Papeterie d’entreprise
• Maquette du site internet

Camélia Carli - Chef pâtissière

Tel : 01 43 54 37 78
Fax : 01 43 54 73 21

SARL au capital de 32 000€
N° SIRET 894 184 124 065

24, rue du Temple - 75004 Paris
www.madame.com

Camélia Carli - Chef pâtissière
24, rue du Temple - 75004 Paris
www.madame.com

Tel : 01 43 54 37 78
Fax : 01 43 54 73 21
SARL au capital de 32 000€
N° SIRET 894 184 124 065

MADAME

Paris le 25 Avril 2015

Cognitis enim pilatorum caesorumque funeribus nemo deinde ad has stationes appulit navem, 
sed ut Scironis praerupta letalia declinantes litoribus Cypriis contigui navigabant, quae Isau-
riae scopulis sunt controversa.

Post hoc impie perpetratum quod in aliis quoque iam timebatur, tamquam licentia crudelitati 
indulta per suspicionum nebulas aestimati quidam noxii damnabantur. quorum pars necati, 
alii puniti bonorum multatione actique laribus suis extorres nullo sibi relicto praeter querelas et 
lacrimas, stipe conlaticia victitabant, et civili iustoque imperio ad voluntatem converso cruen-
tam, claudebantur opulentae domus et clarae.

Quod cum ita sit, paucae domus studiorum seriis cultibus antea celebratae nunc ludibriis 
ignaviae torpentis exundant, vocali sonu, perflabili tinnitu fidium resultantes. denique pro 
philosopho cantor et in locum oratoris doctor artium ludicrarum accitur et bybliothecis sepul-
crorum ritu in perpetuum clausis organa fabricantur hydraulica, et lyrae ad speciem carpen-
torum ingentes tibiaeque et histrionici gestus instrumenta non levia.

Madame
L’histoire Camélia Carli

Facebook
Instagram

Nos collections Nos salons de thé

Salons de thé MadameNos collections

MademoisellePrintemps

Qui est Madame?

Camélia Carli

Nous contacter Nous trouvez Nous rejoindre
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MICROSTARS
• Réalisation logo
• Charte graphique
• Papeterie d’entreprise



Allumer le four  en position gril.

 Zester les citrons verts  et  les presser.

Retirer  la peau  et  les arêtes du filet   de cabillaud  et  le tailler en dés. 

Le mettre aussitôt à mariner dans  le jus  et ciseler finement  l’oignon rouge. 

Éplucher le poivron jaune, l’avocat  et  les tomates, puis les couper en dés.

Ciseler la coriandre.

Laver la roquette et couper les tiges si  elles sont trop longues.

 Mélanger le poisson mariné avec les dés de  légumes, l’oignon  et  la 

coriandre ciselée.  
Ajouter l’huile d’olive  et rectifier  l’assaisonnement  en sel  et en poivre si 

nécessaire. Dresser le ceviche en assiettes creuses  et  le parsemer de quelques feuilles 

de roquette.Poser un rectangle de pain à l’ail  sur le côté.

INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES

Filet de cabillaud : 900 g

2 citrons verts

2 oignons rouges

3 tomates
1 poivron jaune

1 avocat60g de roquette

Coriandre fraîche

Ceviche decabillaud

www.laboiteaepice.com | 110, rue du Faubourg-Saint-Antoine 75011 PARIS
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LA BOÎTE À ÉPICES

Monsieur, Madame

 A la suite de votre publicité, nous vous serions reconnaissants(tes) de bien vouloir 
nous faire parvenir une documentation détaillée de vos produits ainsi que vos tarifs. 

Nous vous prions également de nous indiquer s’il existe des tarifs dégressifs en fonc-
tion de la quantité demandée.

Par ailleurs, en ce qui concerne le règlement, nous aimerions connaître vos conditions. 

Nous vous remercions de nous faire parvenir ces renseignements par retour de cour-
rier. 

Nous vous prions d’agréer, Monsieur (Madame), nos salutations distinguées.

