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L
e tour de main de la poterie basque 

est reconnu dans le monde entier 

et traduit l'amour du métier de ses 

dirigeants, M
aïténa et Iñaki Goicoe-

chea. Depuis tro
is générations, les gestes 

se transmettent et s'enrichissent avec les 

approches personnelles et créatives des 

membres de la famille. La conception reste 

artisanale avec des techniques tradition-

nelles. Une maîtrise
 qui s'enracine dans 

l’argile de la carrière familiale de Navarre.

ÉQUILIBRE DES LIGNES

Cette indépendance leur permet de 

déployer leur imagination pour étoffer 

à chaque saison les collections, tout en 

conservant les valeurs sû
res et intem-

porelles de la marque Goicoechea. Pour 

répondre à toutes les envies, les modèles 

se diversifient dans leur forme, taille et 

style, et se déclinent en terre cuite, grise 

ou rosée. Certaines créations sont dotées 

d'un revêtement en émail avec des nuances 

qui se transforment au gré de la luminosité. 

Les proportions des pièces sont toujours 

calculées selon les règles du nombre d'or 

pour conserver des lignes harmonieuses 

et agréables à regarder. 

 
Poterie Goicoechea 

Manufacture d’Ossès 

Village des artisa
ns / 6

4780 Ossès 

05 59 37 71 30 

 
Boutique de Saint-Jean-de-Luz 

6 place Louis XIV 

64500 Saint-Jean-de-Luz / 05 59 43 17 20 

poterie-goicoechea.com

La poterie familiale Goicoechea dispose d'un florilège de styles, avec des 

pots de plantation de différentes formes et tailles pour le balcon, la terrasse 

ou le jardin.

Nouveauté  

La coupe sur pied, disponible en terre cuite 

et émaillée, séduit par son élégance.

POTERIE GOICOECHEA

POUR TOUS LES GOÛTS NATURELLEMENT

CLOS DES SENS 

13 RUE JEAN MERMOZ. ANNECY-LE-VIEUX.04 50 23 07 90

closdessens.com

Passez à l’extracteur, la moitié des pommes et 1 citron 

entier préalablement lavé, pour en libérer les essences 

et quelques amers.

Passez l’autre moitié des pommes à l’extracteur avec 

les feuilles de laurier hachées, en remettant une petite 

quantité de jus afin de faciliter l’extraction du laurier.

Réunissez les deux jus et ajoutez 1 jus de citron.

Dans un shaker, disposez le jus et ajoutez ½ cuillère à 

café de blanc d’œuf  pour obtenir une mousse légère et 

quelques gouttes d’huile végétale d’aromate.

Secouez énergiquement pendant 15 secondes et versez 

dans un verre à cocktail.

Déposez quelques gouttes d’huile sur la mousse et servez.

1 kilo de pommes de variété ancienne (de préférence acidulées)

1 citron entier

1 jus de citron

6 feuilles de laurier

Huile de laurier, de verveine ou de marjolaine

½ cuillère à café de blanc d’œuf

Glaçons

 
 

INGRÉDIENTS POUR 1 PERSONNE

 

EXTRACTION

de pommes-citr
on, huile de Laurier

DU SOMMELIER THOMAS LORIVAL

La Recette 

À TABLE avec 
les ch

efs

À TABLE avec 
les ch

efs

CLOS DES SENS 

13 RUE JEAN MERMOZ. ANNECY-LE-VIEUX.04 50 23 07 90

closdessens.com

Épluchez et lavez les poireaux. Conservez les premières 

feuilles vertes (relativement épaisses) pour les faire sécher 

puis mixez-les afin d’obtenir une poudre verte de poireau.

Émincez finement un des poireaux. Conservez une moitié 

pour la sauce et faites suer l’autre moitié au beurre. 

Assaisonnez puis crémez pour en faire une fondue. Laissez 

cuire 5 minutes et débarrassez.

Placez les 4 poireaux restants sous le grill e
t faites-les 

cuire jusqu’à ce que les feuilles du dessus soient brûlées 

(le cœur du poireau est cuit par inertie).

Écartez les feuilles brulées, sélectionnez et colorez les 

feuilles suivantes au chalumeau pour en faire des rubans 

de poireaux fumés. Conservez-les dans l’huile de laurier.

Ouvrez le cœur des poireaux en 2 de façon à les farcir de 

fondue de poireau, puis saupoudrez de poudre de poireau.

Superposez les rubans de poireau sur les tubes (cœurs) 

de poireau.

Déposez autour 3 points de condiment ail noir, et parsemez 

de fleurs de népéta.

Faites bouillir p
uis réduire 1 litre

 de bouillon de féra 

fumée et ajoutez la deuxième moitié des poireaux émincés 

crus. Laissez infuser 30 minutes puis montez au beurre. 

Juste avant de servir, assemblez et réglez avec les œufs de 

poisson, le citron caviar, la ciboulette, la cébette, la sauge, 

la marjolaine, les graines de moutarde et l’huile de laurier.

5 gros poireaux

1 litre
 de bouillon de féra fumée

100 g de beurre

30 g d’œufs de truite

30 g d’œufs de brochet fumés

30 g de citron caviar

½ botte de ciboulette

½ botte de cébette

4 feuilles de sauge

8 feuilles de marjolaine

10 g de graines de moutarde au vinaigre

Huile de laurier

80 g de condiment ail noir

80 g de crème

Sel fin, poivre du moulin, fleurs de népéta

 
 

INGRÉDIENTS POUR 8 PERSONNES

 

POIREAU FONDANT,

sauce à manger à la cuillère

DU CHEF FRANCK DEROUET

La Recette 
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Depuis 10 ans, l’Agence Pierrot Editions est spécialisée 
dans l’édition de magazines thématiques et ciblés dans 
le domaine de la décoration, l’habitat, le design, les 
lieux de villégiature d’exception, l’art et la gastronomie.

Notre équipe de rédacteurs et journalistes très 
expérimentés, produit, pour le print et le web, du 
contenu unique, inspirant et qualitatif en lien avec notre 
univers de prédilection et monté avec raffinement par 
nos graphistes.

Rédiger prend du temps, nécessite beaucoup de 
références  et un grand professionnalisme !

Nous vous proposons d’être à l’écoute de vos besoins 
et de vous accompagner dans vos projets de rédaction :

- Création de contenu print et digital. 
- Recherche de visuels.
- Articles de magazine selon l’actualité du moment.
- Publi-reportage.
- Bulletin d’information.
- Brochure promotionnelle.
- Article de blog.
- �Mise en page pour le papier ou le web selon le format 

client.
- �Posts Réseaux sociaux
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Articles de magazines 
selon l’actualité du moment

Brochures promotionnelles

Mise en page pour le papier 
ou le web selon le format client

NOS TARIFS 

1 feuillet Sujet au choix
250 mots et 1500 signes � 300€ HT

2 feuillets Sujet au choix 
500 mots et 3000 signes� 500€ HT

3 feuillets Sujet au choix 
700 signes et 4200 signes� 650€ HT

Reportage Visite de Maisons d’exception  
(10 Photos fournies) entre 7 et 9 pages � 550€ HT

Pages Exercices de Styles 
(Shopping design x 3 pages)� 400€ HT

Reportage central thématiques Deco diverses  
(10 pages) � 550€ HT

Publi-reportage, le feuillet� 250€ HT

Post réseaux sociaux� 60€ HT

Montage Pao au format client, la page� 50€ HT

Demandes spéciales sur devis.


