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Q U I  S U I S - J E ?

Sandrine Houillier, 

graphiste enthousiaste et passionnée depuis toujours par l’image et la communication. 

Je puise mes inspirations graphiques dans l’architecture, la mode et la décoration. 

J’ai mille et une idées à la minute ! 

Il  est dit de moi que mes points forts résident en ma créativité et ma grande sensibilité.

Identité visuelle,  Print,  Graphisme, Édition, Web design. Maitrîse des logiciels 

Photoshop, Illustrator, Indesign.

C o m p é t e n c e s



I D E N T I T É
V I S U E L L E



L E  N O U V E A U  T H É Â T R E  D E  C O M P I È G N E

Projet théâtre

Création de l’ identité visuelle d’un théâtre et de sa déclinaison.
Logo, carte de visite,  papier à en-tête, pochette à rabats, 
site Web, newsletter,  affiche, kakemono, brochure programme.
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Le théâtre
de demain

S A M E D I
2 8

f é v r i e r

20 h
13  rue  de  la  coméd ie ,  60200  Compiègne
Réserva t ions  &  b i l l e t te r ie  au  06  20  45  77  33        

“
”



L E  N O U V E A U  T H É Â T R E  D E  C O M P I È G N E

Webdesign

Conception du site Web en HTML et CSS pour 
“Le nouveau théâtre de Compiègne” et sa newsletter.



J E A N - F R A N Ç O I S  G O U R M A N D 

Projet chocolatier

Création de l’ identité visuelle d’un chocolatier 
et de sa déclinaison. Logo, carte de visite,  packaging, site Web.

J E A N - F R A N Ç O I S  

GOURMAND
c h o c o l a t i e r

J E A N - F R A N C O I S  G O U R M A N D
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B o d o n y  B o o k



J E A N - F R A N C O I S  G O U R M A N D



J E A N - F R A N C O I S  G O U R M A N D

Webdesign

Création du site en HTML et CSS pour 
“Le chocolatier Jean-François Gourmand”.



J E A N - F R A N C O I S  G O U R M A N D



E C O  B U Z Z 

Projet développement durable

Création d’un logo pour un blog sur le développement 
durable.

ECO
BUZZ

89,89, 88

209,215,90

97,160,166

RVB

Fu tura  Heavy

Fu tu ra  Book



É D I T I O N



C O N C E R T  P O P - R O C K

Projet association “kiwanis”

Concours interne pour l’affiche d’un concert pop rock, au profit 
du service néonatalogie de l’hôpital Compiègne.

C O N C E R T



P O C H E T T E  V I N Y L

P O C H E T T E  V I N Y L E

Projet personnel

Conception d’une pochette vinyl pour un groupe de pop-rock 
“the pink elephant”.



L I V R E  D E  R E C E T T E S

Projet gourmand

Création graphique d’un livre de recettes autour du chocolat.

L I V R E  D E  R E C E T T E S



L I V R E  D E  R E C E T T E S

Craquants et moelleux à la fois ! 

• 75 g de farine
• 20 g de sucre roux
• 25 g de pépites de chocolat noir
• 40 g de chocolat noir 75 %
• 1 cuillère à soupe de cacao
• 1 oeuf
• 5 cl de lait
• 25 g de beurre
• ½ cuillère à café de levure chimique
• 25 g de pignons de pin
• 1 pincée de sel

Préchauffer le four à 200°C (th.6/7). Battre l’oeuf avec 

le sucre, le lait et le beurre fondu refroidi. Ajouter 

le mélange farine/levure/cacao. Continuer de battre, 

pendant 2 minutes environ, puis ajouter les pépites 

de chocolat. Mélanger et verser dans les moules au 

2/3. Enfourner 20 minutes. Laisser refroidir. Griller les 

pignons, sans matière grasse. Et faire fondre le chocolat 

en morceaux, au bain marie. Dresser les muffins en 

assiette, ajouter une cuillère de chocolat et parsemer 

de pignons.

8

Préparation : 20 mn
Cuisson : 20 mn
Pour 6 muffi ns

INGRÉDIENTS : 

12 MUFFINS CHOCOLAT
ET PIGNONS DE PIN

15 RECETTES CHOISIES 
AUTOUR DU CHOCOLAT

La fameuse crème brûlée revisitée
au parfum chocolat, un délice ! 

• 70 cl de crème fl eurette
• 140 g de sucre
• 35 g de cacao
• 2 oeufs + 5 jaunes
• 2 grandes cuillères de cassonade
• 2 gousses de vanille

Préchauffer le four à 150°C (th.5). Inciser les gousses 

de vanille pour retirer les graines. Fouetter les oeufs, 

les jaunes d’oeufs, les graines de vanille, le cacao et le 

sucre. Ajouter la crème fleurette et mélanger. Verser 

dans des ramequins. Déposer les ramequins dans un 

plat avec 1 cm d’eau dans le fond pour faire une cuis-

son : au bain marie. Laisser cuire 40 minutes au four. 

Couvrir de film alimentaire et réserver au frais. Avant 

de servir, saupoudrer de cassonade et faire caraméliser 

sous le grill du four.

22

Préparation : 10 mn
+ 5h de réfrigération
Cuisson : 45 mn
Pour 4 personnes

INGRÉDIENTS : 
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 CREME BRULÉE AU CHOCOLAT

9



S O D A  B O N

Projet packaging

Réalisation et déclinaison d’un packaging pour une boisson 
gazeuse Bio.Conception 3D de la canette sur Il lustrator.

0,52,90,0

100,4,100,1

3,52,90,0

50,15,100,2

CMJN

S O D A  B O N



B     n
BIO-ORGANIC-NATUREL *À consommer sans modération

Boisson gazeuse*

100 % Bio
100 % Naturel

Enfi n un soda
 Bon pour la santé !

B     n
BIO-ORGANIC-NATUREL *À consommer sans modération

Boisson gazeuse*

100 % Bio
100 % Naturel

Détoxez-vous
 avec un soda Bon !

Campagne publicitaire

Réalisation d’une campagne publicitaire sur panneau 
d’affichage 4 X 3.

S O D A  B O N



S O D A  B O N



P R O J E T S  D E  S T A G E



H O R L O G E S  H U C H E Z

Projet client

Création d’un logo ,  d’une plaquette entreprise, 
maquette intranet et notices techniques.

H O R L O G E S  H U C H E Z
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H O R L O G E S  H U C H E Z

A V A N T A P R È S



H O R L O G E S  H U C H E Z



G R A P H I S M E



P E I N T U R E S  E T  I L L U S T R A T I O N S

Projet personnel

Peintures réalisés à l ’acrylique et gouache.

P E I N T U R E S  E T  I L L U S T R A T I O N S



P E I N T U R E S  E T  I L L U S T R A T I O N S