Paris le 25 Avril 2015

àépices

Amérique terre d’aventure

FICHE RECETTE

www.laboiteaepice.com | 110, rue du Faubourg-Saint-Antoine 75011 PARIS

Saveur Latino
Cumin, Poivre de cayenne, Coriandre, ail

LA BOÎTE À ÉPICES
• Réalisation logo
• Charte graphique
• Papeterie d’entreprise
• Livret de recettes
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CHAN SQUARE
• Réalisation logo
• Charte graphique
• Papeterie d’entreprise



PACKAGING

LYDOGREEN
Création du patron
Réalisation du design
Illustration



PACKAGING

LA BOÎTE À ÉPICES
Création du patron
Réalisation du design
Illustrations



PACKAGING

EDITH PIAF
Création du patron
Réalisation du design
Illustrations



PACKAGING

1 2 3

STREET-ART SCHOOL
Création du patron
Réalisation du design
Illustrations à encre de chine



éditions

Ingrédients

citron meringué
Pour 12 cupcake - Préparation 20 minutes - Cuisson 25 minutes

125 g de beurre demi-sel
125 g de sucre en poudre 
2 œufs
150 g de farine à levure 
incorporée
1 c. à s. de levure
1 c. à c. d’extrait de vanille
le zeste finement rapé de 
1 citron
Garniture
2 blancs d’œufs
100 g de sucre en poudre
4 c. à s. de lemon curd

1 Garnissez un moule à muffins de 
12 alvéoles de caisset tes en papier. 

Fouet tez tous les ingrédients de la pâte 
dans un moule 1 minute avec un fouet 
électrique. Répartissez la pâte dans les 
caisset tes.

2 Faire cuire 20 minutes dans un four 
préchauf fé à 180 °C.

Montez les blancs en neige. Incorporez 
progressivement le sucre jusqu’à l’obtention 
d’une pâte à meringue ferme et satinée.

3 Sortez les cupcakes du four et aug-
mentez la température à 230 °C.

Faire un creux dans chaques cupcakes. 
Remplissez-le de lemon curd. Déposer la 
meringue sur le lemon-curd avec une petite 
palet te.

4 Remettez 1 minute dans le four pour 
faire dorer la meringue. Servez-chaud.

Astuce du chef !

Vous pouvez également rem-
placer les zests de citron par 
du Lemon-curd.

Ingrédients

café
Pour 12 cupcakes - Préparation 20 minutes - Cuisson 20 minutes

150 g de beurre demi-sel
150 g de sucre en poudre
17 g de farine à levure incor-
porée
1 c. à s. de café espresso
3 œufs
1 c. à c. d’extrait de vanille
Garniture
4 c. à s. de liqueur au café
300 ml de crème fraîche
75 g de chocolat noir

1 Garnissez un moule à muffins de 12 
alvéoles de caisset te en papier. Fouet-

tez tous les ingrédients de la pâte dans 
un saladier 1 à 2 minutes avec un fouet 
électrique. Répartissez la pâte dans les 
caisset tes. Faire cuire 20 minutes dans un 
four préchauf fé à 180 °C. Laissez refroidir 
les gâteaux sur une grille.

2 Arrosez les cupcakes refroidis avec 2 
cuillerées à soupe de liqueur au café.

Fouet tez la crème avec le reste de la 
liqueur dans un bol. Quand le mélange 
à épaissi, étalez cet te préparation sur les 
cupcakes avec une petite palet te.

3 Prélevez des copeaux de chocolat à 
l’aide d’un économe. Répartissez les 

copeaux sur la crème puis saupoudrez de 
cacao en poudre. Placez ensuite les cup-
cakes au frais.

Astuce du chef ! 

Pour des cupcakes mocca-
amande, faites griller 40 g 
d’amandes effilées. Mélangez 
les amandes avec 1 c. à s. de 
sucre et 1/4 de c. de cannelle 
moulue.

