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Apres la dispersion des flacons de Marina Viady, qui vous rafraichiront de
quelgues beaux échantillons d"Yquem, Lynch Bages, Petrus et Clos de Vougeot, je
vous proposerat de découvrir les vins de Dominigue Auroy, d Tahiti! Cest a 11 k.
La vente se poursuivra @ 14/ et nous partirons en voyage gastronomigue pour
cette deuxieme édition, a travers des livres de littérature gastronomique, telle que
(édition originale de la Physiologie du goiit, des menus de grands restaurants
dédicacés, des photographies emblématiques du 7 art avec les Tontons flingueurs,
[ atle ou la cuisse. . ., des documents et photographies des illustres chefs pitissiers,
Emile Bernard et Pierre Lacam, mais aussi des parties de collections de Raymond
Oliver et Michel Bourdin que je vais développer ici.
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Fondsde labibliothéque de M. et Mme Raymond OLIVER quelques documents
et souvenirs du Grand Véfour (1909-1990).

Qui ne connait pas Raymond Oliver !?

Pendant 13 ans, avec Catherine Langeais, il créa la premiére émission télévisée consacrée a la cuisine en
France, «Art et magie de la cuisine », et réjouissait le cceur et les papilles des téléspectateurs avec son
accent bordelais.

Eléve de Pellaprat, Restaurateur de lillustrissime Grand Véfour au Palais Royal, tenu aujourd’hui par Guy
Martin, Raymond Oliver possédait une rare bibliotheque gastronomique qui fut dispersée, entre autres,
sous le marteau de Maitre Eric Buffetaud en 1986.

Quelques livres, documents et souvenirs historiques restaient encore chez Madame Oliver. Nous vous
les proposons aujourd’hui: rare papyrus égyptien en copte du VII° siécle, concernant des livraisons de
vin de domaines viticoles égyptiens, Photographies, distinctions, corrections de menus, maquettes de
recettes illustrées et d’assiettes; dessins préparatoires ou I'on découvre un chef également doué pour
le coup de crayon, rééditions de tres rares livres de cuisine par Daniel Morcrette, ou Oliver s’inspirait de
ces anciennes recettes qu'il remettait au goGt du jour avec brio ! Enfin une superbe vitrine en bronze doré
contenant la collection de confituriers et de sucriers qui ornaient alors le Grand Véfour. Tous ses souvenirs
témoignent du soin qu'apportait Raymond Oliver pour le Grand Véfour.

Kapandji Morhange



Souvenirs professionnels de Michel Bourdin, Chef du Connaught a Londres
1975 - 2000

Il fut aux fourneaux du célebre restaurant le Connaught a Londres pendant un quart de siécle (1975-
2000). Le Connaught qui regut pendant ses services, une premiére étoile Michelin en 1975 et la
deuxiéme 3 ans plus tard.

Michel Bourdin eut un parcours professionnel des plus classiques.

Son golt pour les fourneaux commenca chez sa grand-meére qui tenait la brasserie Bourdin, rue du
temple a Paris et commenca son apprentissage professionnel a I'école hoteliere Jean Drouant et
travailla chez Ledoyen qui gagna alors en 1962, sa deuxiéme étoile Michelin.

I—fgalement Chef a I'Ecole Militaire pour le ministre des Armées, Pierre Mesmer, pendant son service
militaire, Il entra chez Maxim’s, rue Royale en 1964 en qualité de sous-chef. Lors du diner d’'assemblée
générale du Club des Cent chez Maxim’s en 1971, il y fut remarqué et fut honoré par ce prestigieux club
gastronomique de son dipléme.

Chef au pavillon Royal du Bois de Boulogne, il participa entre autres au banquet célébrant les 2 500 ans
de 'empire perse a Persépolis. Sa carriere internationale commenga alors.

On ne comptera pas le nombre de distinctions et les amitiés professionnelles (Paul Bocuse, les freres
Troisgros, Pierre Orsi...] que nous découvrirons tout au long de cette vente. Nous noterons qu'il fut maitre
cuisinier de France en 1975, Président et membre fondateur de la branche anglaise de 'Académie
Culinaire de France en 1980, qu'il fut 'un des premiers Chefs européen invité et distingué a la célebre
université de Rhodes Island, Johnson & Wales University, et qu’il recut le premier « Catey award »,
catégorie Chef du Caterer & Hotelkeeper magazine.

Vous trouverez ainsi dans cette vente, la plupart des diplémes et distinctions dont il fut honoré, de
nombreux livres de cuisine dédicacés par les plus grands Chefs du monde entier, une correspondance
et des photographies, souvent mis en composition et encadrés ou I'on apercoit le chef du Connaught,
entouré de leurs Majestés, la Reine Elisabeth II, la Reine Mére et le Prince Charles et bien sar des chefs
amis a l'instar de Paul Bocuse !
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1 1 Flacon

Grand Bas ARMAGNAC 1966

Provenant du seul cépage «Piquepoult» — «Folle Blanche»,
distillé en 1966 et vieilli en fit de chéne «noir» de Gascogne
jusqu’en I'année 1986 — date de sa mise en bouteille par les
propriétaires de la Sté Fermiére du Chateau de Maillac a
Montréal du Gers, en Armagnac.

Bouteille numérotée 1069 CBO.

Etiquette légérement tachée.

Provenance: Cave de Marina Vlady.

Voir la reproduction. 100/120 €

2 Lot d’Alcools divers

— 14 mignonettes sur présentoir; — 4 Bouteilles: Bouteille
de Drambuie; Bouteille de Vodka Bechevrova; Bouteille de
Bourbon Jack Daniels; Bouteille

de Cointreau. 80/100 €

Vins
SCahiti

Les vins de la Polynésie Francaise.

Malgré sa géographie peu améne a la viticulture, Dominique Auroy
produit a Ranguiroa des vins a base de Carignan, Muscat d’'Hambourg
en plus d’un cépage peu connu dénommé «ltalia», a hauteur de 30
mille bouteilles par an. Dominique Auroy est Grand Sénéchal de la
sous-Commanderie de Tahiti de la confrérie du Clos Vougeot depuis
1987.

3 3 Bouteilles
Vin de la Polynésie Francaise blanc sec TAHITI
«Ranguiroay - D. AUROY. 2007 30/40 €

4 3 Bouteilles
Vin de Polynésie Frangaise blanc sec TAHITI
«Blanc du Corail» - D. AURQY. 2007
Voir la reproduction. 30/40 €

5 3 Bouteilles
Vin rouge de TAHITI «Ranguiroa» — D. AUROQY. 2005
30/40 €

CfgS 79@7%6

6 Ensemble de 3 flacons
de vin rouge d’Espagne
— | Bouteille RIOJA «Réserva» - Bodegas Berberana.
1964
Etiquette abimée, niveau haute épaule.
— 2 Magnums RIOJA «Gran réserva impérial» - CVNE.
1981
En coffret bois.
Etiquettes légérement tachées.
Provenance: Cave de Marina Viady.
Voir la reproduction. 150/200 €

é%m

7 1 Bouteille

CHATEAU CHALON I* grand cru des vins jaunes. 1978
Mis en bouteille en 1985.

Etiquette tachée.

Provenance: Cave de Marina Vlady. 40/50 €

8 1 Bouteille

CHATEAU CHALON - Aimé RODET. 1979

Capsule cire abimée, étiquette légérement tachée,

niveau légérement bas.

Provenance: Cave de Marina Viady. 40/50 €

C@hm%]mgm)

9 2 Boulteilles

— | x Champagne BRICOUT

«Cuvée Arthur Bricout» [Avize]. NM 1990

— | x Champagne JEAN VESSELLE

«Brut Prestige a Bouzy ».

Etiquettes légérement abimées.

Provenance: Cave de Marina Viady. 40/50 €

10 1T Magnum
Champagne LOUIS ROEDERER. 1983 80/100 €

11 1 Magnum

Champagne LOUIS ROEDERER. 1983
Etiquette légérement tachée, niveau 3 cm sous la coiffe.
60/80 €

12 1 Magnum

Champagne LOUIS ROEDERER. 1988
Etiquette légérement tachée, niveau | cm sous la coiffe.
Provenance: Cave de Marina Vlady. 80/100 €

@meug'olm's

Le Beaujolais présente ici sa véritable identité et la richesse de son
terroir.

13 3 Boulteilles

BEAUJOLAIS VILLAGES - «Clos le Petit Saint Cyr»
J. M. SAPIN. 2005
Deux collerettes millésime manquantes. 25/30 €

14 3 Bouteilles

—2 x MORGON Cote de PY Cuvée Vieilles Vignes
— F. DESVIGNES. 2003
— | x MORGON - La Maison des Vignerons. 1997
25/30 €

15 3 Boulteilles

CHENAS VIEILLES VIGNES - Domaine des Guinchay
- Cyril ANSALDI. 2011 40/50 €

16 3 Boulteilles

MOULIN A VENT - Laurent GERRA, Roger LASSARAT
2012. Voir la reproduction. 30/40 €

16

Loire

La vallée de la Loire, posséde une viticulture de grande ampleur, du
pays angevin au sancerrois, des cépages tels que le Chenin, Sauvignon
blanc, Cabernet Franc, Gamay, Pinot noir, et tant d’autres, qui
donnent le meilleur d’eux-mémes dans le verre.

17 3 Bouteilles de vins blancs
de la vallée de la Loire

—2 x COTEAUX DU LAYON «Chaume» - Domaine de
LA ROCHE MOREAU. 1996

— | x COTEAUX DU LAYON «St Aubin» - Domaine de
LA ROCHE MOREAU. 1996 30/40 €

18 6 Bouteilles de vins blancs
de la vallée de la Loire
— 3 x COTEAUX DU LAYON «Chaume» - Domaine de
LA ROCHE MOREAU. 1999
— 3 x COTEAUX DU LAYON « Chaume» - Domaine de
LA ROCHE MOREAU. 2001 60/80 €

19 3 Boulteilles

COTEAUX DU LAYON «Chaumey Sélection de Grains
Nobles - Domaine de LA ROCHE MOREAU. 1997
30/40 €

Kapandji Morhange
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20 3 Bouteilles

COTEAUX DU LAYON « Chaume»- Domaine de
LA ROCHE MOREAU. 1999 30/40 €

21 3 Bouteilles

QUARTS DE CHAUME - Domaine de LA ROCHE
MOREAU. 2001 30/40 €

22 3 Bouteilles

POUILLY-FUME «Les Bines» - M. BAILLY. 2001
Voir la reproduction. 25/30 €

23 3 Bouteilles

SANCERRE Blanc vieilles vignes - Domaine des vieux
Pruniers - Christian THIROT FOURNIER. 1999

30/40 €
24 3 Bouteilles
SANCERRE Rouge - Domaine des vieux Pruniers
- Christian THIROT FOURNIER. 2008 30/40 €

Languedoc, la vallée du SRhine,

le &Yud Duest

Languedoc, la vallée du Rhéne, le Sud Ouest. Des vins structurés,
d’un fruit riche et envodtant, les vins du soleil. Le domaine des
CHAMANS ci-dessous représente bien la nouvelle viticulture
francaise capable d’adapter ses connaissances ancestrales, aux
techniques modernes du «retour a la nature» préconisées par la
culture en Biodinamie.

25 6 Bouteilles
— 3 x MINERVOIS - HEGARTY «Les Chamans » Blanc.

2008
— 3 x MINERVOIS - HEGARTY «Les Chamans» Rouge,
Cuvée N° 2. 2008 Voir la reproduction. 60/80 €
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26 3 Bouteilles
MADIRAN - Chateau de Crouseilles. 1994 30/40 €

27 3 Bouteilles
MADIRAN - Chateau Viella « Tradition». 2003 20/25 €

28 3 Bouteilles de COTES DU RHONE RASTEAU

— 2 x Domaine des Girasols « 'Arbre de vie». 2005
— | x La Font du Saule. 2005 25/30 €

29 3 Bouteilles

COTES DU RHONE VILLAGES - Domaine ROUGE
GARANCE. 2009 20/25 €

30 3 Bouteilles

CHATEAUNEUF DU PAPE - Domaine MATHIEU. 1998.
Voir la reproduction. 80/100 €

Caﬂ 0%?5%07%6

La Bourgogne, du Maconnais aux Cotes Chalonnaises, en passant
par la Céte d’or des domaines aux terroirs légendaires ou régnent
le Chardonnay et le Pinot Noir. Un vrai challenge pour I'amateur,
que ce terroir des parcelles morcelées, qui distille ses merveilles en
quantités infimes.

31 3 Bouteilles

POUILLY FUISSE - Domaine du Chalet Pouilly LEGER
PLUMET. 2002 25/30 €

32 6 Bouteilles

— 3 x POUILLY FUISSE - Domaine du Chalet Pouilly,
LEGER PLUMET. 2001

— 3 x POUILLY FUISSE - Domaine du Chalet Pouilly,
LEGER PLUMET. 2002 Voir la reproduction. 50/60 €

33 3

34 6

35 3

36 3

37 5

38 1

32
Bouteilles

SAINT VERAN - Domaine du Chalet Pouilly - LEGER
PLUMET. 2005 Voir la reproduction. 25/30 €
Bouteilles

—3 x SAINT VERAN - Domaine du Chalet Pouilly -
LEGER PLUMET. 2005

— 3 x SAINT VERAN - Domaine du Chalet Pouilly -
LEGER PLUMET. 2010 Vair lu reproduction. 50/60 €

Bouteilles

—2 x CHABLIS I cru Montmains Vieilles Vignes -
Guy ROBIN. 2006
— | x CHABLIS Grand Cru «Valmury - Guy ROBIN. 1997

Voir la reproduction. 50/60 €
Bouteilles
CHABLIS I°" cru Vau de Vey - Jean-Marc BROCARD. 2004
Voir la reproduction. 40/50 €
Bouteilles

— 3 x CHASSAGNE MONTRACHET Blanc I*" cru
«Caillerets» - LAMY PILLOT. 2004

— 2 x CHASSAGNE MONTRACHET Blanc I*" cru
«Caillerets» - LAMY PILLOT. 2008

Voir la reproduction. 80/100 €

Bouteille

CORTON CHARLEMAGNE Grand cru - Bonneau du
Martray.1990

En coffret.

Niveau 5,5 cm.

Provenance: Cave de Marina Vlady.

Voir la reproduction. 40/50 €

35 36

37 38
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39 3 Boulteilles

40

MEURSAULT I¢" cru « Genévrieres» - J. RIGER-BRISSET.

1997. Voir la reproduction. 40/50 €
Bouteilles

MEURSAULT I°" cru « Poruzoty - Alain PATRIARCHE.
2003 Voir la reproduction. 40/50 €
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42

43

44

45

46

47

Bouteilles
-3 x PULIGNY MONTRACHET I cru «Les Perrieres» -
B. BELLICARD. 2002

— 3 x PULIGNY MONTRACHET I¢ cru «Les Perrieres» -
B. BELLICARD. 2003 80/100 €

Bouteilles

PULIGNY MONTRACHET I cru «Les Perriéres»
- B. BELLICARD. 2002

Une collerette légérement fripée. 40/50 €
Bouteilles
PULIGNY MONTRACHET - B. BELLICARD. 2004

40/50 €
Bouteilles

VOUGEOT I¢ cru «Clos Blanc de Vougeot» Domaine
LHERITIER-GUYOT. 1995

Caisse bois d’origine.

Etiquettes tachées.

Provenance: Cave de Marina Vlady.

Vigne mythique et mystique, le Clos blanc de Vougeot

fit dés les premiéres vendanges en 1110, le vin de messe,
blanc, pour les moines de I’Abbaye de Citeaux.

Voir la reproduction. 180/250 €

Bouteilles

VOUGEOT I¢ cru «Clos Blanc de Vougeot» Domaine
LHERITIER-GUYOT. 1996

Caisse bois d’origine.

Etiquettes légérement tachées.

Provenance: Cave de Marina Viady.

Vigne mythique et mystique, le Clos blanc de Vougeot

fat dés les premiéres vendanges en 1110, le vin de messe,
blanc, pour les moines de I’Abbaye de Citeaux.

Voir la reproduction. 180/250 €

Bouteilles

—2 x CHATEAU VILLARS FONTAINE «Les Jiromées».
1997

— | x CHATEAU VILLARS FONTAINE «Le Rouardy. 1997
Voir la reproduction. 40/50 €

Bouteilles

CHATEAU VILLARS FONTAINE - Grande Tradition «Les
Genévriéeres». 2003
Voir la reproduction. 40/50 €

47

48 6 Bouteilles

49

50

51

52

53

54

55

56

— 4 x CHATEAU VILLARS FONTAINE «Grande Tradition».
1997

— | x CHATEAU VILLARS FONTAINE «Grande Tradition».
2001

— | x CHATEAU VILLARS FONTAINE «Les Genévriéres».

1997 40/50 €

Bouteilles de vins rouges divers de
Bourgogne

— | x ALOXE CORTON - CAUVARD PERE & FILS. 1973
— 3 x BEAUNE I cru « Teurons» - CAUVARD PERE &
FILS. 1982

Etiquettes tachées.

— | x BEAUNE I* cru - Domaine VOIRET. 1982
Etiquette tachée, légérement abimée, niveau a 4 cm.
Provenance: Cave de Marina Viady.

Voir la reproduction. 50/60 €

Bouteilles

ALOXE CORTON - Patrick JAVILLIER. 2006

Etiquettes légérement marquées. 40/50 €

Bouteilles

AUXEY-DURESSES I°" cru rouge - Domaine MICHEL

PRUNIER. 2002 30/40 €

Bouteilles

HAUTES COTES DE NUITS - F. MARTENOT. 1995
40/50 €

Bouteilles

GIVRY - H. PELLETIER. 1995 25/30 €

Bouteilles

MERCUREY - Domaine Paul VIROT.

Etiquettes légérement marquées. 1989 40/50 €

Bouteilles

MERCUREY - Domaine Paul VIROT. 1988 30/40 €

Bouteilles

MONTHELIE - Gérard DOREAU. 2003
Etiquettes légérement marquées.
Voir la reproduction. 40/50 €

57

58

59

60

61

62

58 62
Bouteilles
MONTHELIE I¢" cru « Champs Fulliot» - Gérard
DOREAU. 2008 30/40 €
Bouteilles

BEAUNE I° cru « Les Boucherottes» - Domaine Francois
CHARLES. 2006
Voir la reproduction. 30/40 €

Bouteilles

— | x CHASSAGNE MONTRACHET Rouge | cru

«Clos Saint Jean» LAMY PILLOT. 2008

— 3 x CHASSAGNE MONTRACHET Rouge | cru
«Boudriotte» LAMY PILLOT. 2008 60/80 €

Bouteilles

CHAMBOLLE-MUSIGNY [ cru « Les Bussiéres» -
Domaine Anne et Hervé SIGAUT. 2007 50/60 €

Bouteilles

CHAMBOLLE-MUSIGNY [ cru « Les Bussiéres»
- Domaine Anne et Hervé SIGAUT. 2008 30/40 €

Bouteilles

CORTON Grand cru «Les Bressandes» - Domaine
GASTON & RAVAUT. 2009

Voir la reproduction. 100/120 €

Kapandji Morhange
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63 6 Bouteilles

64

65

POMMARD «Les Noizons» - CAUVARD PERE ET FILS.
1985

Etiquettes tachées.

Provenance: Cave de Marina Vlady.

Voir la reproduction. 80/120 €
Bouteilles

VOLNAY [ cru Santenots - Caves de la Propriété a
Pommard. 2000 70/100 €
Bouteille

CLOS DE VOUGEOT Grand cru - MEO-CAMUZET. 1996
Etiquette légérement tachée.

Provenance: Cave de Marina Vlady.

Voir la reproduction. 120/150 €
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66 2

67 1

Bouteilles du Domaine Méo-Camuzet

— | x NUITS SAINT GEORGES I* cru « Aux Boudots .
1983

Etiquette légérement tachée.

— | x NUITS SAINT GEORGES ¢ cru « Aux Murgers»
Probablement des années NM 1980.

Provenance: Cave de Marina Viady.

Voir la reproduction. 120/ 150 €

Bouteille

VOSNE ROMANEE I cru « Aux Brulées»
MEO-CAMUZET. 1984

Etiquette légérement tachée.

Provenance: Cave de Marina Vlady.

Voir la reproduction. 80/100 €

Shordeax

Le Vignoble Bordelais. 130 km de surface, plus de 10000 producteurs,
probablement le plus réputé et envié au monde, sa versatilité généere
de complexes et riches climats, grace a la maitrise inégalée de l'art
de I'assemblage de ses viticulteurs. Les Grands crus de Bordeaux
inégalés par ailleurs, avec «Petrus» en téte, sont les véritables
moteurs du marché des ventes aux encheres de vin dans le monde

entier.

68 3

69 3

70 5

71 3

Bouteilles

CHATEAU GUIRAUD |* Grand cru classé Sauternes.
1988

Etiquettes légérement tachées.

Provenance: Cave de Marina Viady.

Voir la reproduction. 80/100 €
Bouteilles

CHATEAU SIMON - Sauternes. 1999

Voir la reproduction. 50/60 €
Bouteilles

CHATEAU PAVILLON BEAUREGARD - Lalande Pomerol.
2012
Provenance: Cave de Marina Vlady.

Voir la reproduction. 30/50 €
Bouteilles

CHATEAU CADET-PONTET GRAND CRU - St. Emilion.
1998 40/50 €

72

73

74

75

76

77

78

79

73 75

3 Bouteilles

CHATEAU LA BRIDANE CRU BOURGEOQIS - St. Julien.
2003 30/40 €

12 Bouteilles
CHATEAU BEYCHEVELLE 4™ Grand cru classé
- St. Julien. 1995
Caisse bois d’origine.
Provenance: Cave de Marina Vlady.
Voir la reproduction. 500/800 €

8 Bouteilles
CHATEAU BEYCHEVELLE 4¢™ Grand cru classé

- St. Julien. 1995
Provenance: Cave de Marina Vlady. 300/500 €

1 Magnum
CHATEAU CANON I Grand cru classé - St. Emilion.
1979
Etiquette légérement tachée.
Provenance: Cave de Marina Viady.
Voir la reproduction. 80/100 €

2 Boufteilles

DOMAINE DE CHEVALIER Grand cru Péssac Léognan.
1995

Etiquettes légérement tachées.

Provenance: Cave de Marina Vlady. 50/80 €

2 Boufteilles

CHATEAU DUCRU BEAUCAILLOU 2¢™ Grand cru classé
- St. Julien. 1979
Voir la reproduction. 50/80 €

2 Bouteilles

CHATEAU GRUAUD LAROSE 2¢™ Grand cru classé - St.
Julien. 1995

Provenance: Cave de Marina Viady.

Voir la reproduction. 80/100 €

4 Magnums

CHATEAU LYNCH BAGES 5¢™ Grand cru classé - Pauillac.

1989

En caisse bois.

Provenance: Cave de Marina Viady.

Voir la reproduction. 600/800 €

78
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80 12 Bouteilles

CHATEAU LYNCH BAGES 5™ Grand cru classé -
Pauillac. 1995

Caisse bois d’origine.

Etiquettes légérement abimées.

Provenance: Cave de Marina Vlady.

Voir la reproduction page 18. 800/1000 €

Catalogue de vente du 18 septembre 2016

81

82

83

84

85

86

87

88

89

90

9 Bouteilles

CHATEAU LYNCH BAGES 5™ Grand cru classé - Pauillac.

1996

Caisse bois.

Etiquettes légérement abimées.
Provenance: Cave de Marina Viady.

12 Bouteilles

600/700 €

CHATEAU LYNCH BAGES 5¢™ Grand cru classé -

Pauillac. 1996

Caisse bois d’origine.

Etiquettes légérement abimées.
Provenance: Cave de Marina Vlady.
Voir la reproduction page 18.

1 Magnum

900/1000 €

CHATEAU LYNCH BAGES 5¢™ Grand cru classé -

Pauillac. 1996
Etiquette légérement tachée et griffée.
Provenance: Cave de Marina Vlady.

1 Bouteille

150/180 €

CHATEAU PICHON BARON LONGUEVILLE 2¢™ Grand

cru classé - Pauillac. 1995
Provenance: Cave de Marina Viady.

2 Bouteilles

50/60 €

CHATEAU RAUZAN SEGLA 2¢™ Grand cru classé -

Margaux. 1995
Etiquettes légérement tachées.
Provenance: Cave de Marina Viady.

11 Bouteilles

60/80 €

CHATEAU TALBOT 4™ Grand cru classé - St. Julien.

1990

Caisse bois.

Etiquettes tachées.

Provenance: Cave de Marina Viady.

2 Bouteilles

CHATEAU D’YQUEM I Grand cru supérieur -

1985
Provenance: Cave de Marina Vlady.
Voir la reproduction page 18.

2 Bouteilles

CHATEAU D’YQUEM I Grand cru supérieur -

1985
Provenance: Cave de Marina Viady.
Voir la reproduction page 18.

2 Bouteilles

CHATEAU D’YQUEM I Grand cru supérieur -

1985

Etiquettes légérement tachées.
Provenance: Cave de Marina Vlady.
Voir la reproduction page 18.

1 Magnum

CHATEAU D’YQUEM I Grand cru supérieur -

1980

En coffret bois Hédiard.

Etiquette légérement tachée.
Provenance: Cave de Marina Viady.
Voir les reproductions.

400/600 €

Sauternes.

250/350 €

Sauternes.

250/350 €

Sauternes.

250/350 €

Sauternes.

250/350 €

91

92

93

94

95

96

97

98

99

91 93

1 Bouteille

CHATEAU LAFITE ROTHSCHILD I** Grand cru classé -
Pauillac. 1964

Etiquette légérement tachée.

Voir la reproduction. 300/400 €

1 Bouteille

CHATEAU LAFITE ROTHSCHILD I Grand cru classé -
Pauillac. 1965
Etiquette légérement tachée, niveau haute épaule. 400/500 €

1 Magnum
CHATEAU LAFITE ROTHSCHILD I* Grand cru classé -
Pauillac. 1993
Voir la reproduction. 600/700 €

12 Bouteilles
CHATEAU LAFITE ROTHSCHILD I* Grand cru classé -
Pauillac. 2001
Une étiquette tachée. Voir la reproduction. 3600/4800 €

10 Bouteilles
CHATEAU LA MISSION HAUT BRION I Grand cru
classé - Pessac Léognan. 1982
Bouteilles re-étiquetées par les établissements Hédiard en
1994.
Etiquettes légérement tachées.
Voir la reproduction. 6000/8000 €

1 Bouteille

PETRUS - Pomerol. 1972

Etiquette légérement tachée, niveau haute épaule.
Provenance: Cave de Marina Viady.

Voir la reproduction. 600/800 €

1 Bouteille

PETRUS - Pomerol. 1972

Etiquette légérement tachée et légérement griffée, niveau haute
épaule.

Provenance: Cave de Marina Viady.

Voir la reproduction. 600/800 €

1 Bouteille

PETRUS - Pomerol. 1986
Voir la reproduction. 800/1000 €

1 Bouteille

PETRUS - Pomerol. 1986
Voir la reproduction. 800/1000 €

96 et 97 98 a 100

94

100 1 Bouteille

PETRUS - Pomerol. 1986
Voir la reproduction. 800/1000 €
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104 104

B Ouvrages relatifs aux vin, cognac,
eau-de-vie, cidre et biere

101. A [Vin - Egypte]. PAPYRUS DE COMPTABILITE DE
LIVRAISONS DE VIN.

Papyrus inscrit en copte saidique d’une liste de livraisons de vin avec
au verso le résumé: “Rendement relatif au vin que nous produisons.”

