
Pour ses réceptions, l’Ambassade américaine à Paris met à profit la 
Résidence de l’Ambassadeur, un superbe hôtel particulier situé au 
41 rue du Faubourg Saint Honoré entre l’Ambassade du Royaume 
Uni et le Palais de l’Elysée. La Résidence est toujours en 
effervescence au gré des déjeuners, dîners, cocktails et réceptions 
officiels.  Cette animation évoque avec grâce le dicton français 
selon lequel: « les affaires se traitent entre la poire et le fromage »

La cuisine de la Résidence est bel et bien française, un compliment 
tacite au pays d’accueil et à n’interpréter en aucun cas comme un 
complexe d’infériorité national.

Cette tradition remonte probablement à Thomas Jefferson qui fut 
pendant cinq ans (de 1784 à 1789) Ministre Américain en France. Le 
célèbre rédacteur de la Déclaration d’Indépendance était lui-même 
le digne successeur de Benjamin Franklin qui avait déjà su prouver 
à ses compatriotes outre Atlantique que mener la grande vie à Paris 
pouvait être un complément très utile a la réalisation de grands 
desseins politiques.

Certains seront surpris d’apprendre que le Chef Exécutif de la 
Résidence de l’Ambassadeur depuis plus de dix ans est bel et bien 
français.  Philippe Excoffier, 38 ans, est un charmant jeune homme 
originaire de Savoie.  Son apprentissage commença à l’age de 15 ans 
auprès d’un chef pâtissier. Afin d’acquérir une solide expérience, il 
décida d’accomplir son propre tour de France travaillant à tous les 
postes de cuisine.  Il avait comme ambition une carrière dans un 
restaurant de luxe, ce qui conduit son choix  vers des maisons 
affiliées au réseau des Relais & Châteaux

Jefferson était passé maître du jeu diplomatique lors de déjeuners et 
banquets.  Lors de son séjour parisien, il loua une élégante maison, 
l’Hôtel de Langeac situé à l’époque au coin de la rue de Berri et de 
l’Avenue des Champs Elysées. Il y tenait une table très réputée servant 
les mets les plus fins accompagnés d’une sélection d’excellents vins de 
Bordeaux et de Bourgogne. La crème de l’intelligentsia française y 
était conviée régulièrement. Jefferson prenait soin d’agrémenter ses 
hôtes de la compagnie de dames de qualité de la société parisienne du 
18eme siècle. Cet épicurien de Virginie aimait offrir quelques petits 
plaisirs culinaires du Nouveau Monde à ses hôtes en leur servant, par 
exemple, du mais indien qu’il avait d’ailleurs réussi à faire pousser dans 
le jardin de l’Hôtel de Langeac… !

Pendant son séjour en France, Jefferson étudia avec grand sérieux 
les vins de France ainsi que par ses visites fréquentes en province 

les vignobles qui les 
produisaient.  Ses amis aux 
Etats-Unis lui faisaient 
confiance et il avait carte 
blanche pour sélectionner 
pour eux les millésimes de 
son choix.  Il devint ainsi un 
client fidèle du Château 
d’Yquem. Il y commanda 
notamment trente douzaines
de bouteilles pour Georges 
Washington. Il acheta égale-
ment 180 bouteilles de 
Château Margaux pour sa 
table à Paris et 1020 
bouteilles supplémentaires 
après qu’il soit rentré aux 
Etats-Unis.  Son représentant à Beaune le fournissait régulièrement
de grands vins de Bourgogne.

Ses notes de voyage mentionnent qu’un Château Lafite demande 
trois ans avant d’atteindre sa maturité. Il rêvait d’influencer ses 
compatriotes américains au point d’en faire un peuple amateur de 
vin mais il était en cela trop en avance sur son temps. 

La gastronomie ne connaît pas de frontières ! Des années plus tard 
Jefferson reçut dans son lieu de retraite à Monticello un visiteur de 
la Nouvelle Angleterre Daniel Webster, homme d’Etat et grand 
orateur. Ce dernier observa : “Le menu était pour moitié de style 
virginien et de style français".

Les jours de fête nationale, le Chef Philippe Excoffier célèbre les 
mets favoris de la cuisine américaine.  On trouve dans son répertoire 
le Jambalaya de langoustine et poulet à la gloire de La Nouvelle Orléans, les 
Bananes flambées au Rhum,  les Croquettes de crabe de la Nouvelle Angleterre, 
le Saumon sauvage d’Alaska, un produit sans égal et rare.  

Excoffier adore également utiliser les agrumes d’outre Atlantique, 
particulièrement les pamplemousses roses de Floride. Il a un faible 
pour la fraîcheur acidulée de la canneberge et utilise tous les 
moyens pour se procurer ce fruit des bois originaire de Cap Cod.

Autre grand favori du chef à la Résidence : le riz indien sauvage,  
produit du terroir nord américain par excellence. Ce riz sauvage
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