LIVRE DE RECETTES
Création du gabarit
Réalisation de la maquette



éditions
Hibiscus & framboise

40min

ingrédients - pour 40 macarons

préparation

les coques 

• 125 g de poudre d’amandes
• 200 g de sucre glace
• Colorant alimentaire rouge
• 3 blancs d’œufs
• 45 g de sucre semoule

la garniture

• 75 g de beurre à température ambiante
• 60 g de sucre
• 2 cuillères à café de poudre d’hibiscus
• 3 jaunes d’œufs
• 24 framboises fraîches congelées

10min

les coques

• Tapissez une plaque de cuisson avec un papier sulfurisé. Tamissez la poudre d’amandes avec le sucre glace. Mettez au four à 50° pendant 16min.
• Montez les blancs en neige. Saupoudrez-les avec le sucre semoule, fouettez jusqu’a ce qu’ils soient brillant. Incorporez délicatement le mélange de 
sucre et amandes en trois fois.  en le saupoudrant en pluie. La pâte doit être brillante et souple. Ajoutez le colorant rouge pour une jolie teinte avant 
qu’ils ne pâlissent lors de la cuissson.
• Remplissez de pâte une poche munie de d’une poche à douille lisse de 8mm. Dressez des petits tas de 3cm de diamètre. Tapez. Préchauffer votre 
four à 160°, chaleur tournante. Faites cuire pendant 12min. Décollez-les une fois qu’ils sont froid. 

la garniture

• Coupez le beurre en petits morceaux dans un saladier chauffé et fouettez-le jusqu›à ce qu›il soit en pommade bien lisse. Mettez les jaunes d’œufs 
dans la cuve d’un robots, faites tournez l’appareil.
• Faites chauffer le sucre mouillé d’eau dans une casserole jusqu’à ce que la température atteigne 120°c. Versez le sirop bouillant sur les jaunes tout 
en fouettant à grande vitesse. Continuez de fouettez pendant 5min.
• Incorporez le beurre, réduisez la vitesse. Fouettez jusqu’à ce que la crème soit onctueuse. Ajoutez une fleur d’hibiscus diluée dans 1 c. à s. d’eau 
tiède. Couvrez d’un film plasitique et placez 15min au froid.
• Garnissez de crème la face plate de la moitié des macarons. Fourer une framboise encore gelée au centre. Posez un second macaron au dessus.

Hibiscus & framboise

40min

ingrédients - pour 40 macarons

préparation

les coques 

• 125 g de poudre d’amandes
• 200 g de sucre glace
• Colorant alimentaire rouge
• 3 blancs d’œufs
• 45 g de sucre semoule

la garniture

• 75 g de beurre à température ambiante
• 60 g de sucre
• 2 cuillères à café de poudre d’hibiscus
• 3 jaunes d’œufs
• 24 framboises fraîches congelées

10min

les coques

• Tapissez une plaque de cuisson avec un papier sulfurisé. Tamissez la poudre d’amandes avec le sucre glace. Mettez au four à 50° pendant 16min.
• Montez les blancs en neige. Saupoudrez-les avec le sucre semoule, fouettez jusqu’a ce qu’ils soient brillant. Incorporez délicatement le mélange de 
sucre et amandes en trois fois.  en le saupoudrant en pluie. La pâte doit être brillante et souple. Ajoutez le colorant rouge pour une jolie teinte avant 
qu’ils ne pâlissent lors de la cuissson.
• Remplissez de pâte une poche munie de d’une poche à douille lisse de 8mm. Dressez des petits tas de 3cm de diamètre. Tapez. Préchauffer votre 
four à 160°, chaleur tournante. Faites cuire pendant 12min. Décollez-les une fois qu’ils sont froid. 

la garniture

• Coupez le beurre en petits morceaux dans un saladier chauffé et fouettez-le jusqu›à ce qu›il soit en pommade bien lisse. Mettez les jaunes d’œufs 
dans la cuve d’un robots, faites tournez l’appareil.
• Faites chauffer le sucre mouillé d’eau dans une casserole jusqu’à ce que la température atteigne 120°c. Versez le sirop bouillant sur les jaunes tout 
en fouettant à grande vitesse. Continuez de fouettez pendant 5min.
• Incorporez le beurre, réduisez la vitesse. Fouettez jusqu’à ce que la crème soit onctueuse. Ajoutez une fleur d’hibiscus diluée dans 1 c. à s. d’eau 
tiède. Couvrez d’un film plasitique et placez 15min au froid.
• Garnissez de crème la face plate de la moitié des macarons. Fourer une framboise encore gelée au centre. Posez un second macaron au dessus.