Le recto présente d’abord un compte mentionnant un salaire et une
quantité de concombres, puis une comptabilité de plusieurs quantités
de vin chargé sur un bateau pour divers destinataires et destinations:
Apa Jean a Pmanallou et Apa Théodore & Pmanallou, pour Antinoé et
Pmanlé (Pmanallou et Pmanlé étant des domaines viticoles a Baouit),
ainsi que du vin destiné & “/z féte de notre Seigneur”. Mention des
quantités: 40 kollathon, 66 kollathon et 8 kollathon (le kollathon
représentait environ 13,5 litres).

Moyenne Egypte, fin VII* - VIIE si¢cle de notre ére.

H.:32 cm. Larg.: 7,5 cm.

Ancienne collection Raymond Oliver (1909-1990).

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal.

Rare. Voir la reproduction. 600/ 1000

102. A ARNOUX. Dissertation sur la situation de Bourgogne sur
les vins qu’elle produit, sur la maniére de cultiver les vignes, de faire du
vin. Londres, Jalasson, 1728. (Luzarches, Daniel Morcrette, 1978). In-
12, plein mouton havane, dos et plats ornés de fleurons dorés; téte dorée;
gardes décorées de feuilles de vigne. (55 p).

Beau fac-similé réalisé par Daniel Morcrette & 150 ex. de cette rarissime
et premiére monographie des vignobles de Bourgogne.

Cette relation du plus haut intérét, et qui se lit avec plaisir, est la
premiére description compléte des cotes de bourgogne (cépages,
vinification, qualités comparées de tous les climats, avec les prix).
Cet ouvrage trés rare (4 exemplaires recensés) est a peu prés
inconnu.

Grande carte dépliante.

Exemplaire de téte (numéro 1), réservé & Madame et Monsieur Oliver.
Envoi autographe signé de Iéditeur bibliophile: « Pour Raymond et
pour Mari, le numéro I»

De la bibliothéque Raymond Oliver, restaurateur du Grand Véfour
avec Ex-Libris.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir les reproductions. 200/300 €

103. BERNOUD (Stéphane). Les outils de la vigne et du vin. Cha-
tillon, La Taillanderie, 2014. In-folio, couv. cartonnée éditeur, sous jac-
quette et emboitage, en parfait état.

Lauteur, Stéphane Bernoud, est de souche vigneronne depuis neuf
générations. Passionné par la vigne et le vin de Bourgogne, il lest
aussi par I'histoire des outils utilisés par ses ancétres dans leur labeur
quotidien et apporte une intéressante documentation illustrée sur la
taille, les vendanges, la cave, la tonnellerie, la conservation,... et tous
les outils qui sy rapportent. 30/50 €

104. [Bordeaux]. BIARNEZ (P). Les Grands Vins de Bordeaux,
poemes par M. P. Biarnez, précédés d’une lecon du professeur Babrius
intitulée De I'influence du vin sur la civilisation. Paris, Plon, 1849. In-
8, demi-basane brune largement frottée; coiffes arrachées, débuts de fentes
aux mors. [4 ff- non ch.] — LXV pp. — 76 pp. — [1 [f. de tables] (rousseurs,
uniquement sur le texte).

Edition originale rare. Long poéme en alexandrins présentant
successivement les vins de Médoc et le vin blanc de Bordeaux et
précédé d’une étude du professeur Babrius, pseudonyme du docteur
Arthaud, de Bordeaux. — Trois titres frontispices et 35 planches gravés
sur bois d’aprés Pauquet et Daubigny, dont de nombreuses vues de
chiteaux.

Vicaire, 92. Voir les reproductions. 100/ 150 €

105. CAMPS i JUNYENT (Gaspar, 1874-1942). Ligueur verveine
du Velay. Chromolithographie sur carton, support d’éphéméride (ca-
lendrier manquant).

Belle illustration publicitaire dans le gofit Art nouveau.
39,8x26,9 cm. Voir la reproduction. 80/120 €

106. CARAMAN CHIMAY (Princesse Jean de). Madame Veuve
Clicquot Ponsardin, Sa vie son temps. Reims, Debar, 1956 (bon état).
Envoi manuscrit de 'auteur. 10/20 €

107. [Champagne]. Mémoire pour les sieurs Cazotte, Desailly, De-
lastre, [...] veuve Gobert [...], tous principaux propriétaires de vignes
sur Pierry... contre les prieurs et religieux de 'abbaye royale de Saint
Pierre d'Hauvillers... [Paris], Impr. Pierres, 1779. In-4, 48 p., extrait
d'une brochure (rares rousseurs).

Mémoire opposant aux religieux les propriétaires bourgeois, et les
petits vignerons de ce terroir de Champagne. Riche d’informations,
ce mémoire distingue «les petits vignerons [quil ne font que les vins
communs & les propriétaires-bourgeois, tant ceux demeurant sur le lieu
que les forains, [qui] sont les seuls qui fassent ces vins délicienx si recherchés
en France & chez l'étranger». 200/300 €

108. [Chinon]. Arrest du Conseil d’Etat du Roi, qui ordonne que les
huit sous pour livre, établis par I'édit de novembre 1771, seront percus
en sus du principal des droits sur le vin & sur le pied-fourché qui font
partie du tarif de Chinon... A Paris, chez G. Simon, 1772, in-4, 4 Pos
en feuilles (rares rousseurs). 30/40 €

109. [Cidre] [Vins] [Bretagne]. Bail général des devoirs consentis &
Vitré en I'assemblée général des gens des trois estats de Bretagne pour
estre levez sur le débit des vins, cidres, bires et eaux-de-vie pendant les
années 1686 et 1687. A Rennes, chez G. Champion, [vers 1687]. In-4,
[23] p., broché (débroché, coins arrondis, tache touchant qq. lettres sur la
derniére page).

lustré sur le titre des grandes armoiries de Bretagne gravées sur bois.

80/120 €

S~ LIQUEUR"
VERVEINE DU VELAY:

105

110. [Cidre]. Arrest de la cour du parlement de Rouen, qui fait dé-
fenses a tous laboureurs & marchands de vendre aucuns cidres en la
ville de Rouen, & autres villes & bourgs, sans donner des échantillons
de leur cidre aux officiers de la police des lieux, pour vérification étre
faite desdits cidres... Du 26 mars 1784. S.., Impr Le Boullenger, 1784.
In-4, 6 p., bandeau et lettrine gravés sur bois, en feuilles (mouillure claire
dans les marges de téte). 40/50 €

111. [Cidre] [Bi¢re]. ENSEMBLE DE 3 OUVRAGES.

— DENIS-DUMONT (Dr.). Propriétés médicales et hygiéniques du
cidre. La maladie de la pierre en Basse-Normandie. Caen, Le Blanc-
Hardel, [vers 1900]. In-12, broché (couv. usée, premier f détaché,
rousseurs).

— DAELEN (E.). Das hohe Lied vom Bier. Phantasie... Diisseldorf;
Bagel, [vers 1880]. In-8, broché (couv. un peu usée, coins arrondis, marges
Sragiles).

Ilustration joviale dans le texte.

—SIMON (André L.). Wine, Beer, Cider, Spirits. Liqueurs, Cocktails,
Cups, Mixed Drinks, Soft Drinks, and Mineral Waters. London, The
Wine and Food Society, 1948. In-8, reliure éditeur pleine toile ocre (sans
Jaquette, dos passé).

Forme la Section VIII de: A Concise Encyclopaedia of Gastronomy.
Signature de l'auteur sur la garde supérieure, et ex-dono ms. daté de
1949 du major C. Fairlands & Clifton Hutchinson, «who also enjoy
entertaining ». Quelques annotations.

Soit 3 volumes. 60/80 €

Kapandji Morhange
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121

112. [Cognac]. CAPPIELLO (Leonetto) (1875-1942). Cognac Bou-
telleau. Affiche publicitaire, signée dans la planche en bas & gauche.
Imprimerie publicité Frablissement Vercasson, 6 rue Martel Paris,
octobre 1919, visa 17062. 200 x 130 cm (coins repliés et légers accidents
sur les bords). Voir la reproduction. 500/800 €

113. [Confréries] [Vin]. Consulat de la vinée de Bergerac. Diplome
décerné A Jean Nohain. 1974. Imprimé sur papier fort, 570 x 440 mm.
Avec sceau (abimé, défauss).

Jean Nohain (1900-1981), parolier, animateur d’émissions de radio et
de télévision, est le fils de 'écrivain Franc-Nohain, et le filleul d’Alfred
Jarry. Voir la reproduction. 30/50 €

114. [Débits de boissons]. ENSEMBLE DE 5 DOCUMENTS.
1691-1846.

— Arrest du conseil d’estat du roy du huit may 1691. Paris, Ve Saugrain
& P Prault, 1723. In-4, 3 p.» en feuilles. Arrét faisant défense de vendre
le vin au détail dans les grandes maisons & hotels, sans déclaration au
bureau des aides.

Catalogue de vente du 18 septembre 2016
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116

— Précis signifié. .. Paris, Impr. Montalant, 1745. In-4, [8] p. Piece d’un
proces entre deux marchands limonadiers de Paris, anciens jurés de
leur communauté, et huit autres marchands limonadiers.

— Arrétdu conseil d Erat du roi qui ordonne que les édits d’établissement
des nouvelles communautés des cabaretiers-aubergistes, cafetiers-
limonadiers, seront exécutés. Du 20 décembre 1779. Paris, Impr.
royale, 1780. In-4, 2 p., bandeau gravé sur bois, en feuille.

— Adresse & Louis XVIII, aux pairs de France, et & la chambre des
députés, des marchands de vins de la ville de Paris. Paris, Impr. Huzard,
[1816]. In-4, 30 p., en feuilles (débroché).

— Mémoire pour le sieur Claude Roche, limonadier, demeurant 2 Lyon
[sur les chanteurs et la musique dans les débits de boissons]. [Lyon,

1846]. In-4, 35 p., broché (sans couv., brunissures). 100/ 150 €

115. [Douro]. [Arrét du roi de Portugal relatif aux vins du Douro
«vinhos das costas do Alto Douro »). S.1., Impresso na Officina de Miguel
Rodrigues, 1768. In-folio, [4] f, en feuilles.

Importante déclaration du roi de Portugal, concernant une nouvelle
réglementation de la Compagnie générale des vins du Haut Douro
et de Ramo, dont il prend le contréle; le projet royal consiste a

réglementer la qualité des vins issus de cette région, pour promouvoir
leur exportation vers les royaumes étrangers, et notamment vers
I'Amérique.

Au XVII¢siecle, des négociants anglais découvrent ce vin qui a la
particularité d’étre additionné d’eau-de-vie. Le porto venait de naitre
et connut dés lors un immense succés en Angleterre. En 1756, le vin
de Porto fut 'une des premiéres régions viticoles  avoir été délimitée:
la région du vin de Porto, le Haut-Douro. 80/120 €

116. DUFY (Raoul). DERYS (Gaston). Mon docteur le Vin. Paris,
Draeger fréves, 1936. In-4, broché, couverture illustrée (trés légéres rous-
seurs).

Edition originale. Couverture lithographiée et 19 compositions en
couleurs de Raoul Dufy toutes 4 double page.

Voir la reproduction. 40/60 €

117. [Eaux-de-vie]. ENSEMBLE DE 3 DOCUMENTS. Vers 1730-
1818.

— Arrest contradictoire de la cour des aides, du 30 avril 1759. P, Impr.
royale, 1759. In-4, en feuilles, [3] p. Prononce la confiscation d’une
piece d’eau-de-vie suite 4 son transport illégal en Picardie.

— Mémoire pour le sieur Jean-Baptiste Valentin, marchand épicier en
gros a Paris, accusé, contre Descaves et Pierre Trumeau, marchands
d’eau-de-vie en détail, accusateurs. [Paris], de [Imprimerie de
Montalant, [vers 1730]. In-folio, [4] p.

— Patente de «liqueriste» de Claude Fouilloux 4 Marseille, du 6 mai
1818. 1 f in-folio pré-imprimé et renseigné & la main; signatures de
Uintéressé et du maire de Marseille (petite déch. en téte, qq. rousseurs).
Soit 3 plaquettes. 70/100 €

118. SUITE DE 6 GOBELETS A LIQUEUR.

Argent uni (950 milli¢mes), soulignés de filets.

Orfevre: Francois BOUTHEROUE-DESMARAIS (1798-1808)
Paris, 1798-1808.

Poids: 80 g.

H:3,5cm.

Enfoncements, fentes pour 'un.

Voir la reproduction page 101. 30/50 €

119. LALIQUE (René) (1860-1945). SUITE DE 5 GOBELETS.
Modg¢le «lotus»,

Verre blanc souflé-moulé et émaillé noir.

Epoque Art-déco.

H.:7,5 cm.

Ce modele figure aux catalogues de 1928 et 1932 et sur le tarif de
1937.

Non continué apres 1947.

Réf. 3406.

Bibliographie: MARCILHAC (Félix); R.LALIQUE Catalogue
raisonné de I'ceuvre de verre. Paris, Les éditions de I'Amateur, 2004,
nouvelle édition mise & jour. 200/300 €

120. JACQUEMIN (Georges). Les fermentations rationnelles (vins,
cidres, hydromels, alcools). Malzéville-Nancy, Edg. Thomas, 1900. In-
8, VII, 878p., 7pl. (16) pp de publicités, percaline mauve imprimée or,
dos lisse orné et passé (reliure éditeur).

7 planches et nombreuses figures dans le texte.

Premiére édition de cet ouvrage consacré aux levures, 4 la vinification,
3 la pasteurisation, au vinaigre, au cidre, a 'hydromel, 4 la bi¢re, etc.
Premier tirage 2 3500 exemplaires.

Oberl¢, bibliothéque bachique, n° 242. 80/100 €
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121. JULLIEN (A.). Manuel du sommelier ou instruction pratique
sur la maniére de soigner les vins, dédié 3 M. le Sénateur Chaptal,
Comte de Chanteloup, Membre de IInstitut, auteur de 'ouvrage
intitulé: Lart de faire les vins. A. Jullien, Marchand de vin, inventeur
des Cannelles aériferes et autres instruments pour la décantation des
liquides. Paris, chez lauteur, 1813. In-12, demi-basane moderne signée
P Goy et C. Vilaine de XIV pp. — 180 pp. et une planche dépliante.
Rare édition originale de 'ouvrage qui fit la célébrité d’André Jullien.
Tres agréable reliure.

Chwartz, 30. Voir les reproductions. 2000/3000 €

122. JULLIEN (A). Topographie de tous les vignobles connus.
Précédé d’une notice topographique sur les vignobles de I’Antiquité
et suivie d’une classification générale des vins. Paris, L. Mathias, Veuve
Bouchard-Huzard, 1848. In-8, demi-basane havane, dos lisse orné
(veliure de époque). 20 pp. — XVI pp. — 524 pp. et un tablean dépliant
(rousseurs éparses).
Vicaire, Gastronomie, 470-471 — Oberlé, 961: Quatriéme édition
augmentée en téte d’un rapport de Francois Arago sur ce livre.
200/300 €

123. LA FIZELIERE (Albert de). Vins 4 la mode et cabarets du
XVII siecle. Paris, 1866. In 8, demi-percaline bleue i la bradel, illustré
d’un frontispice & l'eau forte de Maxime Lalanne. 84 pp. 50/100 €

124. LAVRATE (Edmond, 1829-1888). Le soulographomeétre. [Vers
1880]. Lithographie coloriée au pochoir, 46,5x32, 5 cm.
Voir la reproduction. 80/120 €

Kapandji Morhange
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125. LETA (Nicola) (1951-2006). Bacchus i la coupe de vin.

Terre cuite.

H.: 44 cm.

Non signé. Accidents.

Nicolas Leta meurt malencontreusement en plein travail écrasé une
commande d’1,2 tonne qu’il réalisait pour la ville de Varennes-les-
Micon...! 40/50 €

126. IRIBE. [NICOLAS (Etablissements)]. 1. Blanc et Rouge —
La belle aux bois dormant. — 2. Rose et noir — Le mauvais génie. —
3. Bleu, Blanc, Rouge. — France. Paris, LEtablissement Nicolas, 1930-
1932. 3 albums (plaquertes), Grand in-4, brochés.

Collection complete de cette prestigieuse publication imprimée par Draeger.
La premiere plaquette, intitulée «La Belle au bois dormant», est rédigée
par Georges Montorgueil, et ornée de 10 illustrations 4 pleine page de
Paul IRIBE. C’est « un dialogue au cabaret élégant entre deux fervents de
Monseigneur le vin». 1l est joint A cette plaquette un petit livret in-8
de quatre feuillets: «le service des vins doit étre une symphonie», illustré
par MARTIN.

La deuxi¢me plaquette, «Le Mauvais génie», est une suite de 9
planches caricaturales d'IRIBE sur les effets du shaker, précédé d’'un
livret in-8 par René BENJAMIN « Dialogue moderne en trois temps et
trois cocktails».

La dernitre plaquette, «France», comprend 6 planches d'IRIBE
dont 4 dépliantes sur doubles pages dénongant les totalitarismes
contemporains tandis qu'en france: «quand on boit du vin, on ne perd
pas la téter.

Usures d’usage sur les couvertures et tres légéres rousseurs sur quelques
pages. Assez bon état.

Soit 4 pieces. Voir les reproductions. 100/150 €

127. PASTEUR (L.). Examen critique d’un écrit posthume de Claude
Bernard sur la fermentation. Paris, Gauthier-Villars, 1879. In-8 broché
de XXIV pp., 156 pp. — 2 planches hors-texte gravées sur cuivre (petite
mouillure en marge d'une planche. les premiers [ en partie débrochés.
Bon état intérienr cependant).

Unique édition de ce livre dédié & Jacobsen, le célebre brasseur de
Catlsberg.

Cette réfutation des notes de Claude Bernard concerne presque
enti¢rement la fermentation vineuse. On connait la spectaculaire
expérience que réalisa Pasteur dans sa petite vigne enfermée dans une
serre (cf. les 2 planches explicatives) et le mal qu'il se donna pour
rapporter les grappes 4 '’Académie des Sciences de fagon a réfuter la
théorie de Claude Bernard. Voir la reproduction. 200/300 €

129

128. PHIL. Lanniversaire de la loi de prohibition en Amérique.
[Vers 1925]. Dessin, encre de Chine sur papier, 250 x 320 mm., signé
(plis). 80/120 €

129. [Bitre]. Bonne bicre de Mars. Affiche. Gravure en couleurs.
64 x 45,5 cm. Voir la reproduction. 100/ 150 €

130. [Traitement de la vigne] [Phylloxera]. ENSEMBLE DE 7
OUVRAGES.

— CHEVRIER. lLa transfusion, guérison des vignes phylloxérées et
suppression de la Taille des arbres fruitiers sur la vigne. Syst¢me J.
Desbois. Lyon, Vitte et Perrussel, 1886. Grand in-8 broché de 92 pp. et
une p. non ch.

— DESBOIS. Nouveau mode de culture appliqué 2 la vigne et aux
arbres fruitiers. Guérison et régénération des vignes phylloxérées et
suppression de la Taille des arbres fruitiers. Lyon, L. Delaroche 1888.
In-8 broché de 4 pp. non ch. — 104 pp. et 8 planches.

— GIRERD (Ferdinand). Vignes américaines, le guide pratique pour
greffer, semer et hybrider. Porte-greffe. Hybrides et hybridations avec
34 figures intercalées dans le texte par (...), viticulteur & Brignais
(Rhéne). Edition nouvelle et complétement refondue et augmentée.
Lyon, E. Vitte, [1892]. Grand in-8, de 122 pp., broché (rousseurs).
—MEHU (Adolphe) et BARBELET (Alfred). Etude des combustibles
dans les fourneaux employés a I'échaudage de la vigne. La pyralle et
la Cochylis. Villefranche, Pinet, 1869. Grand in-8, de 54 pp. et 9 ff.
non ch., broché (rousseurs sur le texte). Intéressant ouvrage contenant 4
planches lithographiées sur ces maladies et les appareils fontenelle et
Mathias pour leur traitement.

— CRAPON. Engrais et fumier, leurs emplois pour la vigne. Lyon,
Goerg, 1889. Plaquette in-8 brochée de 32 pp.

— LANEYRIE. Vade-mecum du négociant en vin. Paris, 1880. In-12,
broché, de VIII pp. — 162 pp. (quelques rousseurs). Edition originale.

— MAURIAC. La Défense du vin et la lutte contre I'alcoolisme. 3°
édition revue et corrigée. Paris, 1901. In-8 de 96 pp. Envoi de 'auteur.
Soit 7 volumes. 150/200 €

131. ENSEMBLE DE 3 OUVRAGES.

— MAROGER (E.). La goutte d’eau. Culture intensive de la vigne
dans le Bas-Languedoc. Paris, SGIE, 1924. In-12, broché (dos usé, non
coupé, a relier).

Deuxi¢éme édition. Envoi autographe signé de lauteur, daté de
Nimes, 1925, «Au Grand maitre de la viticulture monsieur Pierre
Viala ». Pierre Viala (1859-1936), originaire de 'Hérault, enseigna la

viticulture & I'Institut national agronomique de Paris.
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— COUANON (G.), CONVERT (E). Exposition universelle
internationale de 1900. Classes 36 & 60. Viticulture, vins et eaux-
de-vie de vin. Rapports... [St-Cloud, Impr. Belin, 1900]. Grand in-8,
broché (conv. inf- et dos remplacés).

— SIMON (André L.). What about Wine? All the answers... London,
Newman Neame, 1953. In-12, cart. éditeur, jaquette (jaq. déchirée).
Premiere édition. Illustré de 8 planches d’apres des photographies et
de bois gravés dans le texte par David Gentleman.

Soit 3 volumes 80/150 €

132. GARGOULETTE.

Récipient en cuivre 4 panse globulaire rétreinte a la base sur pied jupe.
Goulot et bec verseur tronconiques.

Epoque XIX¢ siecle.

H.:27 cm. 50/80 €

133. CRUCHE A FAU & JARRE A HUILE.

Terres cuites vernissées: jaune pale pour la cruche a bec, anse et anneau
de doigt; grise pour la jarre 2 2 délicates anses.

Bec, anse et anneau de doigt.

XVIIIe et XIXe siecles.

H.: 37 et 41 cm. Voir la reproduction. 50/80 €

134. [Vin). ENSEMBLE DE 4 DOCUMENTS. 1750-1792.

— Arrest du conseil d’état du roy... du 5 mai 1750. Paris, Impr. royale,
1750. In-4, 3 p., bandeau gravé sur bois (cacher annulé). A propos des
fraudes sur les vins.

— Sentence des prévots des marchands et échevins de la ville de Paris,
condamnant un préposé a la vente des vins «sur les ports, dans la halle
& sur [étape », pour avoir injurié et insulté «un des gardes du Corps
des marchands de vins de cette ville, dans ladite halle aux vins». Du
1 décembre 1758. Paris, Impr. Le Mercier, 1758. In-4, 3 p., vignette
gravée sur bois en téte, en feuilles.

— Arrest du conseil d’état du roi... du 24 mai 1765. Erablit le réglement
«pour les droits dentrée et de la vente en détail des vins amenés dans
la partie des fauxbourgs de Paris, située hors les barriéres, et sur l'entrée
dans la paroisse de Chaillot... ». Paris, Impr. royale, 1765. In-4, 11 p.,
bandeau gravé sur bois, en feuilles (brunissures; auréoles en marge).

— Décret de la Convention nationale du 19 octobre 1792. A Coutances,
chez G. Joubert, 1792. In-4, 2 p., en feuilles, signature. Confirme que
la prohibition de la sortie du territoire des marchandises alimentaires
vers les Pays-Bas autrichiens ne s'applique pas aux vins et liqueurs.
Soit 4 documents. 80/120 €

Kapandji Morhange
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135. PICHET JACQUOT.

Porcelaine polychrome de Paris & décor polychrome au naturel
représentant un homme assis tenant une verseuse.

XIXe siecle.

H.:25cm.

Restaurations et félures. Voir la reproduction. 30/50 €

136. PICHET «TETE DE JUGE ANGLAIS ».

Faience polychrome de Sarreguemines.

Marqué.

H.: 19 cm.

Infimes égrenures. 60/80 €

137. PICHET «TETE D’HOMME SOURIANT AUX FAVORIS ».
Faience polychrome.

H.: 19 cm.

Petites égrenures et restaurations. 60/80 €

138. PICHET «TETE D’HOMME SOURIANT, LES YEUX
LEVES VERS LE CIEL».

Faience polychrome de Sarreguemines.

Marqué.

H.: 17 cm.

Restaurations a 'anse. 60/80 €

139. PICHET «TETE DE PAUL KRUGER ».

Faience polychrome de Sarreguemines.

Marqué.

H.: 21 cm. 60/80 €
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140. PICHET «TETE D’HOMME SOURIANT A LA FRAISE ».
Faience polychrome de Sarreguemines.

Marqué.

H.: 17,5 cm.

Félure. 40/60 €

141. PICHET «TETE D’HOMME SOURIANT A LA FRAISE ».
Faience polychrome anglaise.
Marqué WARDLE, England.
H.: 19 cm. 40/60 €

142. PETIT PICHET «TETE D’HOMME JOUFFLU ET
SOURIANT ».

Faience polychrome de Sarreguemines.

Marqué.

H.: 15 cm. 60/80 €

143. PICHET «TETE D’HOMME A LA REDINGOTE GRISE ».
Faience polychrome de Longwy.

Marqué.

H.:20,5 cm. 60/80 €

144. IMPORTANT PICHET «DEUX VISAGES GRIMAGANT
PARMI DES FEUILLES DE CHENE ».
Faience polychrome.

H.:22,5 cm. 60/80 €

145. PICHET «BUSTE DE LEMPEREUR ».

Faience polychrome.

H.: 22 cm.

Egrenures. 40/60 €

146. IMPORTANT PICHET « HOMME A LA CASQUETTE »
Faience camaieu chocolat.
H.: 25 cm. Voir la reproduction. 40/60 €

147. LE BUVEUR.
Gravure en noir et blanc sur papier bleu. Encadré.
50/100 €

148. CHOMME-TONNEAU.

Rare pot couvert en argent (950 milliémes) en forme de personnage
couronné et souriant a la téte mobile, tenant un verre dans sa main
gauche et un pichet dans sa main droite. Le corps en forme de tonneau
est orné des masques de Bacchus et de I'expression en allemand : « Mir
der Wein, Fuch das Wasser» (« A moi le vin, i vous ['eau »). Base circulaire
moulurée et gravée de rinceaux.

Poids: 565 g.

Allemagne, XIX¢ si¢cle. Poingons allemands.

H.:25cm.

Cet objet si singulier nous fait penser 4 deux personnalités:

Le premier Clemens Pankert surnommé Perkéo. N¢é 4 Salurn dans le
comté de Tyrol.

Ce dernier apparemment affecté par le nanisme rencontre en 1718,
Charles TII Philipp (1661-1742), Prince-électeur, qui le prend sous
son aile en tant que bouffon de cour. Clemens Pankert & une habitude:
boire. Une légende prétend qu'il buvait dix-huit litres de vin par jour,
ne laissant qu'une consommation journali¢re de 2,27 litres 4 ses maitres.
Son surnom serait du 4 sa réponse en italien «perche no» a plusieurs
reprises lorsqu’on lui demandait §il voulait un autre verre de vin.

La plus célebre représentation de Perkéo se trouve dans les caves du
chateau de Heidelberg qui abritent deux gigantesques tonneaux (le

148

plus petit contient 3000 litres, et le plus gros 228 000 litres) dont il
est le gardien.

