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Projet d’étiquette promotionnelle

Un Charcutier traiteur de Charente Maritime est pressenti par une grande épicerie de Paris pour
commercialiser ses produits régionaux. Afin de mettre en valeur sa production artisanale, il vous
demande de réaliser un projet d'étiquette mettant en valeur I'aspect traditionnel de ses produits.

Travail demandé :

1 — Recherches graphiques

En reprenant le principe de stylisation et de simplification des formes qui vous est proposé sur la
feuille 2/4, représentez les quatre produits présentés sur la feuille 3/4.

Technique utilisée : feutre de couleur noire

2 — Décor de I'étiquette (feuille 4/4)
Celui-ci comprend :
- une composition de plusieurs produits & partir des recherches précédentes,

- vous devez les assembler et les organiser comme Fexemple proposé ci-contre. Cette
composition doit occuper le plus possible I'espace intérieur de I'étiquette.

- les couleurs utilisées doivent étre dans une dominante complémentaire aux couleurs
bleutées du tour de I'étiquette.

Technique utilisée : feutres, crayons de couleurs, a I'exclusion des procedés a séchage lent.

CRITERES D’EVALUATION

1 — Graphismes
- Pertinence de la stylisation dans le respect du document référence
- Qualité technique du tracé

2 — Organisation du décor central
- Pertinence de I'organisation

- Choix des couleurs adapté a la consigne
- Qualite technique de I'ensemble (tracé et mise en couleur)
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