Rose du matin

40min

ingrédients - pour 40 macarons

préparation

les coques 

• 150 g de sucre glace
• 5 cuillères de sirop de roses
• 150 g de poudre d’amandes blanche
• 3 blancs d’œufs
• 45 g d’eau

la garniture

• 190g de chocolat blanc à pâtisser
• 1 rose fraîchement cuillies
• 3 jaunes d’œufs

10min

les coques

• Tapissez une plaque de cuisson avec un papier sulfurisé. Tamissez la poudre d’amandes blanches avec le sucre glace. Mettez au four à 50° 
pendant 16min.
• Montez les blancs en neige. Saupoudrez-les avec le sucre semoule, fouettez jusqu’a ce qu’ils soient brillant. Incorporez délicatement le mélange de 
sucre et amandes en trois fois.  en le saupoudrant en pluie. La pâte doit être brillante et souple. Ajoutez les 4 bouchons cuillères de sirop de rose 
pour une jolie teinte avant qu’ils ne pâlissent lors de la cuissson.
• Remplissez de pâte une poche munie de d’une poche à douille lisse de 8mm. Dressez des petits tas de 3cm de diamètre. Tapez. Préchauffer votre 
four à 160°, chaleur tournante. Faites cuire pendant 12min. Décollez-les une fois qu’ils sont froid. 

la garniture

• Coupez le choloat blanc en petits morceaux dans un saladier chauffé et fouettez-le jusqu’à ce qu’il soit en liquide. Mettez les jaunes d’œufs dans la 
cuve d’un robots, faites tournez l’appareil.
• Versez 1 cuillère à caféde sirop de rose sur les jaunes tout en fouettant à grande vitesse. Continuez de fouettez pendant 5min.
• Incorporez le beurre, réduisez la vitesse. Fouettez jusqu’à ce que la crème soit onctueuse. Ajoutez la rose diluée dans 1 cuillère. à soupe d’eau tiède. 
Couvrez d’un film plasitique et placez 15min au froid. 
• Garnissez de crème la face plate de la moitié des macarons.

Rose du matin

40min

ingrédients - pour 40 macarons

préparation

les coques 

• 150 g de sucre glace
• 5 cuillères de sirop de roses
• 150 g de poudre d’amandes blanche
• 3 blancs d’œufs
• 45 g d’eau

la garniture

• 190g de chocolat blanc à pâtisser
• 1 rose fraîchement cuillies
• 3 jaunes d’œufs

10min

les coques

• Tapissez une plaque de cuisson avec un papier sulfurisé. Tamissez la poudre d’amandes blanches avec le sucre glace. Mettez au four à 50° 
pendant 16min.
• Montez les blancs en neige. Saupoudrez-les avec le sucre semoule, fouettez jusqu’a ce qu’ils soient brillant. Incorporez délicatement le mélange de 
sucre et amandes en trois fois.  en le saupoudrant en pluie. La pâte doit être brillante et souple. Ajoutez les 4 bouchons cuillères de sirop de rose 
pour une jolie teinte avant qu’ils ne pâlissent lors de la cuissson.
• Remplissez de pâte une poche munie de d’une poche à douille lisse de 8mm. Dressez des petits tas de 3cm de diamètre. Tapez. Préchauffer votre 
four à 160°, chaleur tournante. Faites cuire pendant 12min. Décollez-les une fois qu’ils sont froid. 

la garniture

• Coupez le choloat blanc en petits morceaux dans un saladier chauffé et fouettez-le jusqu’à ce qu’il soit en liquide. Mettez les jaunes d’œufs dans la 
cuve d’un robots, faites tournez l’appareil.
• Versez 1 cuillère à caféde sirop de rose sur les jaunes tout en fouettant à grande vitesse. Continuez de fouettez pendant 5min.
• Incorporez le beurre, réduisez la vitesse. Fouettez jusqu’à ce que la crème soit onctueuse. Ajoutez la rose diluée dans 1 cuillère. à soupe d’eau tiède. 
Couvrez d’un film plasitique et placez 15min au froid. 
• Garnissez de crème la face plate de la moitié des macarons.