Le deuxi¢me André Boniface Louis Riqueti, vicomte de Mirabeau,
né a Paris, en 1754, mort a Fribourg en Brisgau, Allemagne, 4 I'dge de
trente-huit ans.

Obése, son ivrognerie lui vaut le surnom de «Mirabeau-Tonneau ».
Rapidement conscient de n'étre que l'ombre de Mirabeau-Tonnerre,
le malheureux André Boniface constata: « Dans une autre famille, je
passerais pour un mauvais sujet et un homme d esprit, dans la mienne je
suis un sot et un honnéte homme». Ecrivain possédant de I'esprit, auteur
d'innombrables bons mots, il fut aussi le collaborateur du journal Les
Actes des Apdtres.

Ardent défenseur de la monarchie a I'’Assemblée constituante o il fut
envoyé siéger par les nobles de la sénéchaussée de Limoges, il s'opposa
a la réunion des ordres et & 'abolition des privileges.

Le 4 février 1790, lorsque, Louis XVI annonga qu’il adoptait les prin-
cipes de la Constitution, il brisa son épée et sécria « Puisque le roi
renonce & son royaume, un gentilhomme na plus besoin d'épée pour le
défendre ».

Son parti étant minoritaire & 'Assemblée constituante, il donne sa
démission de député en juin 1790 et émigre en Allemagne. Il s'installe
en Pays de Bade et léve une légion (La Légion Noire dite aussiLes
Mirabeau), qui fit aux républicains, pendant 1792, une guerre d’escar-
mouches sanglantes. Il meurt suite & une attaque d’apoplexie lors de

148

la campagne de 1793. Sa dépouille repose dans un ancien cimetiere
protestant de Fribourg.

Nous retrouvons de nombreuses gravures le représentant habillé de
tonneaux et tenant un verre a la main.
Voir les reproductions.

1000/1500 €
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B Documents relatifs aux grands Chefs
. Emile Bernard & Pierre Lacam

Emile BERNARD (1826-1897)

Sa longue carri¢re au service des empereurs de France, d’Allemagne et d’autres rois et

princes en font certainement le plus proche connaisseur des gotts et des cuisines des
tétes couronnées qui dirigeaient a I'époque I'Europe. Aprés la défaite de Sedan en 1870,
il passe du service de Napoléon IIT a celui du kaiser, et sans que sa décision ne déclenche
la moindre opprobre en France.

Il est surtout connu pour avoir introduit le service a la russe en France et étre le coauteur
avec Urbain Dubois de La Cuisine Classigue, paru en 1856, livre qui reprend toutes les
grandes recettes classiques du début du siecle.

Pierre LACAM (1836-1902)

Patissier particulierement inventif, il mit au point une longue liste d’entreméts et de
desserts sucrés. En 1865, il publia Le Pitissier-Glacier, livre de recettes dont la base est le
fruit de son travail personnel. Il travailla & améliorer le matériel du patissier en mettant
au point une gaufreuse. Vers la fin de sa carriére, il se dirige vers I'écriture et le partage

de ses connaissances en publiant Mémorial de la Pétisserie. 11 participa aussi a la rédaction
du journal La Cuisine Frangaise et continua a publier des ouvrages de vulgarisation de la
patisserie, il meurt subitement en aott 1902.

Apres avoir pris la place de chef chez Ladurée, rue Royale, ot il resta de 1866 a 1871, puis
a Tours, Pierre Lacam fut engagé au palais des Grimaldi de 1877 2 1879.

149. [Emile Bernard]. Portrait en buste de trois quarts du célébre
cuisinier Emile Bernard. Dessin i encre de Chine sur papier fort.
Vraisemblablement la maquette d’un portrait frontispice d’un livre.

Lillustrateur a collé sous le buste, un papier reprenant la signature
d’Emile Bernard et sa ville de naissance. Seconde moitié du XIX® siécle.

18,6 x 14 cm. 4 petits trous d’épingle.

Né 4 Déle en 1826, Emile Bernard eut une fantastique carriére au
service des Empereurs de France et d’Allemagne. Compagnon d’Urbain
Dubois, et coauteur du cuisinier classique édité pour la premiere fois
A Paris en 1856. Urbain Dubois, éléve de Monsieur Louis Haas de la
maison Rothschild, et cuisinier du Comte Uruski et Emile Bernard
cuisinier de son Excellence le Général Comte de Krasinsky.

Eric Fréchon dans son éloge d’Urbain Dubois pour [Académie culinaire
de France présente leur complicité professionnelle en empruntant les mots
a Monsieur Jean Boes, qui vécut dans Uintimité de ces deux grands talents.

Il écrivait: « Bernard était artiste que nous appelions ’Enchanteur
et Urbain Dubois était le savant ».
Voir la reproduction.

200/300 €
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150. [Emile Bernard]. Piéce gothique en pastillage. Photographie
d’époque contrecollée sur papier fort et annoté en bas au crayon
noir: « Picce gothique en pastillage. Emile Bernard». Seconde moitié du
XIXe siecle.

20,1 x 16,6 cm. Défaut en bas i droite. 200/300 €

151. [Emile Bernard]. Emile Bernard et sa brigade. Photographie
d’époque contrecollée sur papier fort formant marie-louise. Seconde
moitié du XIX¢ siecle.

Sa quarantaine de cuisiniers de sa brigade posent derriére Emile
Bernard présentant au premier rang ses pieces montées telles que
fontaine, kiosque, bateau, chalet, etc..

26,2x38 cm. Taches et salissures, pro]mfwm et partie droite altérée
par une importante tache. Emouvant témoignage de la patisserie
Jrangaise de l'époque. Voir la reproduction. 400/600 €

153

152. [Emile Bernard] [Pierre Lacam]. Emile Bernard (assis) et Pierre
Lacam (agenouillé). Photographie d’époque contrecollée sur papier
fort. Seconde moitié du XIX¢ siecle.

Ils sont accompagnés de douze confréres en costume.
12,2x 18,4 cm. Voir la reproduction. 300/500 €

153. [Exposition Culinaire 1898]. 2 photographies d’¢poque
contrecollée sur cartons forts eux-mémes contrecollés sur papier fort.
Seconde moitié¢ du XIX siécle.

La premiére est une suite de 6 vues format diapositives de compositions
de piéces montées exposées lors de 'événement et de Emile Bernard
et Pierre Lacam visitant 'exposition. Mention sur le carton: « 15
Exposition culinaire 1898» et signée G. Lagache.

La seconde est un large apercu de quelques pitces montées comme
des volailles.

11,1x 16,7 et 12,1 x 16,9 cm. Voir la reproduction. 200/300 €

154. [Pierre LACAM]. 3 piéces montées en sucre filé pour une expo-
sition culinaire en 1893. Photographie d’époque de F. Larippe photo-
graphe 4 Tours vers 1893, contrecollée sur papier fort et dédicacée en
bas a lencre: « Offert & mon ami R Lacam comme souvenir. Liouville.
Février 1893.»

16,5x22,8 cm. Voir la reproduction. 100/ 150 €

155. [Monaco] [Pierre Lacam], patissier glacier de son A. S. le
Prince Charles IIT de Monaco, 1877-1879]. Pierre Lacam (signalé par
une croix & l'encre) dans la cour d'honneur du palais de Monaco. 11 est
entouré du personnel du palais princier. Photographie d’époque. Se-
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conde moitié du XIX¢ siecle. Tirage (passé) albuminé contrecollé sur
carton fort et titré & Uencre: « Cours dhonneur du palais de monaco.
Garde-meuble, & coté le grand perron. 20 mars 1878. Pre Lacam. »

19x24 cm. 200/300 €

156. [Pierre Lacam)]. Piéce montée en sucre. Arbre abritant un pivert
et décoré d’un cartel en forme de coeur dans lequel est écrit « HOPE»,
pour une exposition culinaire en 1889. Seconde moitié du XIX® siecle.
James U. Stead, 383-th Ave., N.Y. [NEW-YORK]

Photographie d’époque contrecollée sur papier fort et dédicacé en bas
alencre: «a M. P Lacam, exposé en 1889. V. Braquenais?»

22,6 x 14,8 cm. 100/150 €

157. [Académie de Cuisine]. Liste des membres de ’Académie de
cuisine, premier mars 1901. Feuillet in-4 (quelques rousseurs) conte-
nant la liste des membres dont le si¢ge social, sis au 81, rue Saint
Denis, domicile de Pierre Lacam.

Parmi les membres, figurent Darenne 4 Versailles, Mme Ch. Clarke au

Buckingham-Palace 4 Londres, Gustave Gatlin...
Voir la reproduction. 150/200 €
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UNION UNIVERSELLE

roNpiE EN 1878

——

158. [Pierre Lacam] [Académie de Cuisine]. Beau souvenir de
I'Union Universelle pour le Progrés de lArt Culinaire, crée en 1878
par Joseph Favre.

La section francaise, '’Académie Nationale de Cuisine Francaise,
future Académie de Cuisine, décerne le 3/10/1898 les palmes «en
vermeil», 3 Monsieur Pierre Lacam «pour le zéle qu’il apporta au buste
de E. Bernard».

Grand admirateur d’Emile Bernard, Lacam exalta sa mémoire en
gérant une souscription pour lui ériger un buste en sa mémoire.

On trouve entre autres les signatures de grands cuisiniers de 'époque
a l'instar de Gustave Garlin (1828 — 1923), celles de son Président,
O. Bichot, son secrétaire général, F. Grandi, Roque et Bardonneau.
Cachet de I'Université de I’Art Culinaire — Comité général apposé en
bleu sur ce carton sur peau de vélin, au format d’un faire-part.

Voir la reproduction. 200/300 €

159. [New-York Club] [Pierre Lacam]. Piéce montée en sucre. Renne
tirant un traineau surmonté d'une cloche.

Sur la cloche cartel portant la mention: « Trainean Fantaisie Modelé. A
mon ami P Lacam. [illisible]. New-York Club.»

Sous le renne, un récipient portant la mention «New York Club
[illisible] »

Photographie d’époque contrecollée sur papier fort, au crayon i papier
mention « New York Club 35th ¢ 5th Ave».

16,8x21,8 cm. 100/150 €

160. [Alliance franco-russe]. Picce montée illustrant alliance fran-
co-russe. Photographie d’époque contrecollée sur carton. Circa 1893.
23 x 16,7 cm. Plis cassés et déchirures en bas a droite.

Voir la reproduction. 100/150 €

161. [Paul Seurre]. L.A.S. de Monsieur P. Villez & Monsieur Paul
Seurre, gendre de Pierre Lacam.

1 £ plié en deux, encre noire.

« Cher Monsieur, je vous adresse ci-joint deux recettes dont jaime & croire
voius serez bien aisé & connaitre. Clest 17: le porc frais mariné moscovite;
2 : oreilles de veau farcies. »

Il est joint:
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POUR LE PROGRES DE LART CULINAIRE

B A S S S ST B o K B
A cavémig Hationale g Enising Frampuisy

£ Académic daus sa séance solennelle du S Gk e 7 FgF
S
déccrne les palmes @ M o — 22 . ST

R i
: £e Borretuire Ginirnl,
et e i [ e I
£k e PLs

e

2

— carte autographe signée de Madame René Tapissier 4 Monsieur
Seurre-Lacam: «nayant pu voir Monsieur Lacam, hier soir tient & lui
dire quelle a été parfaitement satisfaite de son diner.» Avec enveloppe
adressée a « Monsieur Seurre-Lacam, Au Puits certain, 40 bis rue Saint
Jacques, Paris». Encre violette.

— carte autographe signée de Monsieur Lieber des «Fausses reposes»
a Ville d’Avray adressée & Monsieur Seurre Lacam, 40bis rue Saint
Jacques: « Je viens vous prier de me faire savoir si vous avez actuellement
sous la main un chef;, jeune et honnéte, débutant en place, tel que vous
savez devoir convenir pour moi [.... ] Si vous avez une bonne cuisiniére, Je
la prendrai aussi bien. »

—L.A.S de Madame G. Villez 4 Madame et Monsieur (?) du 4 octobre
1910.

2 ff. pliés en deux, encre noire.

Nous supposons que Pierre Lacam a racheté le magasin des Villez
4 Paris prés de du Panthéon. Malheureusement, le commerce ne
fonctionne pas comme avec ses prédécesseurs: «votre lettre ma
absolument stupéfiée. Voili environ 7 mois que je vous ai vendu ma maison
de commerce et aujourd hui vous vous plaigniez dans des rermes ambigiis
des affaires [...] Tout le monde sait que lorsquun commercant vend son
Sonds, il lui est impossible dassurer a son SSeur [successeur] qu’il fera le
méme chiffre d affaires que lui [...], cette thése est si logique que la loi n'a
prévu la garantie du chiffre d affaires qu'exclusivement pour la vente des
Jfonds de boulangerie. |[...] Quant aux écoles du quartier latin je vous ai
dit [...] que javais fourni antérieurement la plupare de ces établissements
[-..]. Je vous ai fait obtenir la clientéle du Lycée Henri IV que vous avez
toujours. Le lycée Saint Louis que vous navez pas su garder. Quant a
Polytechnique, vous navez pas voulu fournir et pour ce qui est de Ste
Barbe vous avez préféré attendre, etc, etc,... [...] Si vous aviez apporté
un peu plus de soin a la cuisine, vous w'auriez pas perdu quelques
bons clients qui mont avisé par lettre que je garde précieusement, en
outre, quand l'on prend une maison de commerce on wen change pas les
habitudes du jour au lendemain. »

— Cartes autographes signées et L.A.S de félicitations pour la naissance
de leur fils Pierre adressées 3 M. et Mme Seurre.

— 2 cartes de visite de Monsieur et Madame Seurre-Lacam

— 1 carte de visite d’Auguste Briant & Londres.

— 1 carte de visite de Guéry-Gomiot, 60 rue de Rennes, Paris, Spécialité
de diners a forfait.

Paul Seurre est le gendre de Pierre Lacam et ont publié ensemble
Le nouveau mémorial de la patisserie et des glaces, concernant
3500 recettes de patisserie fine et ordinaire.

Soit 16 pieces. 80/120 €

B Le 7¢me Art s'invite a table

162

162. LE BOULANGER DE VALORGUE.

Ifernandcl dans le film d’Henri Verneuil (1953).
Epreuve argentique d'époque sur papier cartoline (23x29,5 cm, marge
comprise) attribuée & Gaston THONNART.

Voir la reproduction. 150/200 €

163. VOICI LE TEMPS DES ASSASSINS.

Jean Gabin et Dani¢le Delorme dans le film de Julien Duvivier (19506).
Epreuve argentique d'époque (24x18 cm) attribuée 4 Roger
CORBEAU (1908-1995). Voir la reproduction. 150/200 €

164. LE GENTLEMAN D’EPSOM.

Louis de Funés et Jean Lefebvre dans le film de Gilles Grangier (1962).
Epreuve argentique d'époque (18x24 cm) attribuée & Marcel DOLE.
Voir la reproduction. 150/200 €

165. LES TONTONS FLINGUEURS.

Sabine Sinjen et Lino Ventura dans le film de Georges Lautner (1963).
Epreuve argentique d'époque (17x23 cm) attribuée 3 Jean-Louis
CASTELLI. Tampon de la production au dos.

Voir la reproduction. 150/200 €
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166

167

166. LES TONTONS FLINGUEURS.

]?erna.rd Blier et Francis Blanche dans le film de Georges Lautner (1963).
Epreuve argentique d'époque (17x23 cm) attribuée 4 Jean-Louis

CASTELLL. Voir la reproduction.

Catalogue de vente du 18 septembre 2016

150/200 €

167. LA CUISINE AU BEURRE.

Laurence Lignieres et Bourvil dans le film de Gilles Grangier
(1963).

Epreuve argentique d'époque (19x23,5 cm) attribuée 2 Jean-
Marie JAMI-BLANC. Voir la reproduction. 100/ 150 €
168. LE GRAND RESTAURANT.

Louis de Funés dans le film de Jacques Besnard (1966).
Epreuve argentique d'époque (16x23 cm) attribuée 3 Roger
CORBEAU (1908-1995). Voir la reproduction. 100/ 150 €

169. CAVENTURE, C’EST LAVENTURE.

Lino Ventura, André Falcon, Aldo Maccione, Charles Gérard,
Jacques Brel et Charles Denner dans le film de Claude Lelouch
(1972).

Deux épreuves argentiques d’époque (11,5x17 cm).

Voir la reproduction. 150/200 €

170. LE SAUVAGE.
Yves Montand dans le film de Jean-Paul Rappeneau (1975).

Epreuve argentique d'époque (30x24 cm) attribuée a Daniel
SIMON (né en 1948). Voir la reproduction. 100/ 150 €
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171. DAILE OU LA CUISSE.

Louis de Funés dans le film de Claude Zidi (1976).
Epreuve argentique d'époque (24x30 c¢m) attribuée 2 Bruno BUENO.
Voir la reproduction. 150/200 €

172. INSPECTEUR LA BAVURE.

Qoluche et Gérard Depardieu dans le film de Claude Zidi (1980).
Epreuve argentique d'époque (17,5x24 cm) arttribuée a Jacques
PRAYER. Voir la reproduction. 100/150 €

Catalogue de vente du 18 septembre 2016

171

173

173. LA SOUPE AUX CHOUX.

Louis de Funés et Jacques Villeret dans le film de Jean Girault (1981).
Epreuve argentique d'époque (24x30 cm).

Voir la reproduction. 100/150 €

B Fonds de la collection
M. et Mme. Raymond Oliver,
quelques documents et souvenirs
du Grand Véfour

174. A BARBEROUSSE (JOSSE (Philippe) dit) (1920-2010). Ray-
mond! Ils m’embétent! Plume, signée et avec envoi « 4 Mari [Oliver],
avec toute mon amiti¢!»

Dessin représentant avec humour I'épouse du restaurateur en souris,
suivie par trois prétendants, des chats, et appelant au secours son mari,
Raymond Oliver, tenant une casserole 2 la main.

20x25,3 cm (a vue).

Sous marie-louise et cadre baguette moderne.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. 40/60 €

175. A [4'™ forum American Express]. TROPHEE INTERNA-
TIONAL DE LA RESTAURATION remis & Raymond Oliver le 20
septembre 1984.

Bronze 4 décor d’un planisphére sur lequel est apposé la France centrée
d’une toque de chef. Socle en marbre noir avec plaque en métal doré.
H.:26,5 cm.

Il est joint:

4 MEDAILLES: médaille en argent (950 milliémes) de la Ville de
Paris 3 Raymond Oliver, 1955, FEcrin; médaille en métal de I'Frat
d’Israél & décor d’une paire de mains soutenant vivres et vin, Fcrin;
médaille en argent doré (950 milliemes) Alpe d’Huez ville olympique
d’hiver 4 décor d’une descente en bobsleigh, Ecrin; médaille en métal
de la Japan World Exposition Osaka 1970, Ecrin.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir la reproduction. 80/120 €

176. A [Jeunes Restaurateurs de France]. LA ROSE D’OR DES
JEUNES RESTAURATEURS DE FRANCE.

Plante naturelle habillée d’éternité dans un bain d’or de 24 carats.
Création Edé.

Rose d’or offerte 4 Raymond Oliver en hommage a ses bienfaits
envers la Gastronomie lors du déjeuner du 28 novembre 1985 par le
Président des Jeunes Restaurateurs de France.

Long.: 30,5 cm.

Petites usures du temps.

Dans sa boite.

Les Jeunes Restaurateurs de France (aujourd’hui d’Europe) sont
nés en 1974 au cours d’'une premiére assemblée générale dans la
distillerie de Grand Marnier & Neauphle le Chateau, a I'initiative de
Jacques Marnier-Lapostolle, Président-Directeur Général de Marnier-
Lapostolle et de Nicole Seitz, fidele porte-parole Grand Marnier,
devenue marraine de I’Association et créatrice du prix La Rose d’Or
remerciant une personnalité ayant ceuvré pour la cuisine frangaise.
Lors du congrés annuel de novembre 1985, organisé chez Michel
Rostang, Vice-Président lors de la création de I'Association, Christian
Gaillard, Président des Jeunes Restaurateurs de France, décerna avec
beaucoup d’émotion le Rose d’Or de I’Association 2 Raymond Oliver.
Nous remercions Madame Loetitia Seitz et le Chef Michel Rostang
pour leurs précieux renseignements.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir la reproduction. 80/120 €

176
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177. A OLIVER (Raymond). Célébration de la nouille. Robert
Morvel, Le Jas du Revest-Saint-Martin, 1965. In-12 carré, toile éditeur.
Parfait état.

Envoi de lauteur 2 sa future seconde épouse et photo d’identité de
Raymond Oliver collé.

De la bibliothéque Raymond Oliver, restaurateur du Grand Véfour,
avec Ex-Libris.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir la reproduction. 40/60 €

178. A OLIVER (Raymond). Cuisine insolite. Paris, Edilux, 1969.
Grand in-4, reliure éditeur reps noir, premier plat orné d’un large décor
Jfrappé en blanc et de peluche grise, chemise demi chagrin noir & bandes,
plats de papier bois, érui bordé. 78 p.

Edition originale, 22 recettes humoristiques trés bien présentées et
illustrées de spirituels dessins de Mose.

Remarquable réalisation ; la disposition typographique est agrémentée
de passages en couleurs et de photographies.

Catalogue de vente du 18 septembre 2016

178

Le premier plat de reliure est orné d’une soupiére figurant le portrait
de R. Oliver, la barbe étant faite de peluche grise d'aprés de Jean Girou
— Najou.

Trés bel exemplaire & I'état de neuf et complet du menu signé par
R. Oliver.

Bel envoi de R. Oliver a sa femme illustré, & s’y méprendre, d’'un
magnifique dessin (Arlequin 2 la cocarde et arlequine) dans le gott
de Jean Cocteau.

De la bibliothéque Raymond Oliver, restaurateur du Grand Véfour
avec Ex-Libris.

Raymond Oliver a truffé ce précieux exemplaire de 2 photographies
d’époque le présentant a la séance de dédicace.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir les reproductions. 300/500 €

179. A OLIVER (Raymond). ASSIETTE RONDE A DESSERT
«PALAIS ROYAL ».

Dessin de Raymond Oliver d’'une double frise de visages masculins
dans le gotit de Jean Cocteau.

179 180

Porcelaine dure Georges Boyer, Limoges France, marquée au dos.
Signée et titrée.

Diam.: 19 cm.

Dans sa boite.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir la reproduction. 50/100 €

180. A OLIVER (Raymond). ASSIETTE RONDE «LE CA-
NARD A CLORANGE ».

Dessin humoristique de Raymond Oliver d’un canard 4 'orange.
Porcelaine blanche B & Co, Limoges France, marquée au dos.

Signée et titrée.

D.: 24,3 cm.

Dans sa boite.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir la reproduction. 50/100 €

181. A OLIVER (Raymond). SUITE DE 6 ASSIETTES A
COQUILLES SAINT-JACQUES «AUX EPICES», « PROVEN-
CALES », «cAUX TRUFFES ».

3 dessins humoristiques de Raymond Oliver illustrant chaque paire
de la coquille Saint-Jacques aux épices, la coquille Saint-Jacques
provencale, la coquille Saint-Jacques aux truffes, création exclusive.
Porcelaine blanche des Tuileries, Coupe d’or du bon gott frangais,
Diplome «Prestige de France », marquées au dos.

Signées et titrées.

13,5x 14,5 cm.

Dans sa boite en carton noir a I'étiquette Raymond Oliver dessinée par
Jean Jirou-Najou pour Cuisine insolite.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir les reproductions. 100/150 €

182. A OLIVER (Raymond). PLAT A POISSON OVALE «SPE-
CIALITE MAISON ».

Dessin humoristique de Raymond Oliver d’'un poisson sautant de la
poéle, création exclusive, 2 anses 4 décor de coquille.

Porcelaine blanche des Tuileries, Coupe d’or du bon gott frangais,
Diplome « Prestige de France», marqué au dos.

Signé et titré.

Long.: 36,5 cm.

Tache d’usage.

181

182

Dans sa boite en carton noir 4 I'étiquette Raymond Oliver dessinée par
Jean Jirou-Najou pour Cuisine insolite. En I'état.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir les reproductions. 50/100 €
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183

183. A OLIVER (Raymond).
SUITE DE 6 ASSIETTES CREUSES
« LA BOUILLABAISSE ».

3 dessins humoristiques de Raymond Oliver
illustrant chaque paire:

«Quand ¢a bouille tu baisse» [sic] A décor d’'une
marmite sur le feu.

«Les poissons sont en plus du St Pierre et de la vive
lindispensable rascasse la galinette que voici... [ ?]
la cigale et autres poissons de roche exclusivement» A
décor d’une galinette.

«Petit St Pierre/ Grosse vive/ainsi le wveut la
tradition... » 3 décor d’un saint pierre et d’une vive.
Porcelaine blanche des Tuileries, Coupe d’or du
bon gofit francais, Diplome «Prestige de France»,
marquées au dos.

Signées et titrées.

D.: 21,5 cm.

Dans sa boite en carton noir a I'étiquette Raymond
Oliver dessinée par Jean Jirou-Najou pour Cuisine
insolite.

Provenance: Collection Raymond Oliver,
Restaurateur du Grand Véfour au Palais Royal.
Voir les reproductions ci-contre et page 41.  100/200 €

Catalogue de vente du 18 septembre 2016
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184. A OLIVER (Raymond). ENSEMBLE DE DESSINS PRE-
PARATOIRES ET RECETTES POUR ASSIETTE ET PLAT. Col-
lection « CUISINE INSOLITE ».

— 52 dessins et esquisses préparatoires humoristiques sur papier
illustrant les recettes telles que: ceuf a la coque, la bouillabaisse au
poulet, le canard 4 I'orange, la caille aux raisins, I'ceuf au miroir, etc...
Le coq 4 la biere est accompagné de la recette manuscrite et d’'un texte
de présentation sur la bouillabaisse par Raymond Oliver.

30x21 cm environ.

— 11 recettes sur papier-calque destinées a étre imprimées sur assiettes.
— 1 lettre et 4 ff. de notes explicatives tapuscrites de la Porcelaine des

184

Tuileries passant commande auprés de Monsieur Raymond Oliver.
Lidée est de présenter deux collections, «'une plus classique et trés
compléte pour tous les magasins, et la deuxi¢me plus originale,
entierement réalisée par vous, que nous réserverons aux boutiques».
Ainsi la Porcelaine des Tuileries demande en complément de la
collection «Cuisine Insolite» 119 dessins destinés & étre reportés sans
recette sur des articles en porcelaine comme des ramequins, moules
A tartelettes... En outre, pour des assiettes avec titre et recettes, la
manufacture propose 38 commandes supplémentaires.

Feutre, aquarelle, crayon noir.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir les reproductions. 500/1000 €
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185

187

187
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187

185. A OLIVER (Raymond). Cuisine pour mes amis. Pa-
ris, Albin Michel, 1976. Volume Grand in-8, demi-maroquin
havane a coins, dos & nerfs, couvertures et dos conservés.

Un des 6 exemplaires hors commerce. Exemplaire de téte
numéro I, conservé par son auteur qu'il a truffé de coupures
de presses (critiques) de 'époque et d’'une photo d’identité.
Edition revue et augmentée de recettes pour un ami (1964).
Préface de Jean Cocteau.

De la bibliotheque Raymond Oliver, restaurateur du Grand
Véfour avec Ex-Libris.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du
Grand Véfour au Palais Royal.

Voir la reproduction. 100/150 €

186. A OLIVER (Raymond). ENSEMBLE DE 6
OUVRAGES.

— Les petits secrets de ma grande cuisine. Paris, Editions de
Vecchi, 1978. In-4, couv. cartonnée éditeur.

