


Depuis 1875, la manufacture des grès & poteries perpétue son savoir-faire 

en fabriquant exclusivement des pièces en grès, pour conserver, préparer, 

cuire et mijoter. Ces objets culinaires symbolisent un art de vivre simple, 

curieux, élégant et éclectique. Notre première collection, MD 1875, traduit 

l’art de vivre d’aujourd’hui avec des ustensiles culinaires traditionnels, 

témoignage d’un savoir-faire séculaire légendaire. Cette collection est 

structurée autour des objets d’usage, qu’on a plaisir à utiliser tous les 

jours, qu’on a plaisir à transmettre et à regarder.

Des objets fabriqués dans nos ateliers en Bourgogne par des hommes 

qui ont un vrai savoir-faire et un amour de leur métier. Chaque pièce 

est unique car toutes sont façonnées et émaillées à la main. Ces objets 

traversent le temps pour (re)devenir des ustensiles indispensables en 

(re)donnant vie à de nouveaux usages.

H i s t o i r e  d e  c o l l e c t i o n
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c o l l e c t i o n  b l e u  d e  g r i s 
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1   Terrines de Paris N°60  N°30  N°14 

2   Ecuelle conique  

3   Plats rectangulaires N°7  N°5  N°3

4   Plat rond N°8  

5   Pot à eau N°10

6   Gobelets GM
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Pot vinaigre en grès émaillé 
Robinet en buis fabriqué en 
France et bouchon en liège. 
Existe en 2 contenances :
3 L et 4,7 L

BLEU





 
DE


 

GRIS





1   �Pot à eau N°10  
Contenance 1 L

2   �Gobelet GM 
Contenance 0,180 L 

1

2

Le pot vinaigre en grès

La fabrication domestique du vinaigre était une pratique très répandue en 

France à la fin du xixème siècle. Dans chaque famille, les restes de boissons 

alcoolisées (du vin ou du cidre le plus souvent) étaient versés dans ce récipient 

en grès cuit à très haute température, matériau reconnu pour ses qualités 

uniques d’étanchéité et de solidité. Pour transformer son vin ou son cidre en 

vinaigre, il faut commencer par préparer la « mère » de vinaigre. Quand elle 

flotte en surface, on peut alors fabriquer son propre vinaigre en rajoutant 

deux litres de vin rouge ou de vin blanc. Laisser environ deux mois avant tout 

prélèvement de vinaigre. Ensuite, tous les fonds de bouteilles de vin peuvent 

être utilisé s pour alimenter le vinaigrier. Cette préparation peut aussi être 

délicatement aromatisée en plaçant des framboises, de l’estragon, du thym, 

de la truffe, des noix fraîches... 
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Terrine de Paris

N°60 contenance 0,700 L 
N°30 contenance 2,1 L 
N°14 contenance 5,3 L
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c o l l e c t i o n  e n c r e  b l e u  n u i t 
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1   Plat ovale N°6

2   Pot vinaigre 

3   Gobelets

4   Pot à eau N°10

5   Plats ronds N°12  N°8

6   Ecuelle conique

7   Boîtes cylindriques N°20  N°01 
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Terrine de Paris

N°60 contenance 0,7 L

N°30 contenance 2,1 L

N°14 contenance 5,3 L 
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la Terrine ovale N°6 avec couvercle

Ces terrines sont issues des archives de la Manufacture des Grès & Poteries.  

C’est en 1413 que l’adjectif Terrin « de terre » laisse place à ce merveilleux objet :  

la terrine, définie « récipient de terre, assez profond, muni d’un couvercle, 

où l’on fait cuire et où l’on conserve certaines viandes ». Les recettes de pâté 

remontent au Moyen-Âge avec l’utilisation de terrines pour cuire et servir ces 

mets à table. Au XVIe siècle, les pâtés les plus à la mode sont de bécasse au bec 

doré, de chapon, de poulets, de sarcelles, et de venaison. C’est parce que notre 

grès cuit à très haute température est totalement  vitrifié et particulièrement 

non poreux, qu’il n’y a pas de transmission d’odeur.

Existe en 3 modèles : bécasse, sanglier, lièvre. Contenance 1 L
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Le Pichet modèle cerf

Une réédition d’un modèle ancien fabriqué par la Manufacture de Digoin.

Appelée couramment barbotine, cette pièce montre la diversité extraordinaire 

des productions de pichets du milieu du XIXème siècle jusque dans les années 40. 

En grès émaillé, l’engobe révèle la décoration en relief du motif.

Contenance 1,1 L
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1

2

1   ronds 

N°12 contenance 1,4 L 
N°8 contenance 2,7 L   

2   rectangulaires 

N°7 contenance 1,1 L 
N°5 contenance 1,8 L 
N°3 contenance 3 L

Les plats à gratin

Leur forme et leur 

dimension sont parfaites 

pour une utilisation 

quotidienne et pour le 

« fait maison ». Le grès a 

une incomparable capacité 

à emmagasiner puis à 

dispenser la chaleur, et 

grâce à ses propriétés, il 

garde à bonne température 

vos préparations tout au 

long du repas.
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U n  s a v o i r - f a i r e  s é c u l a i r e

La fabrique des grès et poteries de Digoin est à l’origine une entreprise 
artisanale et familiale fondée en 1875, au bord du canal du centre en 
Bourgogne. Historiquement vers 1900, la région de Digoin et Paray-le-Monial, 
baptisée « vallée de la céramique », abritait une quarantaine de manufactures, 
chacune avec un savoir-faire spécifique (fabrique de tuiles, briques, carrelage).

u n  g r è s  l é g e n d a i r e

Longtemps considéré comme plus noble que la terre cuite, ce matériau est 
particulièrement en vogue fin XIXème - début XXème. C’est à cette époque que 
de nombreuses manufactures ouvrent leurs portes en France, à l’image de 
la Manufacture des Grès & Poteries à Digoin. D’une grande étanchéité, il est 
très tôt destiné au stockage du lait, du beurre, de la crème, des salaisons, 
des condiments, et des liquides tels que l’huile, le vinaigre, l’eau de vie.