LIVRE DE RECETTES
Création du gabarit
Réalisation de la maquette



éditions

LIVRE DE RECETTES
Création du gabarit
Réalisation de la maquette



éditions

MENU BAR À VINS

Hôtel la lanterne ****
Paris v
Création du gabarit
Réalisation de la maquette
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Combiner beauté, élégance, crudité 
et drôlerie porte un nom : Decouflé, 
mais aussi un titre, Octopus. 
Rosita Boisseau, Le Monde 

Troublantes chimères. Philippe Decou-
flé libère ses créatures hybrides, 
subtilement désenchantées. 
Un retour en beauté. 
Daniel Conrod, Télérama 

Decouflé signe avec cette pièce un 
retour à la danse. Certains duos et solis, 
le Boléro final sont des bijoux chorégra-
phiques, menés de main de maître. 
Ariane Bavelier, Le Figaro 

Au sortir de cet Octopus, on se dit 
qu’il faudrait interdire le beau aux 
publicitaires et autres marchands du 
temple pour le réserver aux artisans 
du merveilleux que sont les choré-
graphes. 
Philippe Noisette, 
Les Inrockuptibles 

Decouflé dévoile encore une fois les 
méandres d’un imaginaire luxuriant. Il 
en ouvre les portes avec une généro-
sité intacte et une originalité toujours 
renouvelée. 
Marie-Valentine Chaudon, La Croix

MAISON DE LA DANSE
OCTOBRE
me  12  19h30
je  13  20h30
ve  14  20h30
sa  15  20h30
di  16  17h
ma  18  20h30
me  19  19h30
je  20  20h30
ve  21  20h30
sa  22  20h30
di  23  17h
durée : 1h30

 1re série  2e série
plein tarif  35 E  29 E
réduit  32 E  26 E

location à partir du 30 août

RENDEZ-VOUS - p. 62-63

ateliers découverte
sa 15 oct. - 14h/16h

rencontre
me 19 oct. - à l’issue  
de la représentation

La danse fait son cinéma  
au Comoedia
Crazy Horse
dates à déterminer

PROJECTION VIDÉO - p. 68-69
La Planète Decouflé et Pochette 
surprise, sélection de courts-
métrages
du 12 au 22 oct.

n OCTOPUS n 2010 
Extraits du catalogue : jalousie, shiva pas, hélas tique, boîte noire, squelettes, l’argo-
thique, talons aiguilles, boléro… et autres poèmes chorégraphiques 

8 danseurs et 2 musiciens 
mise en scène, chorégraphie Philippe Decouflé 

production : Compagnie DCA-Philippe Decouflé I coproduction : Théâtre 
national de Bretagne/Rennes, Théâtre national de Chaillot, Movimentos 
Festwochen der Autostadt in Wolfsburg, La Coursive Scène nationale de La 
Rochelle, Torinodanza, Théâtre de Nîmes 

Spectacle présenté en résonance avec la 11e Biennale  
de Lyon Une terrible beauté est née 