— La cuisine de plein air. Paris, Editions de Vecchi, 1978. In-8,
couv. souple éditeur.

— La grande cuisine du froid. Congelés. Surgelés. Paris,
Editions de Vecchi, 1978. In-8, conv. souple éditeur avec photo
de lauteur au Grand Véfour sur le premier plat.

— La cuisine pour les hommes. Illustrations de Vicky Girard.
Paris, Editions du Pont Royal, Bibliothéque pratique des familles,
1958. In-8, couv. toile grise éditeur. Avec photo d'identité de
Lauteur collée au faux-titre.

— Classic sauces and their preparation. London, Wine and
Food Publishing, 1972. In-8, toile verte, avec jaquette. Avec
photo portrait de lauteur 15x 12 collée au ler f. Non édité en
France.

— OLIVER (Raymond) et CHAST (Docteur Michel). El
placer de la dieta. Barcelone, Grijalbo, 1984. In-8, couv
cartonnée éditeur. Traduction par Enrique Sordo de Les régimes
gourmands édité par Albin-Michel en 1978.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du
Grand Véfour au Palais Royal. 50/100 €

187. A DOCUMENTATION.

Série de photographies argentiques en noir et blanc ou couleurs
de Raymond Oliver et de sa femme: portraits, participation a des
événements tels que Traditions et Qualité du 1 janvier 1974 a la Tour
d’Argent, voyages (Hong Kong, Tel Aviv); et quelques coupures de

presse.

187

Il est joint: menu accordéon du Mandarin Imperial Banquet:
banquet de 3 jours & 'Hotel Mandarin 4 Hong Kong en octobre 1971
notamment en présence de Christian Millau et Henri Gault.
Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal.

Voir les reproductions ci-contre et page 4. 200/300 €
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189

188. A 6 PAIRES DE BAGUETTES (COUVERTS ASIA-
TIQUES), circa 1980.

En bambou aux initiales de Raymond Oliver marquées au feu.

Dans leur étui papier de soie portant la signature imprimée du chef.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. 20/30 €

189. A TIRE-BOUCHON ET TIMBALE.

— Tire-bouchon en laiton doré, au chiffre de Raymond Oliver «R.O.».
H.:16 cm.

— Timbale en étain, au chiffre de Raymond Oliver «R.O.», sur
piédouche cannelé. H.: 11 cm.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir la reproduction. 100/150 €

Catalogue de vente du 18 septembre 2016

190. A PLATEAU.

Plateau en argent (950 milli¢mes) 4 2 anses,
bords chantournés a décor de fleurs et en
écoingons de feuillage, gravé en son centre
du chiffre «CSB» dans une réserve de
feuillage.

Poids: 2530 g.

Provenance: Collection Raymond Oliver,
Restaurateur du Grand Véfour au Palais
Royal. 200/300 €

191. A [Guillaume Oliver]. PAIRE DE
JUMELLES.

Meétal noirci et plaques de nacre.

Signée G. Oliver, Bayonne.

Il manque un petit écrou.

Dans leur écrin.

Guillaume Oliver le grand-pére de
Raymond Oliver a réalisé¢ ce modele dans
les années 1920.

Il est joint:

[Louis Oliver].

— MEDAILLE en bronze du Congrés
International de Droit Maritime, Paris
1911. Ecrin.

— MEDAILLE en argent (950 milliémes) 4
décor d'un voilier

Provenance: Collection Raymond Oliver,
Restaurateur du Grand Véfour au Palais
Royal. Voir la reproduction. 50/80 €

192. A [Grand Véfour]. VIDE-POCHES
«MAINS DE COLETTE».

Porcelaine blanche & décor des mains jointes
de Colette retenues par des feuilles vigne et
d’une grappe de raisin. 20x 15 cm.
Provenance: Collection Raymond Oliver,
Restaurateur du Grand Véfour au Palais
Royal. 50/80 €

193. A [Grand Véfour]. IMPORTANT
ENSEMBLE DE CONFITURIERS ET
SUCRIERS en porcelaine de Paris pour la
plupart du XIX® siecle.

Ces confituriers ont servi de modele pour
I'illustration du premier menu du Grand Véfour de Raymond Oliver.
En 1948, apres avoir acheté le restaurant, il demande & Christian
Berard d’illustrer la carte du menu avec ces confituriers (cf. n° 195).
Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal.

Liste détaillée sur demande ou sur notre site internet www.kapandji-
morhange.com. Voir la reproduction. 1000/ 1500 €

194. A [Grand Véfour]. ELEGANTE VITRINE DE STYLE
LOUIS XVI.

Bronze doré  décor d’un filet de piastres et chute de feuilles d’eau, les
montants en facade & pans coupés & décor de chute de feuilles d’eau,
les pieds fuselés et cannelés.

Intérieur et base a fond de glace.

2 grandes et 2 petites étagéres de verre.

Fin XIX¢. Début XX¢.

160,8 x 135,6 x 58 cm.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. 1000/ 1500 €

193 et 194
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B Ensemble de menus de Grands Restaurants, certains dédicacés
par les Chefs — carnet de route du Club des Cent, 1926 - diners gastronomiques
du 15 - 20, Ritz, & Automobile Club entre 1934 et 1937.

195. A [Grand Véfour]. ENSEMBLE DE 14 MENUS DU
GRAND VEFOUR.

Des années 1948 4 1963. Quelques menus sont des épreuves de
Raymond Oliver lui permettant de corriger avant impression le menu
sélectionné.

La couverture de 12 des menus a été dessinée par Christian Bérard et
représente une table du Véfour centrée d’'une composition d’anémones
dans un confiturier a Pinstar de ceux que nous présentons au lot
193. Christian Bérard était un habitué de la Maison, tout comme Jean
Cocteau qui lui succédera pour la carte du Véfour. Raymond Oliver
disait de son ami Bérard: «mon bras droit».

Avec ratures, annotations, corrections par R. Oliver.

En létat.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir la reproduction. 300/500 €
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196. A [Grand Véfour]. ENSEMBLE DE 8 MENUS DU GRAND
VEFOUR.

Années 1960-1980.

Epreuves de Raymond Oliver lui permettant de procéder aux
augmentations des prix comme indiqué sur quelques exemplaires sur
la couverture «Avant augmentation» ou « Augmentation du diner du 6
mai 1964».

2 menus sans couverture.

Il est joint:

— [Jean Cocteau]. Couverture du menu (sans le menu) a 'Arlequin de
Jean Cocteau, lithographie. Au 2™ feuillet, autoportrait lithographié
de Raymond Oliver sous-titré: «J’aime beaucoup le Cordon Rouge
de Mumm’s».

— 2 feuillets manuscrits du Chef: sur le premier, Raymond Oliver
présente un nouveau menu décomposé de la maniere suivante: Les
ceufs/Entrées et grillades/Les légumes/Les fromages/Les desserts —
sur le second, Raymond Oliver apporte la correction suivante a une
liste de plats tapuscrits: « prendre note de tous ces plats qui ne devront
plus figurer. Me soumettre la carte du jour pour approbation.» Ainsi le
13 novembre 1964, il élimine de sa carte les brochettes de fruits de
mer béarnaise, la lamproie bordelaise ou les noisettes de biche sauce
poivrade.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir la reproduction. 300/500 €

197. A ENSEMBLE DE 6 MENUS.
Daigo, Déjeuner végétarien japonais —
déjeuner de I'Académie du whisky «Pure
Malt» du 18 décembre 1980 chez Lasserre
— menu a 'occasion du centenaire du Crédit
Suisse & Zurich pour 'année gastronomique
en Suisse 1956.

Georges Prase 4 l'occasion de I'année
gastronomique en Suisse analyse le menu
servi comme « témoignage d’estime et faible
écho d’affection 2 notre cher Raymond,
octobre 1956» (L.A.S.) — Chez Bosc le
vendredi 18 mai 1990 4 loccasion d’un
anniversaire — Les Trois Soleils, Aéroport
d’Orly, mercredi 30 avril 1969 — [La
Piperade] 4 Lourdes.

Il est joint: prospectus pour le Restaurant
La Petite Moisanderie — carte de voeux sous
forme de menu des traiteurs Jacques Raynier
et Jean Marchetti, rue du Louvre, signé et
avec envoi de Jacques Raynier.

Le menu d’un déjeuner végétarien japonais
au temple bouddhiste 4 Tokyo propose une
suite de 13 plats. Le menu est imprimé sur
du papier de riz en accordéon. Soit 8 piéces.
Provenance: Collection Raymond Oliver,
Restaurateur du Grand Véfour au Palais
Royal 50/100 €

198. A ENSEMBLE DE 7 MENUS.
Tasting of French White and Rosé Wines
le mercredi 22 septembre 1965 au Mark
Hopkins Hétel, Sans Francisco en présence
de Claude Batault — Jean Trocmé et le
Comité National des vins de France — La
Nuit Internationale de la Gastronomie
et de la sommellerie au Casino Ruhl de
Nice le 18 février 1977 organisée par les
Commeliers de la Cote d’Azur — Menu Air
France célébrant la semaine «Paris vient
a Los Angeles» — Menu Air France pour
la semaine «Paris vient & Los Angeles» a
I’'Hotel Ambassador le 23 septembre 1965
— Thuilier & Beaumaniére, Piques 1968
(signé) — Lasserre.

La dégustation de San Francisco en 1965
accueille 11 cavistes de San Francisco qui
proposentaussi bien un Chapoutier Hermitage
Blanc 1961, un Puligny Montrachet 1961 ou
un Chateau Yquem 1960.

Thuilier sur le menu de son restaurant Beaumaniére adresse un envoi a
Raymond Oliver sur la couverture: «en toute sympathie».

Pour la semaine de Paris & Los Angeles en 1965, les spécialités régionales
francaises sont 4 l'honneur: cassoulet toulousain, salade nigoise,
escargots bourguignons, Bouillabaisse, Vichyssoise, tripes & la mode de
Caen... Et parmi les fromages. .. nous retrouvons le Boursin (!).
Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. 50/100 €

199. A ENSEMBLE DE 7 MENUS.

Jean-Paul Bonin, Christian Ignace et Yves Labrousse pour le souper
de Caréme 2 trois assiettes le mardi 3 avril 1984 4 l'occasion de
l'anniversaire de Raymond Oliver & I'Hbtel Crillon (3 ex.) — Grand
Véfour, Guy Martin vous propose... — Grand Véfour, menu d’un jour
(sans la date) — Restaurant Labrousse (Yves Labrousse ancien chef du

Grand Véfour au temps de Raymond Oliver) — «Le chef Raymond

199

Oliver vous propose...», menu de novembre 1966 pour LUnion des
Transports Aériens.

Pour P’anniversaire de Raymond Oliver mais aussi ses adieux aux
fourneaux, les Chefs lui proposent une fontaine de laurier au tourteau,
un gravé de Saint-Pierre et homardine 4 la rocambole, le vert jardin
d’Aphrodite, les roumaillades sur leurs rostis, une glace au miel mille
fleurs et quelques fruits de Provence. Au centre du menu est reproduit
Iassiette «Palais Royal » dessinée par Raymond Oliver.

Quant & Guy Martin, il propose de nous délecter avec un homard de
Bretagne cuit dans un court-bouillon au chile agrémenté de coriandre,
concombre et noix de pécan, des calamars poélés, un peu croquants
au verjus d’oscille & orange et en dessert une tourte d’artichauts et
légumes confits accompagnés d’un sorbet aux amandes ameéres sans
oublier le gateau de Savoie (!).

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir la reproduction. 100/150 €
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200. [15-20] [Diners gastronomiques du 15-20] [Ritz] [Auto-
mobile Club] [Manucrits]. ENSEMBLE DE 3 PLAQUETTES,
brochées in-8 manuscrites relatant des diners organisés par I'équipe du
15-20 entre 1934 et 1937 4 'hotel Ritz le 17 octobre 1934 avec entre
autres un turbot  la Chambertin ou du caviar Becle au diner de I'Au-
tomobile club le 15 mai 1935. Au diner du 14 novembre 1935, tou-
jours & 'Automobile club, on but du Pommery 1926. Ces notes ma-
nuscrites ont été probablement détaillées par le secrétaire ou trésorirer
de l'association qui indique pour chaque diner le nom des personnes
présentes, les invités, les comptes et les ceuvres (amis de 'hopital saint
louis, le service social du 15-20...). Voir la reproduction.  150/300 €

201. [Club des Cent] [René Millaud]. Rare carnet de route réservé
aux membres du club pour 'année 1926.

Il est composé d’un index des noms cités et de 14 facsicules in-8, réunis
dans un classeur de toile verte prévu i cet effet. Le classeur est titré « Club
des Cent».

Usures de manipulation.

Chaque fascicule est composé d’une carte routiere dépliante, indiquant
les villes étapes oli le membre du club peut sarréter, un errata au carnet
(édition 1926) et les régions concernées. Apres le tour de France, les
deux derniers fascicules proposent un tour aux colonies: Algérie,
Tunisie, Maroc, Cochinchine et Tonkin — puis un tour du monde:
Allemagne, Italie, Chine, Egypte, Gréce, Japon, Palestine, Pologne,
Turquie...

Pour la Corse, deux membres du club déconseillent le grand Hoétel
d’Ajaccio: «Install. ch.assez bonne mais table méd., parfois exécrable. De
plus, cher et infesté d anglais. Mic-1-25 — Cuis. industrielle [....] C.30-6-25.»
Tandis qua Dijon, I'hotel de la cloche est devenu «une boite pour
américains» Fay-2-25 — 'hotel de France 4 Nantua propose un repas
remarquable pour 30 Francs: « Truites, morilles & la créme, écrevisses,
etc. arrosées d'un vin de Seyssel dont il faut se méfier quand on doit ensuite
Jaire 150 km au volan. » Zie-7-26.

Enfin & Paris, Luy-5-[19]26 recommande le restaurant du Plaza
Athénée: «en laissant & M. Armbruster le coin de composer votre menu
et de vous choisir les vins, vous serez convaincu que nul part on ne peut
mieux manger. C'est vraiment la premiére maison de Paris. Cuis. et cav.

Catalogue de vente du 18 septembre 2016
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admirables. [...] Prix élevés mais parfaitement justifiés. »

Pour la Tour d’Argent: «Moins b. quautrefois. Sauces moins fondues,
rtis moins soignés, se ressent de la clientéle étrangére. Fait bien, pourrait
Jfaire mieux. Gros prx. Jan-5-26».

Rare et intéressant document réservé aux membres du Club des Cent.
Notre archiviste René Millaud, cité dans les fines gueules de France
[Curnosky et Pierre Andrieu, Paris, Firmin Didot, 1935] indique
que «pour en faire partie, il faut étre un mangeur de route, doublé
d'un dégustateur averti de bonne chére. On ny admer que des gourmers
certains, ayant promené sur au mois quarante mille kilomeétres de tourisme
automobile une “fine guenle” avérée. Et cela ne suffit pas encore. »
Chaque adhérent doit, sous peine de radiation, «signaler [...] le
souvenir religieux des admirables recettes que nos péres nous ont
léguées. Ce devoir se double de dénoncer sans faiblesse, les tables,
trop nombreuses, hélas! Ou le cuisinier, saboteur et estampeur, ne
connait que les tristes formules avec lesquelles certains hoteliers
sans scrupule empoisonnent méthodiquement Uhumanité qui
déambule. »

Certaines cartes sont signées par [René] MILLAUD, archiviste du
Club des Cent. Voir les reproductions. 200/300 €

202. [Comité National de la Gastronomie] [Poéle d’or]. Concours
de «La Poéle d’or». Tournoi régional. Tournoi national de recettes.
Réunion de 12 dossiers des années 1963 a 1971 comportant
environ 860 recettes tapuscrites élaborées lors de ce tournoi par des
restaurateurs professionnels (quelques doublons).

Les recettes font une part belle au rhum telles que baron d’agneau
a l'ananas braisé au rhum blanc, col vert jamaiquaine, poulet sauté
rhumeo, canard Oncle Tom ou les bécasses flambées au rhum. la
coquille au vieux thum, Martinique Egg’s, péches flambées demoiselle
Sophie, la marjolaine face aux flots — ou encore des recettes de cuisine
a la wodka polonaise — des recettes exclusivement autour de I'avocat
en hors-d’ceuvre, entrée, légumes ou accompagnement de viande et
méme desserts: on retient le grenadin de porc Tel Aviv ou le soufllé
d’avocats a la Bénédictine — et aux gateaux du Pére Noél.

La recette ayant remporté le 1 prix de la «Poéle d'or 1964 » est le
gnafron au rhum de Monsieur Paul Lacombe du Léon de Lyon. A Agen,
le 5 décembre [69], le coussin de poularde 4 la Quercynoise et le Délice

du Chefau thum de Pierre Arnal de 'Auberge du Puits 4 Souillac ont eu
les faveurs du jury et remportent ainsi la Grande Poéle d’or.

Feuillets rappelant les participants ou méme les finalistes de la Poéle
d’or et indiquant que le lauréat du tournoi régional se rendra  Paris
en juin pour disputer la grande finale désignant ainsi le meilleur Chef
de France.

Clest en 1963 que le Comité National de la Gastronomie a demandé
aux régions d’envoyer des recettes «susceptibles dintéresser les
amateurs de bonnes choses». Le jury composé d’«éminents journalistes
gastronomiques» fait donc le choix afin de désigner le lauréat. Il est
constitué de la Comtesse Mapie de Toulouse Lautrec, Madame Lasnet
de Lanty, Louis Deltheil Cluzeau, Henry Clos Jouve, Henri Cabriére,
Simon Arbellot, Georges Bateau, Christian Guy, Jean Arnaboldi,
Robert Courtine et André Hurtrel. Lidée de ce concours était de
mettre 2 la disposition du public plusieurs centaines de recettes de
grande qualité et permettre «aux Frangaises amoureuses de lart de vivre
de préparer des mets délicieux».

Soit 12 pieces. 150/200 €

203. MARC-CONSTANTIN. Histoire des cafés-concerts et des
cafés de Paris. Paris, Renauld, 1872. In-8, élégante reliure moderne en
demi-maroquin bordeaux, dos a nerfs, deux piéces de maroquin vert pour
Lauteur et le titre; date d'édition en pied. Couvertures conservées. 110
pp.» quelques gravures dans le texte, légéres rousseurs et défaut d’impression
page 3 (pli).

Nouvelle édition, en partie originale, revue et augmentée. Concernant
les cafés-concerts, 'auteur nous recommande le Ba-ta-clan: «vous vous
croyez & Pékin ou a Yocohama [... ] d'ailleurs vous entendrez Mandarine en
prenant votre chinois exr Aly vous charmera par ses chansonnettes comiques. »

204

On joint:
Guide Michelin. Réimpression du guide 1900 4 'occasion des cent
ans de la collection. 80/120 €

204. A [Maxim’s]. ENSEMBLE DE 13 MENUS CHEZ
MAXIM’S.

30 juin 1959 — 11 avril 1963 — 26 septembre 1961 — 17 septembre
1963 — 23 mars 1968 — 9 avril 1969 — 31 mars 1970 — 3 octobre
1972 — 9 avril 1973 — 11 octobre 1973 — 3 mai 1974 — 13 octobre
1975 — 29 avril 1977.

7 menus sont sans couverture.

La couverture a été dessinée par SEM et représente la salle du
restaurant.

Léchange des menus entre le Grand Véfour, Lasserre et Maxim’s se
faisait régulierement afin de maintenir I'équilibre approximatif des
prix.

En létat.

Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir la reproduction. 50/100 €

205. [Maxim’s]. ENSEMBLE DE 2 OUVRAGES.

— SCHAFF (Philippe) & DONADON (Gianna). Les recettes de
Maxim’s. Paris, de Vecchi, 1978. In-8, reliure cartonnage rouge éditeur,
Jaquette conservée (petits accidents, scotch sur la marge de la jaquerte).

— MAUDUIT (Jean). Maxim’s 60 ans de plaisir et d’histoire. Monaco,
Editions du Rocher, 1958. In-8 broché (bon état).

3 dessins de SEM dont un en double page, jaquette illustrée par SEM.
Soit 2 volumes. 80/120 €
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206. A [La Tour d’Argent]. ENSEMBLE DE 23 DOCUMENTS
entre 1962 et 1993, en parfait état.

— 19 plaquettes ou opuscules publiés par le restaurateur Claude
Terrail de la Tour d’Argent pour les Amis du restaurant. Ceux-ci ont été
adressés au confrére Raymond Oliver (on joint quelques enveloppes de
ces opuscules 4 'adresse du Grand Véfour ou & 'adresse personnelle de
Raymond Oliver). Ces plaquettes ont toutes un «permis de paraitre»
pour chaque nouvelle publication. Pour les collectionneurs amateurs,
nous présentons ici les plaquettes 2-7-9 4 11-14-16-17-20-28 2 31- 33
a38.

Ces 19 plaquettes sont a tirage limité et ont pour théme les temps et les
saisons — Cent ans de canards célébres a la Tour d’Argent avec la carte
postale illustrée d’un dessin reproduit de Cocteau (avec autorisation
de Raymond Oliver), présentant Frédéric Delair préparant le canard
au sang — Plaisirs de chasse — Au bon usage de la Tour d’Argent — Les
honneurs du cellier — Cerchez la truffe... — Aux Nouvelles centuries
(g)astrologiques — histoires de canards (Veeux de 1978) — Asa Majesté
le client — Les petits appartements de la Tour d’Argent — Hommage
[...] aux hotes qui ont fait sa renommée.

On joint:

— 2 cartes de voeux du restaurant, 1992 et 1993.

— carte de veeux — menu argenté signée D. Bouchet.

— menu format lettre de 1963 envoy¢ 4 Raymond Oliver par son ami
Albert Lespinasse: «Mon cher Raymond. Je recois de temps en temps le
service des brochures publicitaires de notre ami de la Tour d’Argent!...
Personnellement, jaime bien voir ce que font les concurrents [...]. »
Provenance: Collection Raymond Oliver, Restaurateur du Grand
Véfour au Palais Royal. Voir la reproduction. 100/150 €
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207. [Second Empire]. ENSEMBLE DE 4 MENUS sur papier
glacé.

— 1 menu de la Société Royale d’Harmonie d’Anvers pour le Banquet
de la féte de la Sainte Cécile du 22 Novembre 1852, ol 'on pouvait
déguster une téte de veau en tortue, (déchirure sur la partie centrale
gauche).

— 1 menu de la Garde Civique d’Anvers pour un banquet offert 2 leur
Capitaine Monsieur F. Grégoire par les membres du corps de musique
le 9 janvier 1856.

— 1 menu de déjeuner de Noce du 21 juin 1858 signé au dos « Monsieur
Louis De Braekeker» qui magea des asperges au boudin ou un turbot
4 la Hollandaise.

— 1 menu de diner du 15 janvier 1860 signé au dos «Monsieur
Nieuwland pére» qui se délecta d’un supréme de volaille aux truffes.
Voir la reproduction. 100/150 €

208. [Leopold I, roi des Belges|. ENSEMBLE DE 2 MENUS.

2 menus de diners encadrés de Leurs Majestés des Jeudi 16 décembre
1875 et mardi 18 décembre 1888 4 Bruxelles.

Sont servis & Leurs Majestés une brunoise a l'orge, du tapioca a
I'allemande, un turbot sauce Hollandaise, un filet de beeuf a la Godard,
une selle de chevreuil aux champignons, des estomacs de faisans 2 la
Périgueux, des cardons a la moélle accompagnés de petits pois, des
chapons, des puddings a la Woronzoff ou un esterhazy au chocolat.
Sous cadres. 10/20 €

209. ENSEMBLE DE 10 CATALOGUES DE TRAITEURS DE
PARIS. Années 1890-1910.

Olida, comestibles fins, 11 rue Drouot (2 ex. différents) — Ernest
Dupille, 129 bd Lafayette — Maison Gloppe, 2 avenue d’Antin
(Patisserie du Rond-Point des Champs Elysées) — Patisserie de
Meédicis — Pons (G. Michel Succ), 19 rue Médicis — Maison Fourrier
et Léger, Glacier du Sénat (Mignont, gendre et succ), rue de Tournon
— Mongrolle, 23 bd Sépastopol — Glacerie parisienne, 103 bd de
Charonne — Miscarou, 95 rue des Petits Champs — Kardomah, 184
rue de Rivoli.

Ces traiteurs de la fin du XIX siecle proposent leur cuisine, patisseries,
glaces pour les lunchs, diners, soirées, bals et proposent pour la plupart
expédition en province.

Il est joint: catalogue de vins de A. Bisquey d’Arraing 4 Bordeaux.
Olida se rendit célébre pour la plus grande vente de jambons: «/e
jambon Olida, que sa réputation toujours croissante place au premier
rang des comestibles, doit son succés autant & la finesse de son goiit quia
ses propriétés nutritives». 1l le décompose en jambon chaud sur un lit
de sauce Madére ou vin du Rhin, chaud en crofite, chaud braisé au
champagne, froid i 'Alsacienne, froid a la Russe, froid décoré a la
gelée, et bien d’autres facons... Il propose de méme une croustade
Olida décorée a la gelée fine qui consiste en un délice de jambon et de
foie gras truffé.

La Maison Gloppe, la Maison Fourrier et Léger, la Maison Mongrolle,
la Patisserie Médicis produisent aussi bien les vivres que le matériel de
table tres soigné, la décoration et des maitres d’hotel !

Soit 11 pieces. 250/300 €

210. [Carlton Hétel]. ENSEMBLE DE 7 MENUS du Carlton
Hoétel, imprimés, in-4, 1901. Dont 6 d’'une méme présentation mais
de dates variables (dont 3 enrichis au v° d’'un menu manuscrit), le
7e d’'une présentation différente non daté (« Carlton Hétel London»).

Accidents et défauts. 200/300 €

211. [Hotel Astoria]. ENSEMBLE DE 4 MENUS de I'hétel Asto-
ria & Paris, imprimés, in-4, [vers 1900-1905] (vendredi 6 et samedi
7 juillet). Amplement annotés aux versos (liste de plats et surtout
recettes). Accidents et défauts. 100/150 €

207

212. [Hotel Astoria]. ENSEMBLE DE 4 MENUS de I'hétel Astoria
a Paris, imprimés, in-4, [vers 1900-1905] (vendredi 6 et samedi 7 juil-
let). Amplement annotés aux versos (liste de plats et surtout recettes).
Accidents et défauts. 80/120 €

213. [Angleterre] [Italie]. ENSEMBLE DE 9 MENUS de déjeuners
ou diners de qualité donnés en Angleterre ou Italie. 9 pieces in-12 sur
bristol, avec armoiries (plis et petits défauts sur 2 pieces).

Les 5 menus anglais proviennent du Carlton de Londres, du Star
and Garter Hotel & Richmond, du Charing Cross Hétel, de Stowe
House & Buckingham, et de York House. Ils sont en francais, et l'on y
reléve des canetons et poulets rotis au cresson, mais aussi une « grouse»
rotie, des péches melba, un pudding aux abricots... Deux menus
de «collazione» italiens portent les signatures des convives, femmes
de la noblesse italienne (dont Esperanza de Borbon et Matilde de
Serracapriola).

Seuls 3 menus sont datés (1889, 1896 et 1909). 2 sont manuscrits.
Enfin deux menus ne sont pas localisés.

Voir la reproduction. 80/120 €

214. [Portugal]. ENSEMBLE DE 20 MENUS de soupers donnés &
la cour royale du Portugal. Décembre 1906. 20 pieces in-12 sur bris-
tol, avec armoiries frappées a froid ou dorées, et 3 enveloppes (impres-
sion pale des menus dont 4 sont illisibles).

