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ON PASSE À TABLEQUELLE ÉPOQUE !

Cœur-de-bœuf 

PRODUITS DE SAISON D e modeste réputation, le 
vignoble du Ventoux recèle 
quelques petites merveilles 

qui tiennent la dragée haute  
à d’autres crus réputés  
de la vallée du Rhône. Superbe 
propriété provençale, dont la 
fondation remonte au IXe siècle, 
au cœur de laquelle trône une 
superbe bâtisse du XVIIIe siècle, 
Château Unang est l’une des 
perles de ce vignoble. Fier de 
son passé, ce domaine n’entend 
pas renier les fondements 
culturels ayant permis aux vins 
de ce pays de préserver leur 
identité. Sous la férule de 
Joanna et James King, Unang 
associe l’utilisation mesurée 
des progrès de l’œnologie  
et la fidélité aux traditions  
sur lesquelles repose la 
notoriété de ses vins. Une 
recherche d’authenticité 
qui se traduit par un soin 
porté à la vigne, un 
respect de l’identité de 
chaque cépage et une 
mise en valeur du terroir 
qui nous permet de 
parler de cru pour ce 
domaine exemplaire. 
Notre coup de cœur est 
allé à la cuvée « La 
Croix ». Produit sacré, né  
de la rencontre d’une verticale 
reliant la terre au ciel et d’une 
horizontale survolant le sol,  
cet intitulé n’est pas usurpé. 
Ainsi peut-on rendre grâces  
au Château Unang de consacrer  
les charmes de l’AOC Ventoux. 
Un rouge franc et généreux, à  
la robe resplendissante, au nez  
de verger en fleurs, vigoureux 
et délicat en bouche, marqué 
par des arômes de cassis, de 
pruneau frais, de violette et de 
café. Une somptueuse bouteille  
dont les vertus gourmandes 
flattent le gigot rôti. Q
Château Unang, route de Méthamis, 
84570 Malemort-du-Comtat.  
Tél. : 04 90 69 91 37.  
Cuvée « La Croix » 2010 : 15 €.

Le canal de l’Ourcq,  
qui devient Saint-Martin  
à l’écluse Villette, a retrouvé 

sa gueule d’atmosphère. Rendu 
à la piétaille les dimanches et 
jours fériés, de 10 à 18 heures, 
il offre, le long des quais de 
Jemmapes et de Valmy l’une des 
plus charmantes promenades 
de la capitale. Immortalisé par 
Arletty et Louis Jouvet dans le 
film de Marcel Carné, tourné en 
1938, l’hôtel du Nord est devenu 
un repaire de touristes indigènes 
où, dans la pure branchitude 
reconstituée, on vous sert  
une cuisine melting-pot aux 
roses incompatible avec le bon 
goût : nage de langoustines  
à la barigoule, salade chinoise 
craquante, roquette et parmesan 
croûton de tapenade, buisson 
de gambas sauce aigre-
douce, cheeseburger pommes 
allumettes, mille-feuille de thon 
cru à la japonaise, sole meunière 
et risotto de petits légumes, 
tiramisu au pain d’épice. N’en 
jetez plus, le tour du monde en 
80 daubes. Ne manque que la 
paella tour Eiffel et le couscous 
Sacré-Cœur. Le tout livré  
à l’heure du dernier Metro, à 
savoir défait maison mais facturé 
à coups de bambou. Inutile 
de s’évader, l’environnement 
gargotier est à l’avenant, du faux 
atelier d’artiste revu par Vivagel 
à la guinguette lampions  
micro-ondes. Un seul conseil, 
ne pas vendre le pont de l’Ourcq 
avant de l’avoir passé. Q

Chameleon

QUAND LE FAIT-MAISON
DÉPASSE LE MUR DU BON
Entre boulevard et canal Saint-Martin, l’artisan-cuisinier Hervé Escobar 
bouscule le prêt-à-manger avec des saveurs simples à prix doux.

C
h a m e l e o n  a 
ouvert ses portes 
il y a un an, à deux 
pas de Marianne. 
Nous avions alors 
pensé à une nou-

velle enseigne « canalo-
saintmartine » (version 
rive droite de germanopra-
tine) dont se délectent nos 
confrères en quête de 
saveurs pseudo-bohèmes. 
Le 7 octobre, nous en 
avons franchi le seuil pour 
tomber sur une scène de 
la France qu’on aime : une 
salle de classe aménagée 
en cantine scolaire sans 
autre arti"ce que ses murs 
blancs et ses chaises en 
bois. Un décor au minima-
lisme épuré, version bis-
trot lofté, que seuls assu-
ment les auteurs assez sûrs d’eux, genre 
Arnaud Breitwiller et Valérie Heurtaux. 