La pâte grès, fabriquée intégralement dans nos ateliers, est issue de matières 
naturelles minérales originaires de France (Bourgogne, Auvergne, Charente, 
Ile-de-France). La cuisson de nos pièces, réalisée à haute température 
1250°C, contribue à ses qualités uniques d’étanchéité, d’extrême résistance 
et d’inaltérabilité de l’émail. Cette qualité d’étanchéité est idéale pour stocker 
les aliments, sans transmission d’odeur. Le grès a une incomparable capacité 
à emmagasiner puis à dispenser aussi bien la fraîcheur que la chaleur.

l a  M a n u f a c t u r e
d e s  G r è s  &  P o t e r i e s  d e  D i g o i n
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les artisans de la manufacture apportent un soin minutieux à la fabrication des 

ustensiles pour la conservation ou la cuisine, depuis la conception des modèles 

et des moules en plâtre jusqu’à leur façonnage et leur finition.

2726



Depuis 1875, la Manufacture de Digoin – Grès & Poteries façonne des objets 

du quotidien en grès : vinaigriers, fontaines, percolateurs, pots à graisse, 

saloirs, pots moutarde, terrines, pichets, cruchons, faisselles à fromage, pots 

de yaourt… . Distilleries, moutarderies et conserveries alimentaires utilisent 

ces contenants pour ses qualités uniques de conservation et de préservation.
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c o l l e c t i o n  MOUTARDE         j a u n e
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1   �Terrines de Paris 
N°60  N°30  N°14 

2   Cruchon

3   Gobelets GM

4   Pot à eau N°10

5   Ecuelle conique    

6   Plat rond N°12

7   Plat ovale N°6

8   Boîtes cylindriques

9   Pot vinaigre  
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Plat à gratin rond N°12. Contenance 1,4 L
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Pot vinaigre en grès émaillé. 
Robinet en buis fabriqué en 
France et bouchon liège. 
Existe en 2 contenances : 
3 L et 4,7 L.

Ecuelle conique 
Contenance 0,25 L 
 

Boîte cylindrique

N°20 contenance 0,5 L
N°01 contenance 1 L 

Les boîtes cylindriques

La boîte pour conserves s’utilisait 

pour les condiments en Bourgogne.

Tous les usages sont permis aujourd’hui 

avec cet objet légendaire :

pour les pickles préparés avec des clous 

de girofle, poivre, gingembre, curcuma ;

pour les antipasti (tomates séchées,

poivrons, aubergines, cœur d’artichaut...).

marinés dans l’huile d’olive avec des 

herbes aromatiques. Une grande variété 

de fruits et légumes (cornichons, oignons 

grelots, chou fleur, citron) peut ainsi 

être conservée dans ce récipient en grès, 

parfait pour la macération dans l’huile 

ou le vinaigre. Dotées d’une excellente 

étanchéité contre la lumière et l’humidité, 

elles sont idéales pour conserver les 

aliments au sec tels que les épices, les 

produits d’épicerie. 
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Terrine de Paris 

N°60 contenance 0,7 L 
N°30 contenance 2,1 L 
N°14 contenance 5,3 L

Le Cruchon en grès

D’une contenance de 0,2 L, le cruchon est parfait pour conserver 

toutes les huiles, les vinaigres et même les liqueurs.
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    c o l l e c t i o n  f è v e  t o n K a
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Terrine de Paris 

N°60 contenance 0,7 L 
N°30 contenance 2,1 L 
N°14 contenance 5,3 L

La terrine de Paris

A l’origine, cet objet était utilisé par 

les charcutiers pour les préparations 

en tout genre, pâtés, galantines, 

rillettes et autres variétés de 

salaisons. Aujourd’hui, il peut être 

aussi bien destiné comme ustensile de 

préparation culinaire, plat pour une 

gratinée au four ou tout simplement 

pour les salades. Sa finition apporte 

une épure nouvelle, une simplicité 

inattendue.
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FÈVE
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1   �Gobelet GM 
Contenance 0,180 L

2   �Pot à eau N°10 
Contenance 1 L 

  

LE POT À EAU EN GRÈS

Ce pot, typiquement 

français, mêle tradition 

et modernité grâce 

à sa finition brute et 

mate. Il prend place 

sur toutes les tables 

à la maison comme au 

restaurant ou au café. 

Son utilisation au 

quotidien permet de 

ressentir la qualité 

du fait main. 

 

Le gobelet en grès 

Ce gobelet a une 

histoire particulière : 

fabriqué en exclusivité 

par la Manufacture 

des Grès & Poteries, il 

contenait un fromage. 

Réinterprété dans 

un nouvel habillage 

d’émail, il sera idéal 

pour les boissons 

chaudes ou froides.

1
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Manufacture de Digoin remercie :

Pour les photos, Jean-Marc Palisse, Marine et le stylisme, Hélène Roux

Pour la maquette, Christophe Gros et Morgane

Pour les accessoires, Malle w. Trousseau
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1 rue de la Verne - 71160 Digoin
+33 (0)3 85 25 51 51

contact@manufacturededigoin.com 
www.manufacturededigoin.com 
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