Rare réunion de menus illustrant le faste de la cour royale de Portugal.
Lon pourrait méme évoquer ses derniers éclats, puisque la monarchie
portugaise prendra fin en 1910. Ces diners donnés 4 la Villa Vicosa,
propriété des ducs de Bragance, chefs de la maison royale de Portugal,
éraient le plus souvent suivis ou accompagnés d’un programme musical.
Les menus sont en francais (ces exemplaires ont été adressés 2 I'époque
3 un diplomate frangais). Deux d’entre eux s'apparentent 2 des listes de
tapas, et sont enrichis au verso de la liste manuscrite des invités. Une

des pieces n'est pas un menu, mais un carton d’invitation 4 un diner a la
cour, daté d’avril 1887. Voir la reproduction. 200/300 €

215. [Espagne]. ENSEMBLE DE 13 MENUS de déjeuners ou
diners donnés a la cour Royale d’Espagne, 1901-1916. 13 pices in-12
sur bristol, avec armoiries ou monogramme dorés.

Lots 213 2216

Bel ensemble témoignant du faste gastronomique de la cour
d’Espagne sous Alphonse XIII. Neuf de ces menus sont en frangais,
et deux sont manuscrits. Con y observe une riche variété d’influences
culinaires, et de provenances des mets, dont les chapons de Bayonne
ou les canetons de Nantes — les asperges d’Aranjuez sont souvent 2
I'honneur — enfin, on reléve parmi les desserts un soufflé de limon et
une «bombe Cléopatre». Voir la reproduction. 100/200 €

216. [France]. ENSEMBLE DE 56 MENUS francais, dont 31
portent un texte et 25 sont vierges — certains sont manuscrits. 1901 a

1948. 56 picces in-12. Voir la reproduction. 60/80 €

217. CAVAILLES (Jules) (1901-1977). MENU.

Menu du 20 juin 1971 chez Rose et Jules qui «wvous proposent un
déjeuner bien de chez nous».

Le menu décline les «cochonneries de chez nous», un paté en crotte
(du tonnerre), un poulet de Rose accompagné de riz aux champignons
de nos bois.

Epreuve d’artiste. Planche pliée en deux.

38 x24,8 cm.

Dos légérement empoussiéré. 20/30 €

218. ENSEMBLE DE 7 MENUS.

Pic 4 Valence, menu «Rabelais» — Rogé Vergé au Moulin de Mougins
— Lameloise — Jean et Pierre Troisgros 4 Roanne — Alain Chapel —
Alain & Eventhia Senderens & I'Archestrate — Les Freres Haeberlin 2
I’Auberge de I'IL.

Il est joint: THUILIER (Raymond). Propos sur la gastronomie. Lyon,
1973.

Le menu de I'Auberge de I'lll comporte un envoi: «Avec mes amitiés
gourmandes. G. Haeberlin.»

Certains menus portent la date & laquelle ils ont été dégustés, entre
1978 et 1980.

Ici, les Freres Troisgros nous régalent avec un melon au rasteau, des
ceufs brouillés aux oursins, un gratin forézien pour accompagner une
bécasse Maitre Richard et des macarons mous.

Soit 8 pieces. 50/100 €
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219. @ [Londres]. ENSEMBLE DE 14 MENUS.

The Bell Inn & Buckinghamshire — Le Soufflé Restaurant de
I'Intercontinental 2 Londres — Le Savoy (2 ex.) — La Tante Claire a
Londres (2 ex.) — Michel Bourdin au Connaught Grill Room 4 Londres
— Breakfast menu au Connaught — Wilton’s Restaurant a4 Londres —
Académie Culinaire de France, Filiale de Grande Bretagne, menu du
Graduation Dinner du Lundi 15 Juillet 1996 Au Café Royal, Londres
— Rétisserie Normande du Portman Pegasus Intercontinental Hotel,
Londres — One Ninety Queen’s Gate & Londres, a winter kitchen — The
British Academy of Gastronomes, déjeuner du 13 mai 1986 préparé
par ’Académie culinaire de France, Filiale de Grande Bretagne pour le
Grand Prix de Gastronomie 1986 — Mirabelle 4 Londres.

Il est joint: une carte de veeux du Savoy.

Le Chef Michel Bourdin au Connaught nous propose une mosaique
de crabe langoustines et homard saupoudrée de fines herbes, un pité
de turbot froid au homard sur une sauce Pudeur, une créme de tortue
blonde « Alexandre Dumas », une croustade d'eufs de caille Maintenon,
une truite de riviére aux amandes et raisins de Smyrne ou des coquilles
Saint-Jacques & votre choix ou & ma fagon, une galette Connaught aux
« Diamants noirs» accompagnée d’une salade Aphrodite, un roast sirloin
of Scottish Beef « Old England» sur un fonds dartichaut « Jeannette »,
un canard sauvage du Norfolk aux péches ou encore un homard en gelée
Connaught. Les garnitures sont variées tout comme les sortes de pommes
de terre: carlos, frite, vapeur, purée, soufflées, croquettes, « Jersey Royal»
nouvelle.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres.

Soit 15 piéces. Voir la reproduction. 100/150 €

220. ® ENSEMBLE DE 16 MENUS.

Chez Louis Redon pour le menu de Noél 1958 — Joél Robuchon
chez Jamin — Michel Rostang Au «Bistrot d’a c6té» — Paul Bocuse a
I’Auberge du Pont de Collonges — Paul Bocuse — Taillevent — Emile
Tabourdiau au Bristol — Le Pavillon royal (2 ex.) — Michel Rostang
— Le Meurice — Lasserre (2 ex. différents) — La Tour d’Argent — Grill
Espadon du Ritz — les Fréres Haeberlin 4 'Auberge de I'TIL

Il est joint: une brochure présentant I'Hétel de Crillon.

Chez Taillevent, pour la journée de I'Alsace, le chef propose un brochet
de I'lll 1 ]a créme, un coq au Riesling ou encore un haricot de mouton.
Lasserre nous régale en plus de la cote de veau en papillote, de son
amusante couverture de menu: « Maudy a réalisé cette composition pour
vous présenter les vingt cuisiniers que vous ne voyez jamais. .. et qui pour
vous satisfaire préparent «en coulisse » vos mets préférés dans le respect des
vieilles traditions culinaires francaises».

Bocuse a 'Auberge du Pont de Collonges se délecte d’une terrine de
canard 2 'Escoffier, d’'une mousse de homard Cardinal, ou encore un
agneau 2 la broche aux herbes de Provence.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres.

Soit 16 pieces. Voir la reproduction. 80/120 €

221. ® ENSEMBLE DE 30 MENUS dont certains avec envois 2
Michel Bourdin.

Jacques Chibois au Portman Intercontinental — menu du déjeuner en
I'’honneur de Patrick Forbes 4 Knebworth Park le dimanche 11 octobre
1987 — Le Relais Fleuri — Réveillon de Noél 4 'Hotel de la Plage a
Saint-Jean-Le-Thomas (2 ex.) — Au roi des coquillages — Restaurant
de Fruits de mer 2 Royan — Réveillon du jour de I'an & I'Hbtel de
la Plage & Saint-Jean-Le-Thomas le 31 décembre 1958 — La Taverne
— Relais et Chateaux menu au Tallow Chandlers Hall le mercredi 8
mars 1978 — Jean Banchet au Francais — Le Moulin de Vernegues —
Michel et Christine Guérard au Chewton Glen Hétel — The Bristish
Academy of Gastronomes, déjeuner du 13 mai 1986 par Jane Grigson
— The Bristish Academy of Gastronomes, diner du 13 janvier 1987 par
Brian Truner — Emile et Monique Jung au Crocodile a Strasbourg (2
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ex. identiques) — Pavillon de Marly, déjeuner du vendredi 27 octobre
1989 — Langans Brasserie a Piccadilly le mardi 31 décembre 1985 —
Raoul Gaiga au café Tuileries — Jean Delaveyne au Camélia 4 Bougival
— D¢jeuner du vendredi 29 janvier 1982 des London and Manchester
Assurance Company Limited au Chewton Glen Hoétel — Diner du
18 janvier 1986 de I'’Académie Culinaire de Grande-Bretagne en
Quercy par Jacques et Pierre-Jean Pebeyre et Gilles Marre autour de la
truffe — Menu du lundi 3 octobre 1988 pour le déjeuner en la Mison
Kammerzell — diner de gala aux chandelles 4 'Hotel-Dieu de Beaune
le 21 novembre 1982 — Cinquanti¢me paulée de Meursault le lundi
22 novembre 1982 au Chateau Meursault — Le Pavillon royal — Menu
de remise de linsigne d’officier dans 'Ordre National du Mérite a
M. Paul Haeberlin le 21 janvier 1987 4 '’Auberge de I'Ill-Illhacusern
(accompagnée d’une carte autographe signée de Jean-Pierre Haeberlin)
— Michel et Maryse Trama de I'’Aubergade & Puymirol en Agenais le
vendredi 17 janvier 1986 recevant I'’Académie Culinaire en Grande-
Bretagne — Déjeuner de chasse de 'Académie Culinaire de Grande-
Bretagne au Guidreau par Alexis et Martine Pelissou.

Il est joint: 2 menus sans nom de restaurant — plaquette de présentation
du Li Marquiso de Henri, Patrick et Annie Laurent — carte de voeux
de Roger et Denis Vergé du Moulin de Mougins — 2 cartes de veeux de
Roger et Denise Vergé pour 'année 1987 signées et avec envois: « Bien
amicalement Michel, Roger» et « Avec notre bien vive amitié, Denise
Vergé» — plaquette intitulée la lettre de mon Moulin, les «nouvelles
gourmandes» de Roger Vergé: documents de Distribution Martell
Piper sur les cocktails classiques, le cognac, le thum, le porto, etc... —
menu du Noél 1985 sans nom de restaurant.

Michel et Maryse Trama offrent & '’Académie Culinaire de Grande
Bretagne un diner s'ouvrant par la gelée d’huitres aux ceufs de saumon,
suivie du foie gras d’oie aux cépes, son consommé et sa ratatouille.
S’ensuivent le lasagne de homard au persil plat avant de déguster le
pigeonneau farci a la truffe fraiche. Le diner est clos par un cabécou
du Lot.

Jacques Chibois au Portman Intercontinental. Menu signé avec envoi:
«A Michel Bourdin, A tout son travail pour représenter la cuisine que 'on
aime et & son union au travers de l'académie londonnienne. un souvenir
«ROYAL ». Qu'il reste & notre « GRAY », Cordialement. Jacques Chibois».
Il est joint une carte autographe signée: «Michel et Mireille, Je vous
remercie pour votre accueil et la merveilleuse journée passée ensemble,
jespére wvous recevoir a Cannes trés prochainement. Amicalement.
A bientét. Jacques.»

Le menu du Francais comporte un envoi de Jean Banchet & Michel
Bourdin: « Trés heureux d avoir la visite d’un grand chef de Londres. Avec
toute mon amitié culinaire. Jean Banchet.»

Jean Delaveyne du Camélia: «A Mireille et Michel Bourdin, avec
des amitiés qui se renforcent de tous cotés, bises i tous deux, Londres, le
11 mai 1986.»

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres.

Soit 38 pieces. 200/300 €

222. ® ENSEMBLE DE 9 MENUS.

Compagnie Générale Transatlantique le 17 aotit 1961 — Au Pied de
cochon: carte huitriére et carte des vins — Les soucoupes volantes de
Paéroport du Bourget — Sopexa Etats-Unis 4 Las Vegas le 27 mars 1981
— Cathay Pacific Airways — Jean Delaveyne au Camélia & Bougival —
Lasserre — Grill Espadon du Ritz.

Les Soucoupes volantes nous invitent & découvrir le mutton chop vert
pré accompagné de céleri braisé & la moélle. A Las Vegas en 1981, le
chef suggere un supréme de volaille aux écrevisses de Louisiane sur
un lit de deux sauces révélant le riz sauvage du Minnesota parsemé de
tétes de fougeres étuvées.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 50/100 €
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223. ENSEMBLE DE 14 MENUS.

Meneau 4 PEspérance — Edouard Carlier A Penseigne de A. Beauvilliers
(2 ex.) — Gérard Pangaud, Alain-Rieser-Rogues & 'Hétel de France,
Evreux — Olivier et Jane Roellinger 4 la Maison de Bricourt, Cancale
— Gérard Raymond - Jean-Claude Ferrero — Fric Frechon, Laurent
Jeannin et Jérdbme Moreau pour Le Bristol, table d’été — Benoit
Guichard au Jamin — Joél Robuchon au Jamin — Chateau de la Chévre
d’or, Eze-Village — Michel Guérard pour Les Prés d’Eugénie 2 Eugénie-
les-bains (2 ex.).

Les Prés d’Eugénie introduisent leur menu ainsi: « Les Landais sont des
gens heureux et, Les Landes, un pays de Cocagne, de Rites, de Féte. Pour
des Epicuriens [...], point west besoin daller quérir ailleurs ce dont la
Providence les a si obliggamment comblés sur place. » Ils proposent ainsi
«leufpoule au caviar osciétre », les rillettes de caneton an vin de Margaux,
les asperges vertes « La Quintinie», les suprémes de pigeon en halicot, le
lapereau « Chabrol» au bouillon de Pomerol ou encore la grillade de foie
de canard.

Taches. Salissures. En I'état. 80/120 €

224. ENSEMBLE DE 9 MENUS.

Le Divellec & Paris VII*™™ — Guy Savoy — Menu en hommage 2
Madame Point au Chateau de Vizille, Grenoble le mardi 3 octobre
1978 — Colette et Gaston Lendtre du Pré Catelan — Pierre Gagnaire
4 Saint Etienne — le Rech 4 Paris 17¢ — Georges Masraff Au Quai des
Ormes — Manon Letourneur et Frangois Clerc au Pavillon des Princes
— Jacques Muller au Violon d’Ingres.

Le menu en hommage & Madame Point & Grenoble en 1978 offre
de retracer la gastronomie francaise avec les menus suivants: 1938
Pierre Gaertner, 1945 Frangois Bise, 1948 Paul Bocuse, 1952 Louis
Outhier, 1954 Pierre Troisgros, 1955 Alain Chapel, 1958 Guy
Thivard, 1960 Daniel Raedersdorf accompagnés de champagne
Mumm et de Grand Marnier.

Geroges Masroff Au Quai des Ormes propose « Au bonheur des dames »,
menu a 900 calories oir l'on peut choisir des amusettes de haddock et
saumon mariné ou une salade tiéde de confit de lapereau, une pintade
truffée au persil et légumes nouveaux ou une nage de dorade rose au safran
et petites herbes, une charlotte légére aux oranges et son coulis ou une salade
de fraises et fruits frais pour 145 Fr.

Quant au Rech oix ne sont proposés que des produits de la mer, on pouvair
se laisser tenter par un loup flambé au fenouil ou un haddock poché a
langlaise.

Taches. Salissures. En I'état. 50/100 €

225. ENSEMBLE DE 11 MENUS.

Christian Willer 4 La Palme d’Or de 'Hétel Martinez 4 Cannes (2
ex.) — Christian Willer et Christian Sinicropi & La Palme d’Or (3 ex.)
— Jean-Paul Bonin au Crillon  Paris, exemplaire n° 368 — Roger Vergé
4 Le Moulin de Mougins — Les Elysées de 'Hétel Navo-Park Elysées
A Paris — Faugeron — Louis Grondard au Jules Verne Tour Eiffel —
Philippe Groult au Restaurant Amphycles 4 Paris.

Roger Vergé conseille son menu: le foie gras frais des Landes avec le
bougquet de trufes fraiches en salade, le gratin de homard et d’huitres
au Barsac, le supréme de canard de Challans aux échalotes, sauce
bordelaise, les desserts et les gourmandises du Moulin.

Christian Willer surprend avec son pigeonnean « Vernezi» simplement
70ti, petits pois aux algues marines, mousseux de pamplemousse au iodé
d’huitres « pour réveiller la sensualité d'une chair succulente »

Faugeron propose sa sélection de gibiers en saison avec le canard sauvage
70ti aux baies de Geniévre, les aiguillettes de canard sawvage au citron, le
perdrean i la goutte de sang, le rable de liévre roti sauce aux airelles, le filet
de lidvre & la créme ou la bécasse & ma fagon.

Jules Verne: fondant de tourteau a [émincé de concombres, canette de
barbarie rotie aux grains de cassos, le carré d'agneau voti & la crodite
d'amandes et truffes.

Taches. Salissures. En I'état. 50/100 €
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226. ENSEMBLE DE 17 MENUS.
Le Bar du Bristol — le Restaurant de Patrick Lenétre — Philippe Rochat,

carte d’hiver — James Baron au Drouant le Vendredi 12 février 1988 —
Lameloise (2 ex.) — Joél Leduc au Lapérouse — Eric Frechon et Gilles
Marchal au Bristol, arte d’automne — Carte du service d’étage du Bristol
— Emile Tabourdiau au Bristol — Jean-Louis Nomicos chez Lasserre —
Alain et Eventhia Senderens a 'Archestrate — Dessirier, spécialiste de
I'huitre — Joél Robuchon et Eric Lecerf 2 LAstor — Raymond Oliver au
Grand Véfour — Guy Legay 4 'Hotel Ritz — Lasserre.

Gastéréa, la dixieme muse, vous invite & choisir chez Patrick Lenotre une
chair de maquereau raidie au sel, coulis d’herbes suivie d’une tourte de
canard aux navets laissant place & des joues et pieds de porc braisés en
crépinette et de finir par un palet de mousse et tendre ganache au chocolat
Guanaja. Guy Legay au Ritz propose un rognon de veau flambé
césar Ritz ou un ceeur de filet lardé au foie gras « Coco Chanel ».
Taches. Salissures. En Iétat. 80/120 €

227. ENSEMBLE DE 13 MENUS.

Restaurant Jacques Maximin pour un déjeuner d’automne provengal
— Bernard Loiseau 32 La Céte d’Or a Saulieu — Restaurant Jean-Pierre
Billoux — Alain Passard 4 'Arpége (3 ex. différents) — Gérard Ferri &
la Couletta — CAmbroisie — Jean-Pierre Vigato 4 '’Apicius — Robert
Bardot 4 Le Flambard — Jean-Claude Ferrero — Jacques Cagna —
Brasserie Grand Chéne, été 2000.

Alain Passard propose de nous faire déguster dans son menu prestige
le homard et navet aigre-douce au romarin, les médaillons de lotte
aux épices et farci de coquillages aux aromates, l'agneau roti a la
Jondue de truffe noire et poélée d’artichaut, une tarte a la fourme
d’Ambert et poire, une tomate farcie sucrée a la vanille ainsi que
des petits fours.

Robert Bardot propose dans son menu gourmand une royale d asperges aux
parfums de citron et girofle, beurre battu, des langoustines au curry dans
un bouillon de poirean vinaigré, une poélée de saumon pommes de terre en
aioli, une poitrine de pigeon gauthier au sel de vanille, navets nouveaux
farcis aux petits légumes, la symphonie du berger, les monceurs candies
selon le marché, petits fours et chocolats.

Taches. Salissures. En P'état. 50/100 €

228. ENSEMBLE DE 26 MENUS.

Franck Ceruti au Don Camilo de Nice — Julien du 4 mars 1978: La
Créole (dessin original) — Tiffany Room Service — Michel Peignaud &
la Belle Epoque — carte du printemps — Chez Edgard — Pierre Ducroux
au Fouquet’s, 80°™ anniversaire 1901-1981 — Chartier — Patrick
Durant 4 Le Ciro’s — Terminus Nord — Thierry Guinit au Lodge Park
a Megeve — Carte du petit-déjeuner de 'Hétel Mont-Blanc & Megeve
— Jean-Paul Lacombe au Léon de Lyon (2 ex.: carte des mets ou carte
de gastronomie allégée) — Le Privé, Casino de Monte-Carlo — Laux...
A la bouche — Mercure Galant (2 ex.) — Didier Oudill au Pain Adour
et Fantaisie — La Flotille — Le Grand Cercle — Jarrasse — Le Béarn 2
Genéve — La Dolce Vita au Casino de Deauville — Pierre Vedel — Les
Trois Forts 3 Marseille.

On joint la couverture du menu du Trou de Lapin, sans le dit menu.
Dessin original.

Ces menus nous proposent des estocaficada (ragoiit de morue séchée), un
bilibi (soupe de moules), un matoutou de crabe, un feuilleté aux coings et
sorbet & la Badiane, ou encore la gastronomie allégée qui promet que «par
cette carte, nous vous proposons une entrée, un plat, et un dessert pour moins
de 900 calories. Et si vous le soubaitez quelques « petits plus»...» indiquant
que le jus de tomates fraiches au céleri branche apporte 45 calories!
Quelques phrases humoristiques soulignent avec humour nos menus. « Ne
buvez jamais d'ean » montrant un titi se soulageant dans la riviére faisait
fuir crapaud et poissons — «une épouse qui nest pas gourmande cest un
cas de divorce» — ou encore «moyenne de vie humaine: 45 ans pour un
buveur d’eau, 69 ans pour un buveur de vin».

Soit 27 piéces.

Taches. Salissures. En I'état. Voir la reproduction. 150/200 €

229. ENSEMBLE DE 11 MENUS.

Ferme Saint Siméon 4 Honfleur — Paul Giral,
Michel Guillet et Julien Vasquez — 679™ chapitre
de la Confrérie des Chevaliers du Tastevin —
Qusteau de Baumanieére (2 ex. distincts) — Les Voiles
A Trouville — Jean-Pierre Coffe 4 La Ciboulette — La
Rue Balzac — Restaurant Gérard Vié — J. Rostang a
la Bonne Auberge 4 Antibes — Menu du 14 octobre
1971 au Persepolis pour les cérémonies du 2500
anniversaire de la fondation de 'Empire perse.

Les couvertures des menus sont illustrées par Peynet,
Dunoyer de Ségonzac, Grau Sala, Hilaire ou encore
Leonor Fini avec la reproduction d’un envoi fait au
Chef: «Pour Gérard Vié, mon admiration et grand
ravissement pour la grande inventivité et sens poétique
de la nourriture. Leonor Fini. »

Quant a Panniversaire de I’Empire Perse, le
diner fur préparé par la brigade du Maxim’s
(dont Michel Bourdin faisait partie) et de
Baumaniére. Le menu sarticulait autour des
eufs de cailles aux perles de Bandat Pablavi,
La mousse de queues d’écrevisses sauce nantua,
la selle d’agneau farcie et rétie dans son jus, le
sorbet au vieux Champagne, la salade composée
selon Alexandre Dumas et les friandises Maxim’s
et Baumaniére.

Taches. Salissures. En I’état.

Voir la reproduction. 100/ 150 €
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230. ENSEMBLE DE 47 MENUS.

Le Récamier — A&M Le Bistrot — Gilles Zellenwarger a La
Passion — Chez Fernand — Sylvain Duparc 4 La Cote du Carlton
Intercontinental 4 Cannes — Chiberta — restaurant Francis Goullée
— David Van Laer a la Bamboche — La Table des Fréres Ibarboure —
Chateau de Chaumontel — Aubergerie Gigi-Willy «vers la révolution
gastro-érotique» — Le Moulin de Poustagnacy — Au Vigneron — Louis
et Daniel Albistur & La Flamberge — Hotel de la plage 4 Sainte-Anne
la Palud — Restaurant Lous Landés — La Rétisserie de St Pancrace
— Caroline et Philippe Venet 4 'Hostellerie des 3 mousquetaires au
Chiteau de la Redoute (2 ex. dont 1 «vierge») — Jean-Jacques Bissiéres
a Le Champagne du Grand Hotel Aston a Nice — Maryline et Jean-
Louis Niqueux a 'Auberge du XII° si¢cle — Francis Maignaut et Jean-
Claude Lechat au Chateau d’Artigny 4 Montbazon — Charles Barrier &
Tours — Grand Hbtel du lion d’Or — Chiteau de Brindos — 'Hotel de
Paris 4 Moulins — Roger et Jean-Luc Tirel 4 la Métellerie du Limonay
A Saint-Méloir des Ondes — I'Hostellerie du Chaiteau a Fére-en-
Tardenois — Jean-Jacques le Saout & la Cotriade 4 Pléneuf-val-André
— La Mascade — Aline et Claude Scaviner au Manoir d'Hastings — Le
Crillon — Joséphine (2 ex.) (manque) — Restaurant Jacques Maximin
— Pierre Romeyer « Maison de Bouche» — Philippe Braun au Laurent
— Alain Chapel 2 Mionnay — Antoine Westermann au Buerchiesel —
Dodin Bouffant (2 ex.) — La Pizza chez Livio — Aux trois canettes Chez
Alexandre — Torigai — Ziryab — Jean-Pierre Robert et Paul Cappa a Le
Madrigal — Les Prés Fleuris sur Evian.

On vy joint une brochure sur Les Templiers, Relais et Chateaux, 4
Boismorand.

Croustadines d’abricots et péches au coulis tiede exotique, glace au
lait d’amandes, une soupe d’ananas et pruneaux cuits, parfumée au
Sauternes, un pudding glacé a la purée de cassis — la tartelette en
nougatine, billes de pommes a l'anis, la tourti¢re aux pruneaux, la
trilogie de babas au rhum, un «écrin mephisto» (mousse de chocolat
et menthe) et sa julienne de citron vert.
Soit 48 piéces.

Taches. Salissures. En ’état.

150/200 €

231. ENSEMBLE DE 50 MENUS.

Georges Blanc 2 «La Meére Blanc» — Les Semailles — Le Bistro de la
Gare — Restaurant de Bricourt — Restaurant Garnier — Les Trois Faisans
— Sheekeys The Theatre Restaurant 4 Londres — Le Normandy — Eric
Mignard chez Castel Marie-Louise — Bleu Marine — Gilbert Broyer a
Les Noces de Jeannette — Le Chéteau de Ligny — La Bastide Gasconne
— La Mavanelle — Daniel Météry a Le Lord gourmand — Jean-Michel
Bouvier au Pavillon Montsouris — Roland Borne 4 Le Lord gourmand
— Générique — Christophe Chabanel & La Ferronnerie — UOrangeraie
de 'Hétel Martinez Concorde & Cannes — Yves Choux au restaurant
Le Bourgogne — Albert Nahmias au Restaurant d’Olympe —
A. Provost — Le Bistro d’hubert — Pierre Wynants 8 Comme chez soi
— Morot Gaudry — Daniel Bouché Au Petit Montmorency — Jean-
Pierre Billoux Au Pré aux clercs — Gill 2 Rouen — Restaurant Gérard
Besson — Clodenis — La Table d’Anvers — Jean-Marie Amat 4 'Hétel-
Restaurant Saint-James — Frédy Girardet au Girardet Crissier — Gérard
Pangaud — Michel Rostang au Bistrot d’a coté — la carte du room
service du Normandy Barri¢re 4 Deauville — Muriel et Gilles Epié a
Miraville (2 ex. différents) — Morot Gaudry — 452%™ chapitre de la
Confrérie des chevaliers du tastevin (chapitre de la Saint-Hubert) —
Le Galion — Festival gastronomique Palace Grill du 18 février au 3 mars
1979 — Le Bellecour a Lyon — Marie-Louise Castel pour le diner du
lundi 9 octobre 1995 au Lucien Barriére & La Baule — Menu du jeudi
21 octobre 1971 aux Gourmets des Ternes — La Taverne du Passage
— Les Champs d’Ors — Marius et Janette — Pierre Vedel — Chantecler.
On joint une plaquette sur le maitre fromager Androuet.

Taches. Salissures. En I'état.