Avec le soutien exceptionnel de la Région Rhône-Alpes

Un thème : la beauté. Celle qui émeut et hypnotise par sa sim-

plicité et sa pureté. Huit danseurs, huit séquences et deux 

musiciens exceptionnels, Labyala Nosfell et Pierre Le Bourgeois, 

emportent Octopus dans une rêverie sensuelle. La nouvelle pièce 

de l’un des chorégraphes les plus populaires de la danse contem-

poraine française possède un charme tentaculaire. Decouflé 

trafique la revue érotique, le défilé de mode, le Boléro de Ravel, 

le spectacle de magie… Pour son plus grand plaisir et le nôtre. Il 

pioche dans son catalogue de motifs visuels -kaléidoscope, jeux 

d’ombre et de lumière, greffes de corps et autres sculptures de 

chair- mais il en renouvelle l’approche à travers des extensions iné-

dites. Plus que jamais héritier d’Alwin Nikolais auprès duquel il fit ses 

apprentissages au début des années 80, Decouflé utilise le corps de 

l’interprète comme moteur d’effets technologiques. Même le bon 

géant Christophe Salengro, invité cathodique du show, n’en croit 

pas ses yeux ! n n n

Compagnie DCA

PHILIPPE DECOUFLÉ
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MAISON DE LA DANSE
NOVEMBRE
me  23 19h30
je  24 20h30
ve  25  20h30
sa  26  20h30
durée : 2 heures

 1re série  2e série
plein tarif  35 €  29 €
réduit  32 € 26 €

location à partir du 20 septembre

RENDEZ-VOUS - p. 62-63

échauffement du spectateur
je 24 nov. - 19h/20h

conférence
L’Autre danse
sa 26 nov. - 17h

PROJECTION VIDÉO - p. 68-69

Fleurs dans le miroir, lune dans l’eau
du 23 au 26 nov.

Sensuelles et sauvages, malgré la 
lenteur du mouvement, fascinantes 
et poétiques, les images créées par 
Legend Lin sont une superbe médita-
tion visuelle. 
Antonio Mafra, 
Les Petites Affiches Lyonnaises 

C’est beau et lent comme un rituel 
de l’ancienne Asie. Avec des  cos-
tumes, des coiffes et des maquillages 
longuement élaborés. Une méditation 
visuelle d’une beauté à couper le 
souffle. 
Ariane Bavelier, 
Le Figaro Madame 

Les danseurs ralentissent leurs gestes, 
enroulent leurs épaules, puis les 
ouvrent imperceptiblement. Chaque 
seconde est un chef-d’oeuvre, l’ex-
pression d’une esthétique de l’espace 
et du rythme. 
Jack Anderson, The New York Times 

Le dénuement extrême des corps 
s’accompagne d’un sens du 
spectacle qui emplit l’atmosphère 
et hypnotise la pupille. (…) Quelque 
chose qui confine à la pureté d’âme 
absolue. On admire ou en rend les 
armes, c’est tout ou rien. 
David S. Tran, Le Progrès

n CHANTS DE LA DESTINÉE n 2009
20 danseurs et musiciens 
chorégraphie, mise en scène Lee-Chen Lin I costumes Tim Yip I lumière Fu-Chang 
Cheng I scénographie Wang Chang I musique Chen-Ming Huang 

2009 NTCH Flagship Production 
production : Legend Lin Dance Theatre I une commande du National Chang Kaï Shek 
Cultural Center, R.O.C./Taïwan 

Spectacle  présenté avec le soutien du Conseil National des Affaires  
Culturelles de Taïwan et du Centre Culturel de Taïwan à Paris

Spectacle présenté en résonance avec la 11e Biennale  
de Lyon Une terrible beauté est née

LEGEND LIN
DANCE THEATRE
L es cérémonies chorégraphiques de Legend Lin, d’une beauté 

prenante et d’une grâce peu commune, font voler en éclats 

nos repères de temps. La compagnie revient présenter Chants de 

la Destinée, troisième et dernier volet d’une trilogie en hommage à 

l’âme de la terre et de la nature, entamée en 1995 avec les pièces 

Miroirs de vie puis en 2000 Hymne aux fleurs qui passent, toutes deux 

présentées à Lyon. Chants de la Destinée décrit les liens entre le 

monde des ténèbres et celui des vivants, tend des passerelles invi-

sibles entre le bien et le mal, l’homme et l’animal. La patiente col-

lecte de matériaux chorégraphiques par Lee-Chen Lin se prolonge 

par des études ethnologiques de terrain et un méticuleux travail 

documentaire sur les rites populaires taoïstes. Tout le talent de la 

chorégraphe est de rendre sensible ce monde étrange et menacé 

de disparition, en créant des images sublimes, qui réactivent à tra-

vers les rituels et les pratiques corporelles, une culture taïwanaise 

traditionnelle séculaire. Vingt danseurs et musiciens en état de 

transe donnent au spectacle une dimension spirituelle, presque 

mystique. Essentielle. n n n
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MAISON DE LA DANSE
JANVIER -FÉVRIER
ma  31  20h30
me  1er  19h30
je  2  20h30
ve  3  20h30
sa  4  20h30
di  5  15h
scolaires le 2
durée estimée : 1h30
entracte compris

