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Sébastien de Haller  

Graphiste indépendant depuis 1993, 
il vous propose tous les services de 
graphisme «print». 
 
- Livres, édition
- Brochures, rapports annuels 
- Affiches
- Packaging 
- Logos, identité visuelle
- Signalétique

Réactivité, respect des délais et 
écoute du client sont privilégiés afin 
de pouvoir fournir une prestation et 
des conseils parfaitements adaptés 
aux besoins et désidérata de celui-ci.
Une bonne connaissance de la 
production permet de rationnaliser 
celle-ci et d’en abaisser les coûts. 
 

CV 

Né à Genève en 1968. 
Après avoir obtenu son CFC  
de graphiste à l’Ecole des Arts 
Décoratifs de Genève en 1989,  
il travaille un an à Milan, au Studio 
di proggetazione grafica Massa  
e Marti.
De retour à Genève, il travaille à 
l’atelier Bontron pendant deux ans 
(actuellement Bontron & Co).
En 1993, il s’installe comme  
indépendant à Genève et rejoint,  
en 1996, le collectif de création  
du BLVDR.
En 2001, il participe à la création  
de l’Atelier 109.
En 2016, il fonde et déménage  
dans le nouveau collectif du  
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Sébastien de Haller atelier 109
Rashid Mili tpcm
Jean-Pierre Golinelli architecte ETS-HES
Jean Golinelli artiste plasticien 



Département de la culture et du sport de la ville de Genève
Plan directeur 2016-2020 des bibliothèques
Format A4, 40 pages, 2016



Université de Genève
Rectorats 2007-2015, L’Université en réseaux
Format 145x210 mm, 112 pages + couverture à rabats, bichromie



Université de Genève
Journal de présentation du bâtiment UNi Carl-Vogt
Journal de présentation du bâtiment Astrotech
Format: 230x310 mm, 8 pages, 2015-2016



Université de Genève
Rapport annuel 2005
Format: A4 horizontal, 32 pages, 3 langues
Photos: Gérard Petremand



AiGSV, association industrielle des sciences de la vie
Manuel de sécurité dans les laboratoires
Format A4, 168 pages, 2016



GEDEON programmes
Plaquette de présentation «Opération océans»
Format A4 horizontal, 48 pages, 2016



Editions Stämpfli et Medialex
Livre «Media Vision»
Format: 185x195mm, 204 pages, 2005
Dessins: Patrick Chappatte



Sans chichi
Sans gaspi
100 recettes 
ultra malines 
pour se régaler 
tous les jours 
sans se prendre 
la tête

Annick Jeanmairet

Annick Jeanmairet, Editions Favre 
«Sans chichi, Sans gaspi» 
Format: 200x260 mm, 160 pages, 2016 

Photos: Annick Jeanmairet
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Fruits secs

Pâtes maritimes aux aubergines,  
pignons et raisins secs
Pour 4 personnes

400 g de fusilli (ou de penne)
2 belles aubergines
400 g de filet de poisson blanc à chair ferme  
(par exemple lotte, saint-pierre ou daurade)
4 cs de raisins secs
4 cs de pignons 
Fleur de sel, poivre du moulin
Huile d’olive

Réhydrater les raisins secs un quart d’heure dans un bol d’eau tiède. Egoutter.

Griller les pignons à sec dans une poêle antiadhésive.

Détailler les aubergines en rondelles d’1 cm d’épaisseur.  
Les disposer sur une plaque et les faire dorer sous le gril du four 5 à 7 minutes de chaque côté, comme des toasts.

Les superposer et les détailler en petits cubes (1 cm sur 1).

Détailler le poisson en cubes de 2 cm sur 2.

Faire bouillir 4 l d’eau dans une grande casserole, saler (10 g de sel par litre), puis cuire les pâtes al dente. 

Pendant ce temps, chauffer à feu moyen 3 cs d’huile d’olive dans une poêle antiadhésive à bords hauts.  
Sauter les cubes de poisson 2 à 3 minutes. 

Egoutter les pâtes en prenant soin de conserver un peu d’eau de cuisson, ajouter immédiatement dans la poêle,  
puis verser les dés d’aubergines, les pignons et les raisins secs. Mélanger vigoureusement en secouant la poêle, 
parfumer avec un peu de poivre et rectifier l’assaisonnement en sel.