Soit 51 pieces. 150/200 €
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232. ENSEMBLE DE 16 MENUS.

Paradis Latin — Le Ciel de Paris — Cabaret-Restaurant Normandie du
Lido — Brasserie Stella— Alain Senderens au Café de I'Elysées Matignon
— Wall Street Restaurant — Le Room Service du Peninsula Hong Kong
— menu du 6 avril 2004 au Bristol — Le Festival 4 Cannes — Le Baron
Tzigane — Le Room Service de 'Hoétel Gritti Palace — Michel, Marcel,
Pierre et les autres... — L Oasis, Noél 82 — 569¢ chapitre de la Confrérie
des Chevaliers du Tastevin (chapitre des Trois Glorieuses) — La Ferme
de Mougins — Chateau de la Chévre d’Or 4 Eze-village.

Il est joint: la carte des vins et alcools de Georges Blanc — couverture
du menu LEscargot (sans le menu).

Tandis que le Paradis Latin propose un consommé madriléne suivi dun
paillard de veau ou d’une pirogue de crabe, Au Ciel de Paris on savoure
un filet de turbot au whisky ou le boudin de campagne aux 3 pommes,
et le Lido nous effeuillait d’une tomato soup en tasse, d’un filet de sole au
champagne et d'un coq au vin du chef. ..

Taches. Salissures. En Iétat.

Soit 18 pieces. 50/80 €

233. ENSEMBLE DE 6 MENUS.

Les Freres Troisgros 4 Roanne (3 ex. différents dont 2 signés) — Paul
Bocuse & Collonges au Mont d’Or (2 ex. différents) — Jean Duclous au
Restaurant Greuze a Tournus (signé).

Les Fréres Troisgros vous invitent & la dégustation d’une
mousse de grives au geniévre, d’un mille-feuilles de ris de veau
aux charbonniers, d’une royale a la truffe noire et petits pois
« Téléphone », ou d’une coquille Saint-Jacques feuilletée « Pierre
Boulez », beurre a la verveine.

Paul Bocuse dans son menu décline la soupe aux truffes noires V.G.E.
(plat créé pour IElysée en 1975), des écrevisses en tervine au beurre de
ciboulette, un pigeonneau de Bresse en bécasse.

Jean Ducloux instaure le menu épicurien se composant d’un émincé de
saumon mariné aux fines herbes, un gratin de quenes d'écrevisse, un ragoiit
de ris de veau aux champignons des bois, un sorbet au marc de Bourgogne,
et une noisette d agneau aux petits légumes.

Taches. Salissures. En I'état. Voir la reproduction. 80/120 €

234. ENSEMBLE DE 8 MENUS.

Gilles Etéocle 2 'Hostellerie de la Poularde de Montrond-les-Bains
(menu spécial et menu ordinaire) (envois et signés) — Jacques Chibois
au Royal Gray a Cannes (signé) — Odette et Philippe Pilnis 4 la Grosse
Tartine 4 Paris (envoi et signé) — Meneau a 'Espérance — G.G. Boyer
a Reims (signé) — Georges Blanc a le Mére Blanc, carte d’été (envoi et
signé) — Maryse et Richard Coutanceau 4 La Rochelle (signé).

On joint une plaquette de présentation sur Gilles Etéocle et
I'Hostellerie de la Poularde.

Gilles Etéocle nous ravit avec ses menus intitulés Brillat Savarin,
Joannés Randoing, Lucullus ou Caréme, ou encore ses plats tels que
le cervelas de sandre en infusion de poivre lovette, sa trilogie de
vernaisons ou son bouton de culotte sur feuilles de chéne.

Jacques Chibois nous invite & consommer le foie gras de canard des
Landes en terrine avec sa gelée au Porto et au jus de truffe, suivi dun
cul de lapereau en braisiére au pistou comme dans ['arriére-pays avant de
déguster un léger giteau chaud de noix a la créme paillette.

Soit 9 pieces. 80/120 €

235. ENSEMBLE DE 34 MENUS.

Brasserie Lipp — Chez toi Benoit on boit festoie en rois — Bernard
Lhiabastres Au hameau d’Auteuil (2 ex.) — Bequet — Carlton Grill
a Cannes — Marius et Janette — Michel Ranvier au Conti — Savy —
Café Indochine — La Reine Pédauque — L'Escargot Montorgueil
— Restaurant L'Oasis & 'occasion du Noél 82 (gribouillis) — Yan
— José Lampreia, menu d’hiver — L'ane rouge — Edouard Carlier au
Restaurant A. Beauvilliers le lundi 16 novembre 87 Féte de Sainte
Marguerite — Le Convivial — Bruno et Christophe Caironi au Parc

de Villeneuve a Bar-sur-Seine — Graindorge — Les Vendanges — Henri
Séguin au Restaurant Au Pressoir — A&M le bistrot — Alain Donnard
au Restaurant Ma Cuisine — Michel Pasquet au VIP — Gérard Fanton
a 'Hoétel du Thaurion — Jean-Yves Ploteau & I’Auberge Bressane —
Napoléon et Chaix — Les Ecluses — Les Noces de Jeannette — Yvan — La
Villa Gallici — Jacky Joubert & la Toque — Chez Pento.

Il est joint 2 couvertures de menu: Restaurant de la Botte & fromages
— Jeanne de Laval.

Le menu Marius et Janette a la particularité de préciser: « Carafe deau
gratuite» — celui de José Lampreia indique «les peintures exposées sont
toutes & vendre ». Le Restaurant les Vendanges & Paris propose une longue
carte de vins. Le menu des Noces de Jeannette nous fait saliver avec le
giteau de foie de volaille Curnonsky.

Soit 36 piéces. 100/150 €

236. ENSEMBLE DE 25 MENUS.

Epicure 108 — Les Trois gourmands — Le Petit colombier — Chez
Raffatin et Honorine & I'Auberge «Pouilly-Sancerre» — Goumard
— Sherwood — Nicole et Joél Girodot & La Tonnelle Saintongeaise —
LAquitaine: Restaurant d’Olympe — Au Vieux Berlin — La Cafetiere
— Gilles Zellenwarger a La Passion — Pierre Vedel — Brasserie Lorraine
— La Mer — Le Bonaventure — La Compagnie Générale Transatlantique
pour le diner de Noél 1962 — M. et Mme J. Thorel 4 'Auberge bretonne
— Bruno Jacquet au Poisson Rouge — Restaurant Lamazére — Carré des
Feuillants — Restaurant de Bricourt — Joél Robuchon au Jamin — Benoit
Guichard au Jamin — Air France pour la ligne Paris-Mexico du 5 mai
1956 Service «Parisien » — Gérard Vié & Les Trois Marches.

Il est joint: une couverture de menu Da Ivo — une carte de Jean-Pierre
Coffe de la Ciboulette indiquant le déménagement du restaurant — un
menu anglais sans couverture — la photo de la cathédrale de Metz.
Chez Raffatin ex Honorine on trempe ses lévres dans quelques liqueurs et
eaux-de-vie de campagne — Goumard précise par un logo que la pipe est
interdite (peut-étre pas les cigarettes, ni les cigares...) — Au Sherwood, le
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chef Barmain nous recommande le crucifix, apéritif maison — LAquitaine
incite: « Emportez cette carte, vous nous ferez plaisir» — La Passion
«recommande & tous les détroussés par les coupe-jarrets de la Restauration
[frangaise daller sy réconforter. »

Quant au Restaurant Lamazére, sa seule préoccupation était la
truffe qui était proposée de maintes maniéres différentes: sous la
cendre, en feuilleté, en brouillade, & la croque sel (en saison), la
truffe Lamazére, au champagne, en salade, en omelette, la truffe
Lamazére Royale, le Festival Lamazére et clos son menu par «la
trufffe est dans son naturel comme une femme au saut de son lit».
Le menu de 1956 d’Air France Paris-Mexico proposait un apéritif rel que
Cinzano, Dubonnet ou whisky avant de déguster le foie gras truffé, les
délices de sole & la néva, le chicken pie, la bouquetiére de petits légumes
au beurre fin arrosés de vins de France et de champagne avant de tremper
ses levres dans l'un des cognacs ou liqueurs ou alcools de fruits selon les
approvisionnements successifs.

Soit 29 piéces. 80/120 €

237. ENSEMBLE DE 7 MENUS.

Maxim’s — Rostang — Fouquet’s — Claude Peyrot au Vivarois (nommé
V sur le menu) — Taillevent (2 ex.) — La Biicherie.

Dans son menu du 11 avril 1973, le Maxim’s propose au printemps et en
été un consommé en gelée aux cerises aigres-douces, des paupiettes de sole i
la poutargue, un mignon de veau Orloff et une péche Chilronia. Claude
Peyrot en amenuisant le choix dans son menu soubaite que nous
nous attardions sur sa galantine de canard, son interlude a trois
poissons ou encore son coq ivre de Pommard accompagné d'une
arlequinade de légumes et se rassasier d’un soufflé de 'écureuil.

Au Taillevent, la cave a une part belle : il suffit d'accompagner son ravioli
descargots petits gris aux herbes, sa lotte rotie en bouillabaisse, son coeur de
filet & la crodite de moélle et ses griottes de fougerolles en chaud-froid d'un
Montrachet 1983, d’un Céte Rétie, La Mouline 1978, ou d'un Musigny
1969. 120/ 150 €
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238. ENSEMBLE DE 23 MENUS ETRANGERS POUR LA
PLUPART.

Hoexter’s market — menu d’une compagnie ferroviaire indienne SWN
— The Peninsula Room Service — Waldorf Hotel & Anvers — Clingendael
Hotel Group — The Phoenix Restaurant du Meridien Phoenica
a Malte — Au Duc d’Arenberg a Bru — San Marco — De Snippe a
Bruges — Ristorante al 59 4 Palerme — Le Mandarin 4 Singapour —
Chez Vong, rue de Ponthieu 8¢ — Gallagher’s 8 New-York — Le Duomo
a Milan — Beau-Rivage Palace & Lausanne — Sofitel Mogador Room
Service — Angelika et Peter Baermann 2 la grappe d’Or 4 Lausanne —
The Reef Hoétel aux Seychelles — Il Baccelo — Le Duc, Paris-Genéve
— The Rendez-vous Rooftop du Tajmahal Continental 2 Bombay —
The Bombay Brasserie 4 Londres — un menu asiatique sans nom de
restaurant.

Il est joint: les papiers & en-téte de 'Hotel Metropole & Bruxelles — ceux
de 'Hotel Gravensteen a Gent — le dossier de presse du Restaurant
Elysées Bonheur — la couverture du menu du restaurant Raajmahal.
Ces différents menus nous permettent de nous délecter dune créme
cressonniére, d’une pintade Véronique accompagnée de pommes gaufrettes,
d’une spécialité maltaise proposant des ciseaux sans téte, sauce a la créme de
moutardfe] [sic], dune demoiselle de Cherbourg grillée a lestragon et pates
vertes, des fried shrimpt in beer batter, des pointes dasperges « Saint Régis »
agrémentés d’une sauce i la cerise, d’une truite tandoori accompagne d’un
riz au citron parsemé de noix de cajoux.

Soit 27 piéces. 80/120 €

239. ENSEMBLE DE PLUS DE 80 MENUS.

Maxim’s pour le diner du lundi 28 décembre 1981 (3 ex.) — Room
Service du Méridien Dakar — « Au rendez-vous » de Sans Remo — Chianti
Ruffino 4 Florence — Le Bistro de la Gare 4 Montparnasse — La Graticola
del Jackie O’ 2 Rome — Hotel Pince de Galles 4 Paris — La Rétisserie de
Saint-Pancrace 4 Nice — Chéteau de Blois pour le déjeuner du 8 juin
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1958 — Jacques Liégeon au Chez Noux & Lons-Le-Saunier — The Red
Lion — Le Clovis — Le Crillon pour MR Jeremy Stewardson Lunch
Party le 26 mai 1990 — Room Service de 'Hétel Condes de Barcelona
— Menu «Relais et Chiteaux» du De Snippe & Bruges — Chez Laurent —
Le Grand Hotel 2 Rome 4 'automne 1977 — le menu du 16 novembre
1977 aloccasion de la parution de deux livres des éditions Jean-Claude
Lattés — La Sivoliére 3 Courchevel — UArrosée — La Couletta — Alain
Ducasse et Frédéric Robert au Louis XV pour la carte des desserts a
I'Hotel de Paris & Monte-Carlo — Findi — José Lampréia au restaurant
de La Boite & fromages pour son menu d’automne — Holland-America
Line 4 bord du S.S. «Ryndam» entre le 16 juillet et le 31 aott 1955
(5 ex. + 2 programmes des activités & bord) — Le Pré Catelan pour le
déjeuner du mercredi 24 mars 1982 — Le Coupe Chou «Beaubourg»
— La Cannelle — Le Bristol pour le vendredi 4 mai 2007 — Le Bar du
Normandy — Intercontinental Montfleury — Chateau Hotel Mont Royal
de Chantilly — Jean-Claude Lhonneur pour le Grand-véfour — Sofital
Thalassa Quiberon — SipariolAuberge du Coeur Volant & Louveciennes
pour Paques 1978 — Le Bal des Petits Lits Blancs pour le diner du 6
février 1934 — Le Cercle de I'Alimentation pour un diner de gala du
samedi 20 janvier 1934 — La Pécherie du Sofitel de Nantes — Guy
SavoyAlain Dutournier Au Trou Gascon — Bruno Girino 4 'Hétel Royal
Monceau pour la Saint-Sylvestre du mercredi 31 décembre 1998 —
Hoétel Savana — LOusteau de Baumaniére & Les Baux-en-Provence — La
Rotonde de 'Hétel Negresco & Nice — Guy Savoy et son menu autour
de la truffe — Apsaras, restaurant cambodgien — Fouquet’s 4 I'occasion
des Césars du samedi 3 février 1979 — Le Pré Catalan pour le mercredi
17 mars 1982 — Le Grand Hoétel 4 Rome — Brasserie Balzar — Politeama
Palace — Auberge du Coeur Volant — Monte-Carlo Sporting Club pour
le Réveillon du Jour de 'An du Jeudi 31 décembre 1987 — Hbtel Es
Saadi & Marrakech — The Sir Winston Churchill Pub — Oyster Bar &
Restaurant — Le Cabaret du Casino de Monte-Carlo 4 l'occasion du
diner de la Saint-Valentin du dimanche 14 février 1988 — Daniel Serre
A la Brasserie Bofinger — Brasserie Flo — Augusto Le Roi du Homard 2

Deauville — Pierre au Palais Royal pour la journée du jeudi 21 mai 1988
— Chez Francis (2 ex.) — Le Train Bleu pour la journée du 23 janvier
1981 — Auberge La Belle Epoque 4 La Collr-sur-Loup — La Closerie des
Lilas — Wepler a Paris — Le Procope, carte du bicentenaire — Le Palais
du Jardin 4 Londres — Brasserie de I’Alma — The Waldorf-Astoria, etc...
Il est joint: programme de mars 1988 du Bal de la Rose au profit de la
Fondation Princesse Grace de Monaco.

The Red Lion nous explique la régle du jew: « Tout comme le CAFE
est une institution typiquement frangaise, le PUB est une institution
authentiquement anglaise. Vous apprécierez mieux son atmosphére & la
Jois décontractée ex mondaine si vous connaissez la régle du jeu :

1 — En Angleterre, il nest pas considéré comme impoli de sasseoir & une
table déja partiellement occupée, & condition, bien siir, d'en demander la
permission aux personnes déja installées.

2 — En Angleterre, la coutume veut que lon aille soi-méme chercher et
payer ses consommations au bar ou & la cuisine. Il'y a peu de plaisirs plus
légitimement masculins que celui qui consiste & entrer dans un PUB avec
une ou plusieurs femmes, les fuire asseoir, senquérir de ce qu'elles désirent
pour se rafraichir ou se restaurer et apporter soi-méme les consommations
sur la table.

3 — A la terrasse, en revanche, le service est assuré & la Sfrangaise.
AIDEZ-NOUS A CONSERVER A CE PUB UN CARACTERE
ANGLAIS QUI VOUS DEPAYSERA AGREABLEMENT, MERCI »
En 1934, les choix pour les menus de gala se portaient sur un homard
glacé thermidor, un consommé en tasse Viveur, une poularde du Mans
Mascotte agrémentée de haricots verts au beurre d’Isigny, une poularde
poélée Impératrice, une bombe Don Juan, avec un verre de champagne
Mumm & Cie Cordon Rouge 1923.

Pour le lancement de deux livres, Jean-Pierre Billoux propose un velouté de
colvert Esaii, Bernard Loiseau enchérit avec une terrine de homard
aux petits légumes, Gérard Boyer nous offre ses goujonnettes de sole
au citron — Michel Rostang nous rafraichit avec des écrevisses pattes rouges
au Sauternes, Jean-Marie Amat nous comble avec des perdreaux au chou
vert et Geniévre. Gaston Lendtre nous régale avec un giteau aux noix
fraiches et au Porto.

Soit 81 pieces. 200/300 €

240. [Air France] [Paquebot France] [Holland-America-Line].
ENSEMBLE DE 48 MENUS.

Breakfast menu du Penninsula Hong Kong — Le Tea Caddy — Air
France et le vol Parisien Spécial en Boeing Jet Intercontinental — 2 ex.
Air France pour le vol Réunion-Paris en Boeing 747 — 10 ex. différents
Air France pour le vol Paris-New-York en Concorde les 15 novembre
1979, 6 novembre 1980, 9 avril 1989, 10 avril 1989, 13 décembre
1991 — 2 ex. différents Air France pour le vol Paris-Hong-Kong — Air
France pour le vol Hong-Kong-Paris— Air France pour le vol Paris-Los
Angeles en Boeing 747 — 5 menus Air France — Cunard White Star sur
le RM.S. «Mauretania» pour le diner du lundi 2 juin 1947 — Cunard
Whie Star sur le R.M.S. « Queen Elizabeth » le mercredi 7 mai 1947 —
16 menus du Holland-America Line sur le S.S. «Ryndam» en juillet et
aolt 1955 — Compagnie Générale Transatlantique French Line a bord
du Paquebot «France» le mercredi 3 juillet 1968 — 2 ex. différents
Compagnie Générale Transatlantique French Line pour le Noél 1962
4 Megeve — Mauritius Hotel — Air China — Marc Bayon pour En plein
ciel de la Tour Eiffel mai-juin 1978.

Il est joint: 3 plaquettes informatives ou publicitaires Air France.

La Compagnie Air France propose sur ses différents vols les plats suivants —
terrine de lievre, sole soufflée au champagne, cépes sautés bordelaise, salade
tourangelle, caviar d’lran, caneton campagnarde accompagné de pommes
voisin, croustade de pigeonnean, chateaubriand grillé maitre d'hotel, des
pommes berny, un pannequet de julienne de légumes, un bavarois aux
abricots ou un Paris-Brest.

Au Tea Caddy i Uheure du déjeuner on peut savourer un scone ou un bun
ou un muffin grillé et beurré.

Soit 51 piéces. Voir la reproduction. 100/ 150 €
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241. ENSEMBLE DE 22 MENUS.

Beauvilliers, menu du réveillon de la Saint-Sylvestre le 31 décembre
1988 — Elysée Pekin — Jacqueline et Marc Van Boxstael u Ter Dycken,
1986 — Kensington Place — Patrick Bevan au Dow Jones — le Sunset —
British Airways — The Grenadier & Londres — The Dorchester — Room
Service de 'Hétel Danieli &4 Venise — Tan Dinh — Restaurant du Petit
coin le 28 avril 1978 — Omar Khayyam — Tsé Fung & Genéve — Paris
Bar 4 Berlin — The Rendez-vous rooftop de 'Hoétel Tajmahal 8 Bombay
— Lalitha Mahal Palace Hoétel en Inde — Lenoteca a Florence — Le café
de Paris, automne-hiver 1977-1978 — Menu du Réveillon du jour de
l'an 4 la Salle Empire — Trans World Airlines.

Il est joint: le communiqué de presse du restaurant Sam Kearny a Paris
— Carte de voeux du restaurant Beauvilliers.

Berlin et son Paris Bar nous propose le 13 décembre 1989 une créme de
laitue, une mousse davocar aux queues de homard, ['éternel foie gras, une
salade de langue de veau vinaigrette accompagnée de pommes persillées.
Le menu Omar Khayyam est largement illustré de reproductions de
tableaux perses représentant des jeunes femmes se faisant courtiser et réserve
une place dans son menu aux aphrodisiaques pour le harem (aphrodisiacs
Jor the harem).

Soit 24 piéces. 50/100 €

B Dessins gourmands

242. THOMEN. Logre. Dessin 4 encre sur papier vélin fort de
Renage. Vers 1920. Signé en bas a droite.

Légendé au-dessous au crayon bleu: « Comment, madame, cest tout ce
quily a pour mon déjeuner : deux petits fours; vous croyez donc que je me
cale les dents avec des brigues!» 80/100 €

243. BARN (Théophile). Facétie culinaire. Dessin & I'encre noire sur
bristol, vers 1910, rehauts de crayon bleu. Signé en bas 4 gauche.
(Quelques salissures en marge et notes de mise en page).

Légendé a l'encre sous le dessin: « 1l me faudrait aussi une demie livre
de poivre; figurez vous que jen ai renversé an moins un quart dans une
mayonnaise. — Vos patrons ont di vous attraper. — Non!... Ils ont rien pu
dire: ¢a leur a emporté la bouche. » Voir la reproduction. 80/100 €
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244. STARACE (Gino) (1849-1950). [Lirruption du tigre dans
la cuisine]. Dessin a I'encre sur papier fort, [vers 1910], rehauts de
crayon bleu, signé d’initiales en bas a droite, 328 x251 mm. (trous de
punaises et notes de mise en page au crayon en marge).  120/150 €

245. SOUPAULT (Ralph). Suite de 7 gravures rehaussées au po-
choir. Vers 1950. 280 x 230 mm. On y joint 2 gravures de méme style
non signées.

Trois de ces joyeuses compositions sont légendées: « Célébration des 6
sens», «Sa Majesté le cuisinier», « Les commandements de ['obése ».

Soit 9 gravures. Voir la reproduction. 60/80 €

246. ENGEL (Jos¢). Ensemble de 3 dessins, encre sur papier, dont
2 avec rehauts de blanc. Vers 1920. Signés. 250x325 mm chaque.
(Trous de punaises dans les angles, notes de publication et qq. défauts
en marge).

« Garbure béarnaise »; Une scéne de table avec une « marmite sans feu»;
Double scéne de table avec service.

On joint une gravure rehaussée sur la fameuse marmite qui permet de
cuire «sans feu».

Soit 3 dessins et 1 gravure. 200/250 €

247. HEMARD (Joseph). Lincorrigible gourmand. Dessin 4 I'encre
sur papier. Vers 1920. Signé en bas i droite. 265x263 mm. (Petits
trous de punaises aux angles, 2 coins pliés en marge).

Dessin composé de 8 scénes réparties en 3 bandes, légendées, qui relate
la mésaventure d’'un amateur de plum-cake. 50/80 €

248. MORISS. Ensemble de 2 dessins, encre sur papier, dont un
avec rehauts de lavis bleu. Vers 1910. Signés en bas  droite, légendés
alencre:
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— «Au restaurant, ou les clients ont toujours tort». 245 x 292. (Quelques
rousseurs en marge) — «Le frotteur et I'ami». 300x206. (trous
de punaises, salissures). Porte le cachet de la revue «Le Petit illustré
amusant » dans lequel ce dessin a été publié.

Soit 2 dessins 80/120 €

249. LION (Gabriel). « Gargon, cest donc bien difficile davoir un
cure-dents, chez vous? — Autrefois, nous en mettions sur les tables, mais
nous avons été obligés d’y renoncer... les clients les emportaient. » Dessin
a Pencre sur papier, vers 1910, rehauts de lavis bleu, signé en bas a

droite. 400x 325 mm. (Légeres salissures, trous de punaises dans les
angles). 80/120 €

250. LION (Gabriel). Snobisme. Dessin 4 I'encre sur papier Bristol,
vers 1910, rehauts de lavis bleu, signé en bas a droite. 480x315 mm.
(légeres salissures, accrocs dans la marge de téte).

Porte le titre au-dessus, et un dialogue au-dessous, dans lequel le client
affublé d’un faux-col de taille démesurée réclame pour sa biere un faux-
col de méme ampleur. Trois petits chiens figurant dans I'illustration ne
sont pas sans évoquer les animaux dessinés par Benjamin Rabier.

80/120 €

251. LION (Gabriel). « Un peu avancée votre andouille. .. ». Dessin 2
encre sur papier fort, vers 1910, rehauts de lavis bleu, signé en bas a
droite. 240 x 317 mm. (légeres salissures, discrets trous de punaises aux
angles). 60/80 €

252. ANONYME. « Prendre les verres en mettant ses gros doigts de-
dans». Dessin au lavis d’encre sur papier, vers 1920, rehauts de lavis et
crayon bleu. 310x 200 mm. (trous de punaises dans les angles).

20/30 €

253. GIRARD (L.). «Au restaurant. — Garcon il y a des cheveux dans
le bouillon. — Faut pas vous plaindre, pour ce prix-li on ne peut pas vous
donner une perruque». Dessin a I'encre sur papier fort, vers 1900, re-
hauts de crayon bleu, signé en bas a droite. 250 x 330 mm. (trous de
punaises et annotations de mise en page en marge). 30/50 €

254. [Grands cuisiniers]. [BOUTROUE (Henri)]. ENSEMBLE
DE 18 CARTES POSTALES illustrant la carriére de ce grand cui-
sinier francais qui exerca dans de grands établissements du Royaume-
Uni (quelques défauts, bon ensemble).

— Suite de 4 cartes postales photographiques qui représentent les
équipes culinaires de grands hotels et restaurants britanniques, ou
Henri Boutroue a officié entre 1907 et 1913 (dont les Langham Hbtel
et Savoy Restaurant & Londres). (Une carte est en 3 exemplaires et une
autre en 4 ex., soit 9 cartes).

On joint:

— 1 carte montrant le Clifton Down Hoétel 4 Dublin (1909), adressée
par Henri Boutroux 2 ses parents. — 5 cartes adressées 2 Boutroue
par divers (1910-1913), l'une au Clifton Down Hotel, les autres
au Shelbourne Hétel de Dublin. Deux de ces cartes montrent le
personnel du Langham a Londres en 1910 et 1911, et une le Grand
Hotel de Greystones.

— 2 cartes adressées, I'une & un patissier de 'hétel Shelbourne, 'auteur
a un cuisinier du Langham.

— 1 carte du Sackville Hotel 2 Bexhill-on-Sea.

Henri Boutroue sest particuliérement distingué comme chef de cuisine a
Ihétel Shelbourne de Dublin vers 1913. Une notice lui est consacrée dans
Louvrage de A.C. Hoff, « Dainty Sweets», paru en 1913 & Los Angeles,
et 011 sont répertoriés les meilleurs desserts des principaux chefs des Etats-
Unis, du Canada et de 'Europe.

Soit 18 cartes postales, certaines photographiques. 150/250 €

B Souvenirs professionnels
de Michel Bourdin,
Chef du Connaught a Londres
1975 - 2000. Diplémes, distinctions,
photographies, documentation
et livres de cuisine dédicacés

255. ® [Académie Culinaire de France] (Joseph Favre]. 2 mé-
dailles identiques en bronze doré pour le Centenaire de I’Académie
Culinaire de France 1883-1983 4 'efligie de Joseph Favre.

Diam.: 8,5 cm.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 20/30 €

256. ® [Académie Culinaire de France]. Dipléme de Membre
d’'Honneur décerné 3 Michel Bourdin le 1¢ juin 2005.