 1re série  2e série
plein tarif  35 E  29 E
réduit  32 E  26 E

location à partir du 29 novembre

Le style très dynamique d’Hofesh 
Shechter a tout d’un uppercut. Son 
travail est d’une puissance organique 
sans appel.
Rosita Boisseau, Le Monde

La danse de Crystal Pite alterne 
des phases de tendresse fluide et 
d’autres d’une rapidité sèche et 
rageuse. (…) La trace de Forsythe est 
patente.
Philippe Verrièle, Danser

                                                               

Les danseurs de Cedar Lake ont tous 
sans exception une technique irré-
prochable et un charisme incroyable 
New York Post

Les choix de créations du direc-
teur artistique de Cedar Lake 
maintiennent en état de grâce les 
excellents danseurs de cette troupe 
cosmopolite.
Dance Europe

CEDAR LAKE 
CONTEMPORARY BALLET
Enfin une découverte new-yorkaise ! Fondée il y a peu, Cedar 

Lake est aujourd’hui la meilleure compagnie américaine de 

répertoire contemporain, à un tel niveau d’exigence. Sous l’impul-

sion de son directeur artistique, le français Benoît-Swan Pouffer, 

superbe interprète de l’Alvin Ailey American Dance Theater, 

Cedar Lake fait entrer à son répertoire les pièces maîtresses ou 

de nouvelles pièces des plus grands chorégraphes. Ses danseurs 

ont une technique brillante, ils sont américains, portoricains, fran-

çais, coréens, japonais, brésiliens et ont tous auparavant fait leurs 

armes au sein d’il lustres compagnies. La Maison de la Danse invite 

pour la première fois en France Cedar Lake et fait le pari de deux 

créations : celle du prodige Hofesh Shechter qui a époustouflé la 

dernière Biennale -il signe la chorégraphie bien sûr mais aussi la 

musique, invitant trois musiciens live à rejoindre les danseurs sur 

le plateau- et celle de la très émouvante et prometteuse cana-

dienne Crystal Pite. Une compagnie au top, un programme furieu-

sement énergique. Une nouvelle révélation Maison. n n n

RENDEZ-VOUS - voir p. 62-63

rencontre
ve 3 fév. - à l’issue de la 
représentation

PROJECTION VIDÉO - 
 p. 68-69

Backstage at Cedar Lake
du 31 jan. au 4 fév.

n VIOLET KID CRÉATION n 2011

Première en France - 14 danseurs, 3 musiciens 

chorégraphie et musique Hofesh Shechter 

CRÉATION 2011 

Première en France - 14 danseurs 
chorégraphie Crystal Pite I musique originale Owen Belton 
fondateur Nancy Laurie I directeur artistique Benoît-Swan Pouffer I directeur général 
Greg Mudd I maître de ballet Alexandra Damiani I distribution CAMI Spectrum
LLC-Margaret Selby

PROGRAMME 
Refonte mise en page
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LIVRE DE PHOTOS
Création du gabarit
Réalisation de la maquette



Création d’affiches

Affiche expo - Nature Abstraite
Le mélange entre la nature et l’art abstrait. 
Jardin des plantes - Paris

Affiche de pub - Madame
Macarons aux fleurs
Paris



Création d’affiches

Affiche de pub - Stabilo
Affiche restaurant - Le Berny
Le piano bar
Antony



RETOUCHE PHOTO



RETOUCHE PHOTO

Nettoyage de la façade,
de la vitrine, des tableaux 
et du sol.
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