Répartir dans des assiettes creuses et arroser d’un filet de très bonne huile d’olive.

Autre chose dans le placard ?

T’as qu’à remplacer les pignons  
par la même quantité d’amandes  
ou de noisettes.

Pas de poisson ?

Tu peux tout à fait réaliser une version végétarienne de 
ce plat en supprimant le poisson. Dans ce cas, n’hésite 
pas à augmenter la quantité d’aubergine.

T’as encore des raisins secs ?

Tu peux te cuisiner trois autres mirifiques plats de pâtes : 
•	les pâtes baroques aux coquillages (page 26)
•	les pâtes aux raisins secs, amandes et anchois (page 12)
•	les pâtes incroyables du placard (page 43)

Fruits secs

Frittata de blettes aux pignons  
et raisins secs
Entrée pour 4 personnes, apéro pour 6 à 8 personnes

500 g de blettes 
4 œufs
1 oignon rouge
2 cs de raisins secs
2 cs de pignons
3 cs de parmesan fraîchement râpé
Fleur de sel
Poivre du moulin
Huile d’olive

Réhydrater les raisins secs un quart d’heure dans un bol d’eau tiède.

Griller les pignons à sec dans une poêle antiadhésive.

Retirer le vert des blettes ; détailler les tiges en tronçons d’ ½ cm d’épaisseur.

Eplucher l’oignon et le hacher finement.

Chauffer 3 cs d’huile d’olive dans une poêle antiadhésive et y faire revenir à feu doux les tronçons de blette  
et l’oignon haché durant 10 minutes.

Emincer le vert des blettes ; ajouter. 

Saler, poivrer, ajouter les raisins secs et les pignons.

Couvrir et cuire une quinzaine de minutes en remuant de temps en temps. Ajouter un peu d’eau si nécessaire.

Battre les œufs en omelette, saler et poivrer légèrement, puis ajouter le parmesan.

Verser sur les légumes et faire prendre en galette durant 5 minutes à feu moyen. Lorsque la galette est bien dorée, 
la retourner en s’aidant d’une assiette plate.

Laisser encore 1 minute dans la poêle avant de disposer la frittata sur un plat.

Déguster chaud, tiède, ou froid.

T’as pas la frittata ?

Mange de la frittata ! C’est la tortilla des Italiens. 
Avantage par rapport à sa cousine hispanique : elle ne 
s’accommode pas seulement de patates, mais de plein 
d’autres légumes. Tu peux t’en donner à cœur joie,  
et toute l’année ! 

A chaque saison sa frittata 

Artichauts et asperges au printemps, courgettes et aubergines en été, 
champignons en automne, chicorée amère en hiver, oignons, épinards, 
patates et rucola toute l’année : t’attends quoi pour aller chercher  
des œufs ?

Une recette anti-gaspi

As-tu remarqué qu’en plus de te faire saliver, cette recette te permet 
d’utiliser la totalité de la blette ? Ce n’est pas le cas de la plupart des 
recettes, qui en exploitent soit le vert, soit les tiges. Si jamais tu as 
un peu de vert (ou de blanc) qui traîne au frigo, tu peux sans problème 
l’ajouter à ta galette.

78 79

Ricotta

Tortellini à la féra
Pour 4 personnes

150 g de filets de féra
150 g de féra fumée
100 g de ricotta 
200 g de farine
2 gros oeufs
1 citron bio
Fleur de sel
Gros sel
Poivre du moulin

Préparer la pâte : faire une fontaine avec la farine, casser les œufs dedans, les remuer brièvement à la fourchette, 
puis agglomérer en pâte. Travailler la pâte 3 minutes à l’aide de la paume de la main, former une boule, puis laisser 
reposer au frais au moins 2 h.

Préparer la farce : retirer les arêtes des filets de féra à l’aide d’une pince à épiler.

Détailler la féra fumée en petits cubes. Faire de même avec les filets. Mélanger avec la ricotta, parfumer avec le 
zeste râpé du citron, donner quelques tours de moulin à poivre et saler légèrement (car la féra fumée l’est déjà).