Beau diplome sérigraphié d’apres P. Niad.

49,4 % 67,2 cm.

Cadre moderne sous verre.

I est joint:

Meédaille de ’Académie Culinaire de France en métal doré émaillé et
son cordon.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 40/60 €

257. ® [Académie Culinaire de France]. Diplome décerné & Mon-
sieur Michel Bourdin par I’Académie Culinaire de France signé par les
Membres du Haut Conseil Culinaire.

48x58,8 cm.

Cadre moderne.

I est joint:

— Médaille-broche en métal émaillé & décor du profil de Caréme.

— Médaille d’honneur & Michel Bourdin 4 décor des noms de 9 grands
gastronomes 4 'avers et d’un globe terrestre, d’'une toque de chef et
d’une plume a I'envers.

— 2 médailles en bronze remises 2 Michel Bourdin en 2001 et 2003 en
tant que membre du Jury pour remettre le Trophée International de
Cuisine et de Patisserie, & décor d’'une main tendant du pain a l'avers,
avec leur cordon.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 50/100 €

258. ® [Académie Culinaire de France, filiale de Grande Bre-
tagne]. Composition par Michel Bourdin réunissant:

— les couvertures du menu de I’Académie Culinaire de France filiale de
Grande Bretagne pour le diner du Claridge du 9 novembre 1983, avec
les signatures de Chefs dont Paul Bocuse.

— 2 photographies oti 'on peut apercevoir entre autres Pierre Troisgros,
Paul Bocuse, Michel Roux (?).

67 x60 cm.

Quelques taches.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Il est joint:

— [Meilleur Ouvrier de Grande Bretagne 1987]. 2 assiettes en
porcelaine blanche de Wedgwood, délivrée & Michel Bourdin avec le
titre de Meilleur Ouvrier de Grande Bretagne, & décor polychrome
d'une brigade cuisinant et des principaux noms des grands
gastronomes.

Usures sur I'une.
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— Assiette de la filiale. Prix d’excellence dans les arts culinaires offert a
Michel Bourdin en 1989. Porcelaine de Schonwald.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 80/120 €
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259. ® [Académie Culinaire de France, filiale de Grande Bre-
tagne]. Certificat attestant que Monsieur et Madame Bourdin, Pré-
sident actif que 'Académie Culinaire de France en Grande Bretagne a
gravi allégrement la butte Montmartre jusqu’a la place du Tertre le 1
juillet 1985. Signé Anatole, garde-champétre de la Commune libre du
vieux Montmartre.

33,5 x 46 cm.

Cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 20/30 €

260. ® [Académie Culinaire de France UK, 1988]. Souvenirs du
chef Michel Bourdin pour la réception de I’Académie & Londres com-
prenant:

— le menu du Chef Kevin Cape qui propose 4 ses invités la gelée d’un
exceptionnel pot-au-feu par Alain Chapel et Michel Roux, un demi-
homard d’Fcosse réti aux cepes par Pierre Troisgros et Albert Roux,
un perdreau de chasse a 'anglaise par Paul Bocuse et Michel Bourdin,
un soufflé au Maroilles et terrine de Roquefort par Joél Robuchon et
Michel Blanc et termine par un Indulgent au chocolat par Gaston
Lenoétre et Michael Nadel. Le menu est signé par tous les chefs.

— une photographie de cette réception a I'académie culinaire de France

— une lettre autographe signée et son enveloppe d’Alain Chapel
confirmant sa participation pour I'événement

— une lettre tapuscrite de Paul Bocuse confirmant sa venue ainsi que
celle de Pierre Troisgros.

65x81 cm.

Cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 200/300 €

261. @ [Academy of Culinary Arts]. Statue en bronze représentant le
chef Michel Bourdin en action, une casserole et un poulet entre les mains.
Dédicace sur la terrasse: “From the Academy of Culinary Arts in
recognition of your dedication, inspiration and motivation to the profession
— December 2001”.

H.:28 cm.
Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 100/150 €

262. ® [Association Culinaire Francaise]. Prix de remerciements
pour Michel Bourdin: «with our thanks, 2001 ». En verre et cristal
taillé par Taylor & Whitlock 4 décor du logo de I'association repré-
sentant une toque de chef sur fond des drapeaux anglais et francais.
25x%x15,5%10,5 cm.

Il est joint:

[Fraternity of Executive Chefs of the State of Nevada]. Prix « présenté
a Michel Bourdin lors de sa visite & Las Vegas, fraternité des Chefs, 27
mars 1981, Las Vegas». Fine plaque de métal bleuté gravé et rivé sur

du bois.

27x19 cm.
Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 40/60 €

263. @ [Association Internationale des Maitres Conseils en Gas-
tronomie Frangaise]. Beau diplome de cette association conférant le
titre de commandeur 2 Michel Bourdin en date du 7 novembre 1985.
63x49 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 80/120 €

264. ® [Association des Maitres Cuisiniers de France]. Brevet de
maitrise décerné & Michel Bourdin le 14 Janvier 1976. Il y est reconnu
Maitre-Cuisinier.

31x39,5 cm.

Il est joint:

Médaille-broche en métal émaillé & décor d’un chef portant sa toque.
Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 50/60 €

265. @ [Paul Bocuse]. Belle composition par Michel Bourdin réu-
nissant:

— menu du restaurant de Collonges qui lui est dédicacé par Paul
Bocuse en 1978.

— lettre autographe signée le remerciant pour la levure Caterer en
1988.

— photographie des deux chefs de profil.

60 x 66,5 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 100/150 €

266. ® [Paul Bocuse]. Composition réalisée par Michel Bourdin
comprenant:

— envoi autographe signé de Paul Bocuse du 18 avril 2000 «pour ses
25 ans de trés bonne cuisine »

— tapuscrit autographe signé de Paul Bocuse indiquant & Michel
Bourdin que «l'ouverture d’une éni¢me brasserie ne me permettra pas
malheureusement de répondre favorablement 4 ta demande de venir &
Londres faire des repas. »

42,8x52 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 80/120 €

267. ® [Paul Bocuse] [Bocuse d’or 1987].

— photographie représentant Paul Bocuse au micro devant 'assemblée
de chef lors du Bocuse d’or 1987.

Michel Bourdin a complété cette composition avec:

— 2 lettres autographes signées de Paul Bocuse datées 86 et 87

— telex de Paul Bocuse le remerciant: «tu as organisé ce MOGB de
main de maitre. Céait plus que parfait. Tu nes pas seulement un grand
chef de cuisine, tu es un grand organisateur. Toutes mes félicitations.
Amicalement. Paul Bocuse. Collonges. 8 décembre 87. »

54,8 x 67,4 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 80/120 €

268. ® [Caréme Bicentenary 1984]. Assiette en porcelaine blanche
de Wedgwood a décor polychrome du portrait et de la signature de
Caréme et de 10 couronnes de laurier dans lesquelles est inscrit le nom
d’un grand gastronome: Berchoux, Massialot, Vincent La Chapelle,
Appert, Grimod de la Reyniére, Brillat Savarin, La Varenne, Pierre de
Lune, Taillevent et Menon. Edition limitée & 500 ex.

Il est joint:

Reproduction photographique d’un dessin pour le Caréme
bicentennial Banquets au Royal Pavillon de Brighton en 1984.
39,5%x49,8 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 15/20 €

BICENTI

261

KRIAL

268

BANDLETS
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269. ® [Champagne Taittinger].

— dipléome du Prix Pierre Taittinger, mention d’honneur décernée a
Monsieur Michel Bourdin, cuisinier du restaurant Maxim’s a Paris le
2 novembre 1970.

— tapuscrit signé de Claude Taittinger en date du 24 novembre 1967
félicitant Michel Bourdin pour I'obtention de la mention d’honneur.

— photographie du Michel Bourdin recevant le prix aux c6tés de Pierre
Taittinger.

74,5 %55 cm.

Cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 100/150 €

270. @ [Chevaliers du Tastevin]. Dipléme de Chevalier décerné a
Michel Bourdin en date du 20 novembre 1982.

Belle chromolithographie par Hansi, héraldiste des Chevaliers du
Tastevin 1935.

53,5x68,3 cm.

Cadre moderne.

Il est joint:

2 tastevin et leur cordon de la Confrérie des Chevaliers du Tastevin.

Meétal argenté.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 100/150 €

271. ® [Club gastronomique Prosper Montagné]. Dipléme du
Meérite Culinaire dans 'ordre de Saint-Fortunat avec le grade de che-
valier décerné 4 Michel Bourdin en date du 1¢ octobre 1973.
30,5x24 cm.

Sous verre.

Il est joint:

Meédaille du Mérite Culinaire en bronze doré émaillé A décor d’'un
blason de I'ordre de Saint Fortunat (566-609), avec son cordon.
Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 50/100 €

272. ® [Confrérie de la chaine des rétisseurs — Baillage de
Londres]. Lettre de remerciements du Baillage de Londres 2 Michel
Bourdin pour l'organisation de la réception de la cérémonie de Grand
Officier de la Confrérie en mars 2001.

31x22 cm.

Cadre baguette plastique.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 30/50 €

273. @ [The Connaught]. DINO. Prince Charles aux cotés du Chef
Michel Bourdin dans les cuisines du Connaught. Beau tirage argen-
tique en couleurs signé et daté en bas a droite [19]94.

41,4%28,8 cm a vue.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Il est joint:

Prince Charles, Michel Bourdin et Paolo Zago dans les cuisines du
Connaught. Tirage argentique en couleurs vers 1994. Agrandissement
vraisemblablement du méme photographe.

24 % 32,6 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 50/80 €

274. ® [The Connaught]. DINO.

— La Reine Meére dans les cuisines du Connaught en compagnie de
Michel Bourdin.

Tirage signé et daté Dino [19]92.

43,5x53,5 cm.

— La Reine d’Angleterre accompagnée de Michel Bourdin dans les
cuisines du Connaught.

Tirage argentique d’époque signé et daté Dino 97.

41x50,8 cm.

Ondulations.

Cadre moderne.

Il est joint:

— 3 reproductions de tapuscrits: la premiére provenant du Buckingham
Palace de Mars 1997 par Robert Fellows indiquant que la Reine
remercie le Chef pour le magnifique diner de la nuit derniére; la
deuxiéme reproduit 2 tapuscrits de 1994 remerciant Michel Bourdin
du diner préparé pour le Prince de Galles et d’un remerciement de
photographie offerte par le Chef pour la Reine d’Angleterre et la
Reine Meére; lettre de remerciement de ’Ambassadeur de France Jean
Gueguinou remerciant le maitre chef de cuisine pour le superbe et
délicieux diner du centenaire du Connaught.

— 1 album photo représentant le Reine Mére visitant le Connaught
avec Michel Bourdin et un ensemble de correspondance officielle de
la Maison des Lords, de Clarence House et du Bureau de la Reine
Meére, etc...

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir les reproductions. 100/150 €

275. ® [The Connaught]. Brigade du Chef Bourdin au Connaught
vers 1980.

Tirage argentique en couleurs d’époque studio O’Mahony 4 Londres.
44x53,5 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 50/80 €
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276. ® [The Connaught] [Centenaire du
Connaught]

Composition réalisée par Michel Bourdin présentant:
— menu créé pour cette occasion qui avait réuni
autour de Michel Bourdin Pierre Orsi et Paul Bocuse.
Pierre Orsi prépara une raviole de fois gras au jus
de Porto et truffe et Paul Bocuse une poularde de
Braisse pochée a la serviette, petits légumes du
printemps. Signature manuscrite de Pierre Orsi sur
le menu.

— lettre autographe signée de Paul Bocuse de 1998
remerciant Michel Bourdin.

— 2 photographies de Bourdin et Bocuse.

82,5x67,5 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

On joint:

4 lettres tapuscrites avec signature autographes dont
une de 'ambassade de France en Angleterre, deux de
la Reine et une du Prince de Galles félicitant Michel
Bourdin pour le diner qu’il vient de donner pour le
Centenaire du Connaught.

Sous verre.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du
Connaught 4 Londres.
Voir la reproduction.

200/400 €

277. ® [The Connaught]. 4 VESTES DU CHEF
MICHEL BOURDIN en coton.

Il est brodé sur le coeur en bleu les armes du
Connaught avec sa devise «Placere Placet», le nom
du restaurant, le rappel du centenaire 1897-1997 et
le nom du chef.

Taille 56.

Traces d’usures. Portées. 2 avec petites déchirures sous
les bras.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du
Connaught a Londres. 20/30 €

278. ® [Granit Club — Avril 2007].
Belle composition offerte & Michel Bour-
din par I'équipe du Diner Auguste Escof-
fier du Samedi 28 octobre 2006 4 I'occa-
sion du 160°™ anniversaire d’Auguste
Escoffier.

Ensemble de 4 pitces réunies dans un

cadre moderne. |
57 x102,5 cm.

Provenance: Collection Michel |
Bourdin, Chef du Connaught a Londres.

Voir la reproduction. 200/300 €

279. 0 [Auguste Escoffier].
[Les Disciples d’Auguste Escoffier].
Prix des disciples en forme de sauteuse
miniature en cuivre attaché a son cordon
brodé au profil d’Auguste Escoffier.
Provenance: Collection Michel Bourdin,
Chef du Connaught a Londres.

40/60 €

280. ® [Auguste Escoffier]. VICARI
(Andrew) (né en 1938). Affiche Hom-
mage au Maitre Auguste Escoffier par
Maitre Andrew Vicari a4 l'occasion du
150 anniversaire de sa naissance [...].
Laffont imprimeur Avignon.

Belle affiche sérigraphiée par le Chef de mn étoile du Sud 4 Grasse
dédicacée A Mireille et Michel Bourdin le 16.X.98.

89,8 x 60 cm.

Cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 80/120 €

281. @ [Auguste Escoffier]. ENSEMBLE DE 9 OUVRAGES.
ESCOFFIER (Auguste).

— Les trésors Culinaires de la France. Transcrit par Laurence ESCOEF-
FIER. Clichy, Bpi,. s.d. Couverture souple éditeur. 176pp. Envoi:
«A Michel Bourdin, notre bien-aimé conservateur du musée Escoffier de
[Art culinaire, bonne promenade & travers nos belles régions de France, en
attendant le succés de nos futurs diners d’Epicure! Bien amicalement 4 toi.
Michel A. Escoffier. Villeneuve Loubet 18 juillet 2008 ».

On joint:

Plaquette de la fondation Auguste Escoffier de 1985 avec une carte
adressé 2 Michel Bourdin: « 5 aodit 85. Cher Monsieur Bourdin, Je recois
de Kathryne Grauts un mot o1 elle me dit lintérét que vous prenez a la
question des illustrations dont je vous avis entretenu et ajoute « Mr Bour-
din is being extremely helpfull». Je tiens & vous remercier trés sincérement
et profite de ce mot pour vous adresser cette plaquette que vient de réaliser
la fondation a l'attention surtout « Des amis du musée». Nous serons de
retour & Londres en Octobre en attendant de vous revoir je vous prie de
croire & mes sentiments les meilleurs. P M. Escoffier».

— Le guide culinaire, Aide mémoire de cuisine pratique. Paris, Flam-
marion, 1993. Couverture souple éditeur. 944pp.

— Le Livre des Menus. Complément indispensable du guide culinaire.
Paris, Editions contemporaines, 1996. Couverture rigide cartonnée édi-
teur. 198pp.

— Memories of My Life. New York, Van Nostrand Reinblod, 1997. Cou-
verture en toile noire avec jaquette. 252pp. Envoi: « A Michel Bourdin
avec toute notre amitié, Happy reading! Michel A. Escoflier. Nov.96».
Est jointe une plaquette de la fondation Auguste Escoffier de 1985

— The complete Guide to the Art of Modern Cookery. London,

Heinemann, 1979. Couverture cartonnée noire avec jaquette. 646pp.

282

Envoi: « A Michel Bourdin, en sincére appréciation de votre action de Pré-
sident de I’Académie Culinaire de France en G.B. et de votre dévouement
a la caue de I'Art Culinaire frangais dans sa meilleure tradition. Bien
amicalement, PP Escoffier».

— SHAW (Timothy). The World of Escoffier. London, Zwem-
mer, 1994. Couverture rigide en toile noire avec jaquette. 168pp.
Envoi: « Monsieur Bourdin, jai le plaisir de vous offrir ce livre en recon-
naissance du riche enseignement que vous mavez apporté durant ces deux
années au Connaught. Bien sincérement. Christophe Bihoreau».

— SHAW (Timothy). The World of Escofher. London, Zwemmer,
1994. Couverture rigide en toile noire avec jaquette. 168pp.

— SANGER (Marjory Barlett). Escoffier Master Chef. New York, Far-
rar Straus Giroux, 1976. Couverture rigide en toile mauve, dos insolé.
214pp.

Il est joint: une plaquette de la fondation Auguste Escoffier et une
lettre de la Fondation Escoffier a ses abonnés.

— HERBODEAU (Eugene) et THALAMAS (Paul). Georges Auguste
ESCOFFIER. London, Pratical Press LTD, 1955. Couverture rigide en
toile bleue. 138pp. Ex Libris de John Fuller.

Soit 12 pieces.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 80/120 €

282. ® [Les Fréres Troisgros]. Amusante composition autour de la
Famille Troisgros présentée par Michel Bourdin comprenant:
—grande carte de voeux autographe signée de Pierre et Michel Troisgros
par Granger (pliures).

— grande carte sérigraphiée signée Pierre Troisgros d’aprés Michel
Granger de 1989: «pour Charles Bourdin pour qui lavaleur narteint
pas le nombre des années» (taches).

— reproduction photographique des Fréres Troisgros.

— photographie de Pierre Troisgros et Michel Bourdin.

62,5x76,5 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

I est joint:

— 2 assiettes en faience de Sarreguemines du Restaurant 4 décor
polychrome dessiné par G. Paoli.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 200/300 €
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283. ® [Les Freres Troisgros] [Michel Bourdin]. DOCUMEN-
TATION.

— 3 menus différents du Restaurant Les Fréres Troisgros 2 Roanne
dont 2 avec envoi pour Michel Bourdin: «A Michel, de chef & chef;
Culinairement, Pierre Troisgros» et «Au chef des chefs, Amitiés, Pierre
Troisgros».

— 1 carte de veeux des Freres Troisgros 1974 : « Merci de vos bons vaeux.
Recevez les notres plus que sincéres».

— 1 photographie, tirage argentique en noir et blanc sur laquelle
apparait Pierre Troisgros assis et autour de lui debouts plusieurs chefs
portant leur veste brodée de leur nom et de leur restaurant, dont
Michel Bourdin.

On y joint:

Recette du gateau des Prélats par R. Casau du Restaurant Pierre 4 Pau.
Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 80/120 €

284. ® [Concours Gastronomique de la XXXII¢ Foire aux Hari-
cots — Arpajon, 1964]. Concours gastronomique Médaille d’argent
(950 millémes) des Cuisiniers Francais décernée 2 Monsieur Bourdin
pour le restaurant le Doyen aux Champs Elysées.

Joli diplome gravé d’apres Jean-Louis Hervieu.

32,5x50 cm.

Sous verre (accidenté).

Il est joint:

Médaille de la Foire aux Haricots — Arpajon, 1964 & décor du blason
a lavers et des halles de la ville. Sculptée par Tschudin et éditée par
Mourgeon. Ecrin.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 50/100 €

Catalogue de vente du 18 septembre 2016
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285. 0 [Johnson & Wales University, North Miami, Florida]. Di-
plome de l'université de Miami, Floride décernant & Michel Bourdin:
«the degree of Doctor of culinary arts — Honoris Causa» en 1997.
59x41 cm.

Cadre sous verre.

I est joint:

- Elégant fauteuil aux Armes du Collége en bois noirci et bois naturel.
85x52,5x46,5 cm.

Ce fauteuil, «the Distinguished Visiting Chef’s Chair» a été offert
par le collége en 1980 & Michel Bourdin pour leur programme annuel
d’éducation d’art culinaire.

—D’AMATO (Donald A.) & TARANTINO (Richard A.). Johnson &
Wales. A Dream that became a university. 7he Donning Company. 272
- Couv. éditeur percaline bleue, avec sa jaquette. Exemplaire signé par le
chancelier Morris. J.W. Gaebe.

— 2 plaquettes de présentation de The Culinary Institute of America,
1999-2000.

et Johnson & Walls, A dream that became a university, grand in-4,
reliure éditeur jaquette, avec envoi de 'auteur et lettre université

— [Auguste Escoffier — 1846-1935]. Médaille du mérite accordée
4 Michel Bourdin le 3 septembre 1980 par la Johnson & Wales
University, avec son cordon.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir les reproductions. 200/300 €

286. ® [Maxim’s]. Composition réalisée par Michel Bourdin pré-
sentant:

— menu « En Hommage & tous ceux qui mont appris & devenir Cuisinier»
avec un envoi autographe de Pierre Orsi: «A mon Ami Michel Bourdin
en souvenir de MAXIM'S. 1961. Pierre Orsi».

— lettre autographe signée de Pierre Orsi avec son enveloppe.

— 1 photographie de Bourdin

— Couverture d'un menu de Maxim’s

82,5x67,5 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

I est joint:

Meédaille en bronze i patine brune attribuée & Michel Bourdin a
loccasion du 75 anniversaire du restaurant, 3 décor d’une femme
accoudée a l'avers et de 2 putti entourant le « M» du restaurant a
I'envers.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 150/300 €

287. ® [Maxim’s]. Ecole francaise vers 1920. « Café Chez Maxim's».
Elégantes au bar.

Huile sur panneau, monogrammé «A.M.» en bas 4 gauche, dédicacé
au dos « Chef Bourdin, Merci pour avoir su me transmettre un état desprit
exemplaire simplicité, dévouement [sic], humilité, tel sont les principes
de la reconnaissance de la vie. Guillaume Brard» (Chef poissonnier au
Connaught).

32,8x46,8 cm.

Cadre moderne. En létat.

Superbe hommage d’un ancien apprenti 4 son maitre.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir les reproductions. 300/500 €

288. ® [Maxim]. MENUS ET DOCUMENTATION.

— Menu franco-chinois avec le menu Gala Night ou le chef invite &
déguster un consommé en gelée de piments, un chausson de crevettes
Nantua et un filet de boeuf de Kobé Talleyrand sur un lit de pommes
sarladaises.

— Menu du déjeuner du lundi 5 septembre 1966. Cette année,
le restaurant propose au cours de la saison des plats imaginés par
de grands cuisiniers tels qu'une cassolette de ris de veau au Noilly
accompagnée d’un ris et risette & la moutarde par le Club des Cent, ou
la langouste aux Morilles de Louis Vaudable...

— Menu offert par Monsieur Louis Vaudable & Messieurs les
Représentants de Pan American WorldAirways le jeudi 11 décembre
1969. Louis Vaudable incite 4 la dégustation d’une coupe de tortue
blonde & l'extase du roi Poséidon, d’une mousse fouettée au jus
d’ananas, des fonchonettes a la gelée de pommes, la salade fameuse
du Pére Dumaset nous gite avec des gaufrettes en écaille d’escalope
garnies de sorbet.

—Menu imaginé par Alexandre Dumas pour un soir de Saint-Sylvestre
et présenté par Monsieur Louis Vaudable du 20 décembre 1969.

— Menu frangais-chinois.

287

— Menu du Souper de la Saint-Sylvestre 1967

— 2 plaquettes de présentation du restaurant.

— 1 pochette photo au logo du restaurant.

— 1 carton annongant la Galette des rois en tenue de soirée le vendredi
5 janvier.

— 3 tirages argentiques en noir et blanc représentant Michel Bourdin,
circa 1978 au Connaught.

Soit 13 pieces.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 100/200 €
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289. @ [Ordre des coteaux de Champagne]. Chapitre du Club des
Chefs des Chefs au champagne Roederer. Diplome d’écuyer décerné a
Michel Bourdin en date du 3 septembre 1982.

56x38,5 cm.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 30/50 €

290. @ [Personnalité de Pannée]. Distinction internationale créée
en 1970 décernant 3 Monsieur Michel Bourdin en date du 20 Dé-
cembre 1990 la Personnalité de I'année pour la Gastronomie, Distinc-
tion francaise.

Beau diplome.

52,5%62,5 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Il est joint:

Meédaille en bronze 4 patine médaille  'effigie d’'un aigle tenant dans
ses serres une couronne de laurier.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 50/100 €

291. @ [LaTour d’Argent]. Beau menu argenté du Restaurant de la
Tour d’Argent déplié.

On trouve entre autres le caneton aux huitres a la fagon de Caréme,
le caneton Daniel Sickles, un homard Lagardere, des quenelles André
Terrail ou encore une poularde Coco Chanel...

53,5 x 68 cm. Quelques usures aux pliures.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 40/60 €

292. @ [Roger Vergé]. Belle composition de Michel Bourdin pré-
sentant 4 lettres autographes signées du Chef du Moulin de Mougins
vers 1986 dont une dédicacée pour son fils Charles.

55,5%62,8 cm.

Sous marie-louise et cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 150/200 €
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293. ® ENSEMBLE DE 14 DECORATIONS DE CONFRE-
RIES ET ASSOCIATIONS GASTRONOMIQUES DECERNEES
A MICHEL BOURDIN.

[Confrérie de ’Alambic d’Or]. Médaille en bronze doré a décor d’un
alambic et de la devise « Qualité est notre loi», avec son cordon.

[Les Maitres-Conseils en Gastronomie Frangaise]. Médaille
en bronze doré en forme de blason 4 décor d’'un couteau et d’'une
fourchette croisés, téte de coq, d’'un pichet de vin avec une grappe,
d’un plateau de fromage et d’une coupe de fruits, avec son cordon.
[Fréres en Gueule]. Médaille en métal émaillé 3 décor d’un couteau
et d’une fourchette croisés, les manches a décor émaillé de trois fleurs
de Lys sur fond bleu roi, d’'une toque de Chef, de 2 aiguitres et d’'une
clochette, avec son cordon.

[Cercle des Ambassadeurs de ’Excellence de Charles Heidsieck].
Médaille en bronze doré de Michel Bourdin Founding Mermber et
membership N°012, avec son cordon.

[Comité National de la Gastronomie — Ordre International de la
Gastronomie Frangaise]. Médaille en bronze doré & décor de poisson
et volaille a I'avers, de bouteilles de vins et de verres a I'envers.
[Academia Gastronomica Mexicana]. Médaille en bronze attribuée a
Michel Bourdin en 1983, 4 décor d’une frise d’aliments.

[American Culinary Federation — Chapters of New England].
Médaille d’honneur en bronze doré & décor d’une toque et d’un
plat et de la région de la Nouvelle Angleterre regroupant les Etats de
Maine, Massachusetts, New Hampshire, Vermont, Rhode Island et
Connecticut, avec son cordon aux couleurs du drapeau américain.
[Concours gastronomique Saint L6, [19]91]. 2 médailles identiques
en métal émaillé bleu-blanc-rouge 4 décor d’'un couteau et d’une
fourchette, d’une flamme au couleur de la France et d’une carte du
monde, avec leur cordon.

[Les Cuisiniers Frangais]. Médaille en bronze: Arpajon 1965 a décor
d’une vestale prenant note des recettes devant une cheminée allumée
par un garcon 4 l'avers et d’une poignée de mains surmontant un livre
ouvert « Mutualité » a 'envers, avec son écrin.

[Fraternidad Calafia — Mexico]. Médaille en bronze i décor de la
Reine Calafia sur un griffon et de la date 1980 & l'avers, avec son
cordon torsadé.

[Ordre des Canardiers]. Médaille en bronze doré émaillé 3 décor d’un
canard et de trois toques de chef, avec son cordon.