LA PAPILLE EN HALEINE
Côté scénario, ce duo sensoriel a opté 
pour le restaurant, improbable endroit où 
un artisan cuisinier donne à manger des 
produits frais, achetés du jour et préparés 
sur place, que l’on dévore de bon appétit. 
A 20 € la représentation, il fallait oser. Dé" 
en trois actes relevé par Hervé Escobar. 
Acte I : la crème de champignons de Paris 
avait le goût du champignon de Paris (sic) 
et la poitrine de cochon bombait le torse en 
croustillant sous la dent (suc). Pour tromper 
la mort avec du parmesan, un œuf bio avait 
même poussé la cuisson à 65 °C. Acte II : un 
cabillaud vapeur posait sur une pomme de 
terre écrasée à la ciboulette ; des rognons de 

veau, saisis jusqu’au 
jus par ce diable 
d’Escobar, raillaient 
une courge butter-
nut et des carottes 
braisées au beurre ; 
une côte de veau 
poêlée, d’un tiers de 

kilo, servie avec des frites maison taillées 
à la main, exigeait un supplément de 6 €. A 
l’entracte, donnant du goulot pour 17 €, un 
tempranillo ibérique charnu et fruité, cuvée 
« Pintoresco », vendangé en Estrémadure, 
parlait de châteaux en Espagne. Acte III : une 
tartelette au citron, couchée sur du caramel 
au gingembre, riait aux éclats de meringue 
tandis qu’en coulisse une assiette de fro-
mages du marché Saint-Martin sou$ait 
ses humeurs folles. Des répliques nettes et 
précises, qui tiennent la papille en haleine 
et répondent à la devise gravée sur le fron-
ton : « Produit, marché, saison ». Droit dans 
sa prose, le chef récrit tout chaque matin 
jusqu’à la dernière rime. On joue à guichet 
fermé, surtout à l’heure des repas. Q
Chameleon, 70, rue René-Boulanger, Paris Xe. Tél. : 01 42 08 99 41. 
Formule déjeuner à 16 et 20 €. Au dîner, carte de 30 à 50 €. 
Jusqu’à 22 h 30. Terrasse. Fermé le dimanche et le lundi. 

T rès tendance, la belle tomate 
striée et rainurée que l’on 
vend sur les marchés sous le 

nom de « cœur-de-bœuf » n’en 
est pas. Elle s’appelle en réalité 
aumônière, ou borsalina, et ne 

présente aucun intérêt gustatif. 
Au contraire, elle est souvent très 
mauvaise. L’authentique cœur-
de-bœuf a vraiment la forme d’un 
cœur de bœuf, en moins gros. 
Cultivée en pleine terre sans être 

« poussée », c’est une délicieuse 
tomate, douce, croquante 
et parfumée, qui réjouit les 
amateurs. Elle s’apprécie aussi 
bien en salade, avec des oignons 
rouges, que farcie. Q

COUP DE 
PROJO

IL Y A ENCORE DE BONNES 
TOMATES EN AUTOMNE
Noire de Crimée, rose de Berne, green zebra ou corne des Andes, la vraie 
tomate peut se savourer jusqu’en novembre. A condition de la chercher…

S
urtout cette année, où l’été a tardé 
à s’installer. Contre toute attente, la 
tomate, demandeuse de soleil, n’est 
pas un fruit précoce. Aussi, hormis 
dans les potagers du Midi, est-elle 

toujours meilleure de "n août à novembre, 
surtout si l’automne est doux. %ème récur-
rent de la régression alimentaire et sym-
bole du goût disparu, la tomate française 
vit une tragédie. Quel est le problème ? 
C’est bien simple, on veut en manger tout 
le temps et partout. Résultat, l’industrie 
agricole fabrique de la tomate partout 
et tout le temps. 

Cultivée sur 3 millions d’hectares, non 
contente d’empoisonner les sols, elle est la 
première plante OGM à grande échelle (sans 
parler des usines à tomates cancérigènes 
du sud de l’Espagne), c’est aujourd’hui l’ali-
ment le plus galvaudé et le plus dénaturé 
du monde. Depuis que l’agrochimie a mis 
au point des cultures de surproduction, 
les grandes surfaces ou des marchés de 
revendeurs en regorgent. La fausse tomate 
a envahi notre univers et devient la norme 
emblématique de la malbou&e. Raison de 

plus pour en manger moins, mais en man-
ger mieux. Quel intérêt y a-t-il à acheter 
1 kg de tomates à moins de 2 € si c’est pour 
ingurgiter un produit fade et cotonneux que 
l’on est obligé de saturer d’aromates pour 
lui donner du relief ? Ne vaut-il pas mieux 
en faire abstraction de décembre à juin et 
n’en consommer qu’en saison ? 

SE FAIRE DU BIEN
Si l’on veut bien se donner la peine d’en cher-
cher, on trouve de la bonne tomate partout. 
Elles s’appellent noire de Crimée, ananas, 
rose de Berne, green zebra, corne des Andes 
ou cœur-de-bœuf (attention à la copie de 
la cœur-de-bœuf, lire ci-dessous). Le terme 
« variété ancienne » – pour les riches – est 
ridicule, la seule distinction valable étant la 
vraie ou la fausse. Il n’y a qu’une tomate, celle 
qui pousse en pleine terre et voit le soleil, le 
reste est hypothèse. Un "let d’huile d’olive, 
un jet de vinaigre, trois grains de sel, la vraie 
tomate demande peu d’apprêts pour révéler 
ses charmes in"nis. Histoire de se faire du 
bien et de protéger la Terre. Q

RESTOS  
DU CANAL  
SAINT-MARTIN

LE TOUR  
DU MONDE  
EN 80 DAUBES 

LES MYSTÈRES 
DU VENTOUX

CHÂTEAU UNANG

PAR PÉRICO LÉGASSE

RESTO

NE PAS SE FIER AUX APPARENCES

COUP DE 
GUEULE

UN DÉCOR ÉPURÉ  
pour des plats préparés 
sur place à dévorer de 
bon appétit, comme ce 
cabillaud vapeur posé 
sur un lit d’algues  
et de ciboulette.
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