Diviser la pâte en 6 portions et les passer dans le laminoir de la machine à pâte, de manière à obtenir 6 fins rubans. 
Mouler 32 cercles à l’aide d’un emporte-pièce rond.

Déposer les dômes de farce sur la partie inférieure, mouiller les bords supérieurs avec de l’eau, puis les replier  
sur la partie inférieure, de manière à obtenir des demi-lunes. Bien chasser l’air autour de la farce, puis coller  
les deux extrémités ensemble, afin d’obtenir des tortellini. Déposer sur un torchon.

Cuire par portions dans une large casserole d’eau bouillante salée (10 g de gros sel par litre d’eau).

Répartir dans des assiettes creuses, arroser d’un filet d’huile d’olive et déguster sans attendre.

T’as pas de machine à pâte ?

Lis le judicieux conseil en page 124.

Ricotta

La ricotta,  
un fromage anti-gaspi
Comment tirer une deuxième fois profit de la fabrication du fromage ?  
En faisant de la ricotta !  
Elle est en effet issue du petit-lait (lactosérum pour les intimes).  
Soit ce qu’il reste du lait après la fabrication du fromage. Née de la nécessité,  
la ricotta est en quelque sorte un fromage de récupération.  
Plutôt que de le jeter ou de le donner aux cochons, on réchauffe le petit-lait  
(d’où le terme ricotta, qui signifie recuite), on l’acidifie, on ajoute un peu de 
lait entier pour l’enrichir, et on obtient un fromage moelleux et gourmand, mais 
forcément léger, le lactosérum ne contenant plus guère que des protéines. 
En Italie, selon les régions, la ricotta est fabriquée à partir de lait de vache,  
de chèvre, ou de brebis. On en trouve aussi des versions sèches, comme en Sicile,  
où elle remplace le parmesan, tant sa pâte est dure.
L’Italie n’a toutefois pas le monopole du petit-lait. Le sérac helvète, tout comme  
le brocciu corse, font en effet aussi partie de cette grande famille du petit-lait.  
Alors vite, mangeons du petit-lait !

Tu veux une bonne adresse ?

Pour ta féra fumée, cours à l’Armoire à Brume, 
à Servion : www.armoireabrume.ch

Tu fais quoi avec les chutes de pâte ?

Tu les repasses dans le laminoir de ta machine à pâte  
et tu la tailles en tagliatelle. 
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Je puise dans  
mon placard
J’y trouve  
des trésors
Et l’aventure 
gourmande 
commence 
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Fruits secs

Spaghetti aux raisins secs, amandes  
et anchois
Pour 4 personnes

400 g de spaghetti
4 anchois au sel  
(à défaut, 8 filets d’anchois à l’huile)
2 cs de raisins secs
4 cs d’amandes effilées
4 petites gousses d’ail
1 bouquet de thym
4 dl de coulis de tomates
Poivre noir du moulin
Fleur de sel

Réhydrater les raisins secs un quart d’heure dans un bol d’eau tiède.

Rincer les anchois au sel sous l’eau froide, retirer l’arête, rincer les filets et tremper un quart d’heure  
dans un saladier d’eau froide. Eponger et tailler en petits morceaux.

Effeuiller l’équivalent de 2 cs de thym.

Griller les amandes à sec dans une poêle antiadhésive.

Eplucher les gousses d’ail, retirer le germe et les presser. 

Les faire fondre à feu doux 3 minutes dans 4 cs d’huile d’olive, en compagnie des anchois.

Ajouter le thym, les raisins secs égouttés, et le coulis de tomates.

Poivrer généreusement, goûter avant de saler (les anchois étant déjà salés), réchauffer la sauce 5 minutes  
sans cesser de remuer.

Faire bouillir 4 l d’eau dans une grande casserole, saler (10 g de sel par litre), puis cuire les spaghetti al dente. 

Les égoutter, ajouter un filet d’huile d’olive, puis les enrober de sauce.

Répartir dans des assiettes creuses et ajouter les amandes grillées. 

 

Savais-tu que ?