Médaille en métal émaillé 2 décor d’une étoile A 6 branches émaillée
blanche i 'attention de M. BOURDIN [sic], 25-4-83 avec la devise
latine «Jucundi Acti Labores», avec son cordon.

[Confrérie du Grand Cordon d’Or — Monaco]. Echarpe brodée du
nom et du blason de Monaco. Importante tache.

[Cercle Frangais de Genéve]. Chope en étain offerte en « Hommage
du Cercle Francais de Genéve 3 Mr Michel Bourdin, 12 mai 1972»

Il est joint: un cordon tricolore et une pi¢ce en argent (950 milli¢mes)
Reine Elizabeth I Jubilée.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 150/300 €

294. @ Diplome de Maitrise des Techniques de Cuisson sous vide.
Ecole de cuisine Georges Pralus décerné & Michel Bourdin le 25 mai
82.

38x49,5 cm.

Cadre moderne.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 15/20 €

295. @ Michel Bourdin]. ENSEMBLE DE 11 ASSIETTES.
Offertes 2 Michel Bourdin.

— [National Restaurateurs’ Dinner, 1994]. Porcelaine blanche de
Villeroy & Boch déclinant le menu Au Savoy le 14 mars 1994.

2 exemplaires.

— [National Restaurateurs’ Dinner, 1997]. Porcelaine blanche de
Dudson déclinant le menu Au Savoy le 21 avril 1997.

— [National Restaurateurs’ Dinner, 1999]. Assiette triangulaire 2
cOtés arrondis en porcelaine blanche de Dudson déclinant le menu
Au Savoy le Lundi 10 mai 1999, les chefs 'ayant préparé et les
organisateurs The Academy of food & wine service, The Restaurant
Association, Academy of Culinary Arts.

— [National Restaurateurs’ Dinner, 2000]. Porcelaine blanche de
Dudson déclinant le menu Au Savoy le 2 mai 2000.

— [Sheraton Skyline Hotel]. Assiette-menu octogonale en porcelaine
blanche et camaieu gris de I'Invité d'Honneur (Honoured Guest) du 2
octobre 1987 dans la Colony Room

— [The Royal Automobile Club]. Assiette-menu du diner de collecte
de fonds des universités, 3™ service (Take 3 Colleges Fund Raising
Dinner) du 9 avril 2005. Les 3 universités étant Bournemouth & pool
College, Birmingham College of Food, Tourism & Creative Studies et
la London School of Tourism, Hospitality & Leisure, Thames Valley
University. Porcelaine de Steelite.

— [The Craft Guild of Chef Awards, 2000]. Porcelaine Villeroy et
Boch 4 décor en camaieu d’une creme fouettée indiquant que le menu
a été préparé par Anthony Marshall au London Hilton, Park Lane, 9
mai 2000.

— [Le Grand Cordon d’Or de la Cuisine Frangaise, 40
anniversaire, Monaco, le 6 juillet 2009]. Porcelaine blanche de
Pillivuyt 2 liserés dorés et décor polychrome d’une toque de chef.

— [10*™ concours du meilleur apprenti cuisinier d’Europe,
16 mai 2000]. Centre de Formation d’Apprentis Interconsulaire

296

de I'Eure. Porcelaine blanche de Pillivuyt & décor polychrome de la
médaille de 'apprenti et d’étoiles.

— [10%* Festival Musical du Grand-Hotel du Cap-Ferrat.
6et7 avril 2001] 30 ans de gastronomie de Jean-Claude Guillon.
Porcelaine blanche a décor rouge et gris.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. 100/200 €

296. ® [Michel Bourdin]. DOCUMENTATION ET PHOTO-
GRAPHIES.

— 4 albums photo retragant la carri¢re du Chef Michel Bourdin avec
coupures de presse en francais et anglais et de photographies de ses
brigades, ses plats, portraits, parlant des Restaurants The Connaught,
Ledoyen, Pavillon Royal, Maxims, Ordre du Meérite Agricole,
Concours du Meilleur Ouvrier de Grande-Bretagne, Académie
Culinaire de France, Filiale de Grande Bretagne, Confrérie des
Chevaliers de 'Operne, The Johnson & Wales College, Sainsbury’s
Young Cook of Britain. ..

— quelques recettes manuscrites sur feuilles libres

— Correspondance avec ses confréres: L.A.S ou lettres tapuscrites
signées de Michel Guérard du Prés, Les Sources d’Eugénie; Roger
Vergé; Pierre Orsi, Paul Bocuse, etc...

— Photographie du Club des cent.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir les reproductions ci-contre et page 6. 200/300 €

Kapandji Morhange



D bl Bontn & T, o s ot

Ade M}f"? Ch CATT L Com oy T aﬂ-ﬁ?:»:r—
o Tablg&
] [
3¢ 7 Séve
;h m M":—ﬁ,—{;p‘-hg
s /'1"{.-""4‘"::‘ o —
ﬁv/_;mmm wr plispe &
‘;(L-m-h’liﬁl

';;l-t de f} k?r-"‘d":' ”ﬁ&f’

A o Gr sy /’;_mﬁ%

-../4;“,_,.,?{‘:_ Gl 2o=a

298
74 Catalogue de vente du 18 septembre 2016

297

297. ® ENSEMBLE DE 3 OUVRAGES SUR LA TRUFFE. Avec
envois a Michel Bourdin.

— ETIENNE (Christian). La magie de la truffe ou les recettes préférées
de Christian Etienne. La Calade, Edisud, 1999. 142 pp. Couv. cartonnée
éditeur. Envoide lauteur: «Avec toutes mes amitiés, et un plaisir de vous
recevoir a? et vous souhaite longue vie. Etienne. 17 Septembre 2011 ».

— RABAUDY (Nicolas de). Spaghetti, truffes noires et voluptés gour-
mandes. Editions du Rouergue, 2005. 144 pp. Broché. Envoide
lauteur: « Pour Michel Bourdin, un maitre de la cuisine frangaise et un
homme de ceur et de partage, cette évocation? du goiit de spaghetti, des
truffes noires si porteuses de voluptés gourmandes parce que ['appétir vient
en lisant. .. Avec la sympathie de N de Rabaudy, mai 2005 ».

— REBIERE (Jean). La Truffe du Périgord. Perigueux, Pierre Fanlac,
1967. Couverture rigide cartonnée. 204pp. Envoi: « Avec les félicitations
de la maison PEBEYRE Truffes — CAHORS ».

On joint égalementdeux photos dont une de Michel Bourdin en train
de chercher des truffes et une plaquette de la maison PEBEYRE.
Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 50/100 €

298. ® ENSEMBLE DE 6 OUVRAGES SUR LES BONNES
TABLES. Avec envois a Michel Bourdin.

— RABAUDY (Nicolas de). Diners de réve. Photographies de Alain
Danvers. Solar, 1993. 176 pp. Couv. éditeur toile noire avec jaquette.
Envoi: Pour l'ami Michel Bourdin, un grand Frangais qui a su magnifier
la grande cuisine et limposer en G.B., ce voyage au pays des grands chefs a
travers 120 « DINERS DE REVE de grands moments de gueule. Avec la
sympathie de Nicolas, son ami.? Janv. 95»

— RABAUDY (Nicolas de). Tables de Réve. Le tour d’Europe des
Meilleurs Restaurants. Tours, Solar, 1996. Couverture rigide en toile
noire avec jaquette. 192pp. Envoi: « Pour Michel Bourdin et Jéréme, un
Sfutur « grand» de la cuisine, ce voyage dans lunivers goiit et les 36 [Table
de Réve] qui ont toutes trois étoiles au Michelin... Un parcours de plai-
sirs et d'émotions Avec la sympathie de Nicolas, le supporter de France.
Connaught April 2 000».

— FLEURY (Jean). 80 recettes Brasseries Bocuse. Photos Mallet-Mar-
tin. Textes Frangois Mailhes. Grenoble, Grénat, 2005. 280 pp. Cou-
verture. souple éditeur a rabats. Est joint un carton de promotion du
livre avec envoi: « En vous souhaitant une agréable lecture. Bien amica-
lement. Jean Fleury»

— CLOS-JOUVE (Henry). PRADE (Georges) (Membres de I’Aca-
démie des Gastronomes). Alex Humbert. 20 ans aux fourneaux chez
Maxim’s. Paris, Jacques Granger, 1979. Couv. souple éditeur i rabats. 186
pp- Envoi: « En témoignage d'estime et d affection i Michel Bourdin, fils
spirituel et mainteneur d’Alex [Humbert] quel que soit ['endroit et le pays
o1 il ceuvre. Son ami. Georges Prade. 25/4/83.»

—HELLON (John). Maison du Beeuf. A Célébration. Belgique, Hilton
Brussels, 2001. Couverture rigide en toile noire. Envoi: « Paris le 17 Oc-
tobre 2003. Pour Michel, pour le plaisir de ['wil et du palais. En souvenir
des bons moments passés & Londres au Connaught, merci pour ton soutien
et ta gentillesse lors de la création de l'international executive chefs club.
Amitiés sinceres. Michel».

— LITSCHGY (Emile). De la vie des palaces. Hotels de s¢jour d’autre-
fois. Spéracédes, Edition TAC Motifs, 1997. Couverture souple éditeunr.
352pp. «A Henri Bourdin, qui trouvera dans ce livre de souvenirs d’un
vieil Hotelier dans cette [VIE DES PALACES] d'un temps passé, le fantome
d'un petit provengal de 14 ans perdu dans le grand Londres de 1897, venu y
apprendre son métier de cuisinier. Cordialement. Décembre 1997 ».
Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londpres. Voir la reproduction. 60/100 €

299. @ ENSEMBLE DE 14 OUVRAGES SIGNES PAR DE
GRANDS CHEEFS. Avec envois a Michel Bourdin.

— [Orsi]. AVOINE. BERTINIER. DUBOUILLON. JOSSET. RE-
DON. Les treize se mettent a table. La cuisine lyonnaise et régionale
par les chefs des Relais et Chéteaux, des Relais Gourmands de Lyon et
Rhone-Alpes. Rhone Imprim, 1999. Couverture. souple éditenr. 124 pp.
Envoi sur 1* exemplaire: «A mon Ami Michel Bourdin, Fidélement.
Pierre Orsi. 20-12-99. »

Envoisur 2 exemplaire: «A Mon Cher Michel Bourdin, Affectueuse-
ment. Pierre Orsi, 2000. »

Soit 2 ex.

— [Orsi]. Livre d’Or des relais et Chateaux. Relais de Campagne/ Cha-
teaux-Hotels/ Relais Gourmands. Pierre Bordas et Fils, 1982. 254 pp.
Couv. velours bleu A trois filets dorés et fleurs de lys aux coins et au
centre du 1 plat. Envoi: « Pour mon ami, Michel Bourdin « chef de cui-
sine & Londres». En souvenir du Maxims, diriger [sic] par notre Maitre,
Monsieur Alex Humbert. Témoignage d'admiration et, reconnaissance;
sa mémoire sera toujours présente parmis [sic] nous. Lyon le 9 novembre
1983. Pierre Orsi.»

— [Orsi]. GOUTTENOIRE (Bernard) et CHATAIN (Yvon). Passons &
Table. 50 peintres illustres 50 recettes de chefs. Lyon, Editions Stéphane
Bachés, 1999. Couverture éditeur avec sa jaquette. 216pp. Envoi: «A Mi-
chel Bourdin. Joyeux Noél 1999. Bien Lyonnaisement. Pierre Orsi».

— [Orsi]. DESGRANCHAMPS (Valérie). Les Toques Blanches Lyon-
naises. 70°™ anniversaire. Lyon, Stéphane Baches, s.d. Conv. cartonnée
blanche avec jaquette. 256pp. Envoi: «A mon Ami Michel Bourdin,
Maxim’s Alex Humbert Bien Lyonnaisement, Pierre Orsi».

— [Robuchon]. Les Recettes originales de Joél Robuchon. Ma cuisine
pour vous. Paris, Robert Laffont, 1986. Couverture rigide éditeur.
384pp. Envoi: «Avec ma sympathie gourmande» et un autre envoi
«A Michel Bourdin, pour sa passion de cuisine et de travail bien fait, mais
surtout pour ['Ami que jestime autant pour ses qualités professionnelles
exceptionnelles que morales. Avec mon amitié. Joél R. Le 2 février 1990>.
— [Loiseau]. Les six grands cuisiniers de Bourgogne. Recettes d’hier et
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daujourd’hui. France, Jean-Claude LATTES, 1982. Couverture rigide
éditenr. 318pp. Envoi: « Pour Mi Bourdin. La cuisine fran¢aise en Angle-
terre atteint les sommets grice i des gens comme vous. Amicalement. Le
19-11-82. Bd Loiseau».

— [Loiseau]. DUMAINE (Alexandre). Ma cuisine. Paris, Pensée Mo-
derne, 1972. Couverture rigide en toile beige avec jaquette. 216pp.
Envoi: «Mon Cher Vourdin, J'ai le plaisir de vous dédicacé mon Livre
«Ma Cuisine » avec toute mon amitié. Sachant que vous étes dans la nou-
velle promotion encore?. Alexandre Dumaine». « Pour mon ami Michel
Bourdin. Quelques années plus tard je confirme les propos du grand
Alexandre. Cher Michel, grice & toi, la Haute Cuisine a atteint de som-
mets & Londres. Je ten remercie du fond du ceeur. Vive la cuisine! Bernard
Loiseau. Le 17.11.99».

— [Vergé]. VERGE (Roger). Les Fruits de mon moulin. Paris, Flam-
marion, 1997. Couverture rigide éditeur avec jaquette. 192pp.
Envoi: « Pour Mireille avec tous mes vaeux pour de bonnes et heureuses
recettes. Roger Vergé. 6-97».

— [Bocuse]. BOCUSE (Paul). La cuisine du marché. Paris, Flam-
marion, 1976. Couverture rigide en toile orange avec jaquette. 504pp.
Envoi: «A Mon ami Michel Bourdin, au meilleur ambassadeur de la
cuisine Frangaise & Londres. Tous mes compliments. Paul Bocuse, 1978».
— [Bocuse]. ANDRE (Jean-Louis). La France des Chefs et leurs 75
recettes. Paris, Flammarion, 2003. Couverture rigide blanche avec ja-
quette. 256pp. Bnvoi: «A Lami Michel Bourdin, un vrai cuisinier de la
bonne cuisine, avec mes compliments. Paul Bocuse, 8 mai 2004».

— [Bocuse]. BOCUSE (Paul). Dans votre cuisine. Paris, Flammarion,
1982. Couverture éditenr. 352pp. Bnvoi: « A Monsieur Michel Bourdin,
Pour une cuisine de tous les jours, en toute simplicité. Bien amicalement.
Paul Bocuse. Mai 1982 ».

On joint 2 cartes humoristiques et une carte de veeux de 1989.

— [Poilane]. POILANE (Lionel). Guide de 'amateur de pain. Paris,
Robert Laffont, 1981. Couverture rigide éditeur. 240pp. Est jointe
une carte: «Mon cher Michel, De passage & Londre... I maurait été
agréable de te saluer!! [ apprends que tu es & Venise... Bravo. De route
maniére si l'occasion se présente jaimerai bien te parler. Amitié sincére.
Lionel Poilane.

— [Jung]. JUNG (Emile). Le grand guide des pates. 100 recettes 3
étoiles. Photographies de Philippe Barret. Hachette, 1996. Couverture.
cartonnée éditeur. 216 pp. Est jointe une carte de voeux avec envoi:
« Chére Mireille, Cher Michel, Y a-t-il un mythe Connaught? Grice a
Michel il existe et sa cuisine présente toujours et encore la curiosité. La tra-
dition préservée demeure actuelle. [...]. Bisous. Monique et Emile Jung».
Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 100/ 150 €

Kapandji Morhange
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300. ® ENSEMBLE DE 12 OUVRAGES DE RECETTES ET
SUR LA GASTRONOMIE. Avec envois 2 Michel Bourdin.

— GAGNAIRE (Pierre). Sucré. Salé. Paris, Edition de la Martiniére,
2003. Couverture rigide en roile grise avec jaquette. 240pp. Envoi:
«Pierre Gagnaire. 6 rue de Balzac. E.V. 25 janvier 2004 ».

— FRANCHIOLO (Pedro-José). LArt chez le patissier. Confiseur —
Glacier est aussi d’utiliser Cointreau. Paris, P-J Franchiolo, 1979. Cou-
verture rigide cartonnée éditeur avec jaquette. 368pp. Envoi: «A Charles
Bourdin avec toute mon admiration. Franchiolo».

—PORTEVIN (G). Ce qu'il faut savoir pour manger les bons champi-
gnons. Précis de Mycophagie. 101 recettes culinaires. 2 planches colo-
rides représentant les champignons mortels et vénéneux. Paris, Paul
Lechevalier, 1948. Broché. 90pp.

Deux cartes des boissons du TGI Friday’s The American Bistro de
1987.

— ROQUES (Pascale) et CHANVILLE (Hubert De). Les Meilleurs
recettes de la cuisine du Nord. Mame, éditions universitaires, 1987.
Couverture rigide éditeur. 158pp. Envoi: « Il y a toujours du fromage,
et une place & notre table chez nous dans le nord». Signé par Philippe
Olivier.

— MONTAGNE (Prosper). Nouveau Larousse Gastronomique. Paris,
Librairie Larousse, 1960. Couverture rigide cartonnée noire. 1064pp.

— POULAIN (Jean-Pierre) et ROUYER (Jean-Luc). Histoire et Re-
cettes de la Provence et du Comté de Nice. Toulouse, Privat, 1987.
Couverture souple éditeur. 248pp.

— Le Grand dictionnaire de Cuisine d’Alexandre Dumas. 7chou, édi-
teur, 1965. Couverture rigide éditeur. 56Gpp.

— Le Pot-au-feu. Vingt et uni¢me année. N° 1 — Samedi 4 Janvier
1913. Le Pot-au-feu parait les 1¢ et 3™ samedis de chaque mois. Paris,
s.n, 1913. Couverture rigide cartonnée noire. De nombreuses traces
d’usures et manque en certains endroits. 386pp.

—PLANCHE (Jean) et SYLVESTRE (Jacques). La Cuisine Théorique
et pratique. Paris, Jacques Lanore, s.d. Broché.

— GUERARD (Michel). Michel Guérard’s cuisine minceur. London,
Macmillan London Lid, 1977. Couv. cartonnée éditeur avec jaquette.
414 pp. Signé de 'auteur, 1977 avec le dessin d’'une marguerite. Acci-
dents et manques 2 la jaquette.

- DELEGATION A CACTION ARTISTIQUE DE LA VILLE DE
PARIS. Lart culinaire au XIX® siecle. Antonin Caréme. 1784-1984.
Mairie du III° arrondissement. Orangerie de Bagatelle. Broché Couver-
ture. éditeur souple. 96 pp.

Envoi sur 1 exemplaire: « Pour laLibrary??. A Michel Bourdin qui
porte & son plus haut nivean la Gastronomie Frangaise. Son ami. Sender.

P 95»
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Envoi sur 2™ exemplaire: «A Madame Bourdin avec mon meilleur et
respectueux souvenir. Sender»

Soit 2 ex.

A la page 95: Hommage 4 Caréme. Piéce montée monumentale exé-
cutée 4 la gloire d’Antonin Caréme. Par S.G. Sender maitre-pitissier-
chocolatier. Il parle de Lacam : une série de ce buste fut commercialisée
par Pierre Lacam, fameux patissier de la fin du XIX¢, auteur du mémo-
rial de la Patisserie.

— HERBODEAU (E.A.) (du Carlton, Londres). Etude et commen-
taire du livre curieux d’Athénée “Les deipnosophistes” ou «banquet
des sages». London, practical press limited. 168 pp. Broché. Envoi:
«Amitié, Emile».

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 100/150 €

301. @ ENSEMBLE DE 13 OUVRAGES ANGLAIS DE
BONNES TABLES ANGLAISES. Avec envoi a Michel Bourdin.

— DIDCOCK (Nigel). Granite Club, capturing the spirit. Toronto,
Granite club, s.d. Couverture rigide en roile verte avec jaquette. 224pp.
Envoi: « Cher Michel Bourdin, This book is a tribute to my training.
Where your guidance as made an impression. My career has been fulfilled
with wonderful experiences with engaging people who have grear learder-
ship qualities. Having you as my mentor I could any suceed! Enyoy “Cap-
turing the spirit”. A celebration of tradition, heritage and the culinary
arts. Didcock. Sept 24 th -07 ».

On joint une lettre manuscrite de remerciement de Nigel Didcock a
Mireille.

— [The Connaught]. Hot Chefs. Overs 150 recipes from Britain’s
greatest chefs. Londres, BBC Books, 1992. Couverture. cartonnée toile
verte et jaquette. 256 pp. Envoi: « 1o Mr. Bourdin and the rest of the
brigade. Just to say I hope you all appreciated the 3 years that I was here,
and that I would like to thank all those that helped me to progress, and
learn more about cooking. Its been hard work sometimes as well as good
fun. Enjoy the book. All my best wishes. N. Nathan. Sept. 3 1990 — Au-
gust 27" 1993.»

— KOFFMANN (Pierre). La Tante Claire. Recipes from a master
Chef. London, Headline, 1992. Couverture rigide en toile bleue avec
jaquette. 224pp. Envoi: « For Michel with my best wishes. Koffmann».
— KOFFMANN (Pierre). Memories of Gascony. 7he Octopus Group
Lrd, 1990. 256 pp. Couverture. Cartonnée roile péche et jaquerte. Envoi:
«Mireille et Michel. Meilleurs veeux pour Noél et la Nouvelle Année. Ami-
tié P Koffinann» agrémenté d’un dessin d’un chef 2 la toque.

Ony joint: carte de vaeux « from Annie and Pierre, Jean Pierre and staff-
La Tante Claire. »

— FORT (Matthew). Paul Heathcote’s rhubarb & black pudding, A
year in the kitchen of Lancashire’s Star Chef. London, Fourth Estate,
1998. 224 pp. Couverture cartonnée roile noire et jaguette. Envoi: « 1o
Michel. For memories of tradition, technique and truffles kitchen friends.
Paul Heathcote. Feb 2001. »

—JONES (Ronald E). Grand hotelier. Behind the scenes in Britain’s best
hotels as told by Ronald E Jones OBE to Eve Jones. Lewes, The Book
Guild Ltd, 1997. 216 pp. Couverture. cartonnée percaline bleue et jaquette
(petites pliures & la jaquette). Envoi: « To Michel et Mireille, with love and
best wishes to a great man and bis lovely lady! Ronald + Eve Jones».

— RHODERICK-JONES (Robin). A very special place. Tales from
the Goring Hotel. London, The Goring Hétel, 1997.Couverture toile
rouge avec jaquette. 130pp. Envoi: « 1o Michel. You have often made
me laugh. I hope that there stories will make you laugh. Have fun my old
friend. George Goring. 12.12.01 ».

— PINI (Stephen). The Fishmongers Company Cook Book. Recipes
by Stephen Pini. Executive Head Chef s.n s.d. Couverture toile bleue avec
Jjaqueste. 160pp. Ouvrage signé par 'auteur. Envoi: « 7o Michel Bourdin
with fond regard and great respect from Pini Stephen, 18th June 2002 ».

— LAYBOURNE’S (Terry). Quest for Test. England, Lindsey Shaw-
Miller, Honeychurch Associates, 2004. Couverture toile noire avec
Jjaquette. 232pp. Signé. Envoi: «Newcastle, 13 Avril 07. For Michel.
Many many thanks for your help + guidance. Best wishes. Terry.»
—ROUX (JR Michel). Le Gavroche Cookbook. London, Cassell & Co,
2001. Couverture éditeur avec jaquette. 288pp. Envoi: « A Michel avec
mes meilleurs souvenirs. ? Happy Cooking! Michel Roux».

The autobiography of Victor Ceserani Catering for life. London, Ed-
ward Arnold, 1989. Couverture rigide en toile bleu avec jaquette. 212pp.
Envoi: « 7o Michel with my very best wishes ans every continuing suceess
in the future. Victor Ceserani. Febuary 1989».

— LANGLEY (Andrew). The Selected Soyer. The writings of the leg-
endary Victorian Chef Alexis Soyer. London, Absolute Press and The
reform Club, 1987. Couverture rigide en toile grise avec jaquette. 226pp.
Envoi: « 70 Chef Bourdin, Happy New Year! Best regards. Dick Sauw-
yer? 95».

— LANGLEY (Andrew). The Selected Soyer. The writings of the leg-
endary Victorian Chef Alexis Soyer. London, Absolute Press and The
reform Club, 1987. Couverture rigide en toile grise avec jaquette. 226pp.
Envoi: « 7o Chef Bourdin, Christmas greeting from atlantic Dick Sauw-
yer? Xmas 95 ».

—PEPIN (Jacques). The Apprentice. My life in the kitchen. New York,
Houghton Mifflin Company, 2003. Couverture rigide cartonnée noire
avec jaquette. 318pp.

Provenance: Collection Michel Bourdin, Chef du Connaught a
Londres. Voir la reproduction. 100/150 €

302. ® ENSEMBLE DE 12 OUVRAGES ANGLAIS DE RE-
CETTES AMERICAINES. Avec envoi 2 Michel Bourdin.

— WALDNER (George K.) & MITTERHAUSER (Klaus). The Pro-
fessional Chef’s book of buffets. Chicago, Institutions Magazine, [s.d.].
Couverture. Editenr en percaline créme et titre blew. 232 pp. Envoi: « To
M. BOURDIN FROM ELON ELIASSON 1973 ».

— WHEATMAN (John). Meditations on design, reinventing your
home with style and simplicity. Photographies de David Wakely. Ber-
kely, California, Conari Press, 2000. 128 pp. Couverture cartonnée grise
Y% percaline créme et jaquette. Envoi: « MICHEL BOURDIN, thank
you for twenty [?] years of feasting. May & L. Love you. John Wheatman.
2000».

—EVELY (Mary). The Vintners Table cookbook. Recipes from a Win-
ery Chef. Nashville, Simi Winery, 1998. Couverture cartonnée blew avec
Jjaquette. 176 pp. Signé. Envoi: « To M. Bourdin. I am so proud to met
you today. Sympathie. Marion ? Raid. 9-9-98».

— WECHSBERG (Joseph). Dining at the Pavillon. Illustations de
Isadore Seltzer. Boston, Toronto, Little, Brown and Company, 1962.
228 pp. Couverture. cartonnée % percaline noire et jaquette (salissures).
Envoi: « 7o Michel Bourdin, a good friend + professional Chef. Joseph
Wechsberg. 1993.»
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— BROWN (Ellen). Nantucket Cuisine Cookbook. Illustrations by
Rose Gonnella. Nantucket, Faraway Publishing Group, 2002. 240 pp.
Vol oblong broche Couverture. éditeur. Envoi: «For Mireille & Mi-
chel with appreciation of your beautiful art of France. 22.12.02, Ellen
Brown.»

— BROWN (Dale). American Cooking. Nederland, Time-Life Interna-
tional, s.d. Couverture rigide éditeur avec jaquerte. 208pp. Envoi: « To
my Chef, Michel Bourdin, May I say thank you for the teaching, the inspi-
ration and the time you have given me at the Connaught. I feel lucky and
Jortunate to have had the benefit of your knowledge and to payhonestly
that thru your inspiration. I now hve that courage, strength, and most of
all love for the cuisine necessary to be true to our profession as chefs. Thank
you again for everything and hopes of a long friendship. Sincerely, Larry
P Forgione».

— PUCK’S (Wolfgang). Modern french cooking for th