Moins connus que les filets d’anchois à l’huile, 
les anchois au sel sont une spécialité des régions 
méditerranéennes. On en trouve en Italie, notamment 
en Ligurie et en Calabre, mais c’est aussi une spécialité 
de la petite ville française de Collioure, près de la 
frontière espagnole. Deux maisons continuent de 
perpétuer cette tradition : Roque et Desclaux.
Si tu vas à Collioure, fais le plein, car ces anchois se 
conservent super bien (normal, le sel, c’est fait pour ça).

T’as pas d’amandes ?

Tu peux les remplacer par  
des pignons ou des noisettes : 
concasser grossièrement les 
noisettes et les griller à la poêle. 

T’as pas de thym ?

A la place du thym frais, tu peux parfumer ta sauce avec de l’origan séché, 
des graines de fenouil ou, encore mieux, des graines de fenouil sauvage 
(finocchietto), au parfum atomique !

Il te reste des raisins secs ?

Il y a de quoi te pourlécher les babines.  
Car voici les autres recettes qui aiment le raisin sec :
•	les pâtes maritimes aux aubergines,  

pignons et raisins secs (page 11) 
•	les pâtes baroques aux coquillages (page 26)
•	les pâtes incroyables du placard (page 43)
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Mozzarella 

Pâtes tomate mozzarella
Pour 4 personnes

400 g de penne (ou de fusilli)
250 g de mozzarella 
300 g de tomates cœur de bœuf
1 bouquet de basilic
Origan séché
Huile d’olive
Fleur de sel

Découper la mozzarella en dés de 1 cm.

Tailler les tomates en dés de 1,5 cm.

Les mettre dans un saladier, les assaisonner avec une belle pincée de fleur de sel, une pincée d’origan,  
et une quinzaine de feuilles de basilic déchirées.

Arroser d’un généreux filet d’huile d’olive. Réserver 30 minutes.

Faire bouillir 4 l d’eau, saler (10 g de gros sel par litre), ajouter les pâtes et cuire al dente. 

Egoutter les pâtes, ajouter immédiatement le mélange tomate-mozzarella (les pâtes doivent être fumantes !)  
et déguster sans attendre.

T’as pas remarqué un truc ?

A part les pâtes et l’origan, tu as dans cette recette 
tous les ingrédients de la célébrissime insalata caprese, 
ou salade de tomate mozzarella. Oui, tu viens de 
transformer une salade en un sublime plat de pâtes. 
C’est pas merveilleux la cuisine ?

Je prends quoi comme mozza ?

Si tu veux être fidèle à l’insalata caprese, choisis de la mozzarella di bufala. Mais je te conseille 
de goûter à la «fior di latte» (au lait de vache), car en Suisse romande, on a la chance d’avoir 
des artisans ultra talentueux qui en fabriquent tous les matins. Tu veux leur adresse ?  
Va voir à la page 91.

T’as pas de cœur de bœuf ?

Si tu les fais avec ton cœur, tu peux aussi préparer tes pâtes 
avec d’autres variétés de tomates. Toutefois, les cœurs de bœuf 
ont non seulement une peau super fine, mais elles sont aussi 
particulièrement charnues : elles rendent du jus, mais pas trop,  
ce qui est parfait pour cette recette.

Je fais quoi si c’est pas la saison de la tomate ? 

Tu lis cette recette. Mais tu ne la fais surtout pas.



Annick Jeanmairet, Editions Favre 
«Pique assiette invite les chefs» Le livre 2 
Format: 230x210 mm, 112 pages, 2014 

(illustrations et mise en page)



Annick Jeanmairet, Editions Favre 
Collection livres de cuisine «Mise en...» 
Ligne graphique, photos, illustrations et photo-montages
Format: 150x160mm, 64 pages, 2006-2007



Editions Georg
Couvertures



Carasso-Bossert SA
identité visuelle 1995-2008
Logos «L’art du café» (gastronomie) et «Espresso system» (Capsules) 

Packaging



Carasso-Bossert SA
identité visuelle 1995-2008
Cabas, livret A6 promotionnel  

(photos: Gérard Petremand)



Pavillon SiCLi
Projet d’identité visuelle 
Signalétique extérieure 
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Union Bancaire Privée
Logotype et charte graphique 
Diverses publications
Travail effectué en sous-traitance pour l’agence Transphère, 1997
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Affiches de festivals
La Bâtie, festival de Genève 2001-2002



Affiches de festivals
AMR, jazz festival 2006
L’AMR aux Cropettes 2016

L’AMR
a u x

CROP 
ETTES

29 JUIN
au 3 JUILLET

2016
34e édition

27 concerts offerts  
dans le Parc des Cropettes à Genève 

Mercredi 29 juin dès 18h30

ATELIER JAZZ MODERNE  
DE MATHIEU ROSSIGNELLY 

ANIMA 

GEYMEIER - MORET  
- VONLANTHEN

YU SUN & GERGANA

Jeudi 30 juin dès 18h30

ATELIER JUNIOR  
DE MAURIZIO BIONDA

VIDIC - MELNOTTE - SCHAER

ALBERTINE !  

TI - CORA 4TET 

Vendredi 1er juillet dès 17h30

ATELIER JAZZ MODERNE  
DE MAURIZIO BIONDA 

LOUIS MATUTE TRIO

YUZU

SHABRAK 

ELMO 4TET FEAT.  
MATS SPILLMANN

MONCEF GENOUD, SONGS

Samedi 2 juillet dès 17h30

BOIRE LA CHAISE

ZEPLESS

BOPSTER VOCAL PROJECT 
INVITE YAEL MILLER

KNOTS

TRIBUTE TO MC COY

TRIO...C

ORQUESTA  
LA PUNTUALIDAD

DIMANCHE 3 JUILLET dès 17h00

GILLES TORRENT QUARTET

TSCHUMY & GRAF DUO

ORIGINALS

BREWERY

TRIO GESSENEY - BROUZE  
- MALHERBE

BASEL RAJOUB  
& NICOLAS MASSON  
«HELVETICA»

gr
ap

hi
sm

e:
 S

éb
as

tie
n 

de
 H

al
le

r, 
At

el
ie

r1
09

 - 
im

pr
es

si
on

: H
um

be
rt-

Dr
oz

Avec le soutien de la Ville de Genève et de la République et Canton de Genève.



Affiches de théâtre 
Alptraumtheater «Zest», 2003
Cie Corsaire-Sanglot «Le chant du bouquetin», 2009
Cie Corsaire-Sanglot «Le pré ou les poèmes skilistiks», 2011

OU LES POÈMES SKILISTIKS
de la  Cie Corsaire Sanglot

LE PRé  
Avec : Valérie Liengme  

Léonard Bertholet  
Vincent Fontannaz 

Vincent Rime  
Christophe Ryser (musicien)   
Alexis Trembley (musicien)

Régisseur-musicien :  
Graham Broomfield

Texte et mise en scène :  
Pierre-Isaïe Duc
Scénographie et costumes :  
Isabelle Pellissier
Univers sonore : Christophe Ryser
Lumière : Patrick Jacquérioz
Production déléguée :  
Pâquis Production

Graphisme: Sébastien de Haller, Atelier109

En co-production avec :
  Du  2 au 18 décembre 2011, mardi, mercredi  

et vendredi à 20h, jeudi et samedi à 19h,  
dimanche à 17h, relâche le lundi

10. ch. de la Gravière, 1227 Acacias-Genève, réservation : 022 301 31 00         www.theatreduloup.ch



Projets d’affiches
Fureur de lire, 2009
20e Week-end musical de Plan-les-Ouates, 2009
Fête de la musique, 2011

www.fetedelamusique.ch
tél 0800 553 553

à Genève et dans les Communes

17, 18 et 19 juin 2011

Organisation: Ville de Genève Département de la culture

en collaboration avec l’Etat de Genève 

et l’Association des Communes Genevoises (ACG)

Programme et informations
dans la Tribune de Genève du 16 juin

20e



Claude Voit
Pochette CD «On a wooden path»
Digipack 2 volets



Design
Lampes LUCiOLE «Mythique»
Lampe LUCiOLE «Vulcano ferro»
Amplificateur HiFi «ULTRA 88»
Enceintes acoustiques «DiNA 8»
Amplificateur guitare «SE10»



Collaboration artistique
«Candelwatch », installation de Vincent Du Bois, 2016-2017
Conception et développement technique

(https://www.youtube.com/watch?v=XqfdeBv28CA)


