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Tudo é feito na casa, dos nachos e tortillas até os acompanhamentos

DAREDAGAO

No México, é comum encon-
trarmos as fondas, que sao res-
taurantes simples, de comida
caseira tipica, feita pela fami-
lia, que também serve as me-
sas. O Don Pablo Comida Mexi-
cana segue esse conceito. De-
pois de trés anos como deli-
very, a familia achou que era o
momento de montar um local
parareceberaclientelafiel.

“O lugar é simples e peque-
no, mas tudo é produzido
aqui”, explica Valéria Maradei.
Ela é casada com o mexicano
Pablo Mejia, resposavel pela
cozinha. Eles se conheceram
no México, onde também tive-
ram os filhos.

Um dos diferenciais da casa,
além da autenticidade, é que
tudo é feito no restaurante. O
casal trouxe do México ma-
quinario para produzir os na-
chos e os tacos de milho, assim
como as tortillas de trigo. “Os
nachos demoram trés dias pa-
raficar prontos. So feitos arte-
sanalmente, sem corantes ou
conservantes”.

No menu, destaque para na-
chos tradicionais com che-
ddar, guacamole, carne chili
oufrango (R$ 30,00 para duas
pessoas); porcao de trés tacos
americanos com carne, acom-
panhado de guacamole e mo-
lho (R$ 19,00); fajitas (tiras de
carne ou frango com todos os
acompanhamentos e tortillas
(R$ 30,00). Ha opgdes de com-
bos como o trio de burritos com
duas quesadillas (R$ 25,00). As
tequilas fazem sucesso. A casa
oferece a Herencia (R$ 13,00 a
dose) ou a Sombrero Negro
(R$ 9,00). Para levar, ha mini-
garrafas (R$15,00).

SERVICO DON PABLO (RUA HENRIQUE SOLER,
830, PONTA DA PRAIA). FUNCIONAMENTO:
TODOS OS DIAS, A PARTIR DAS 19H. DELIVERY
TODAS AS NOITES, ATE 23H (TEL. 3021-7335).

Tacos crocantes com carne chili mais
guacamole, sour cream e molho de pimenta
podem ser acompanhados de tequilas de
qualidade
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Grand Tasting 2015

Santé! A Casa da Fazenda do
Morumbi recebeu profissio-
nais e clientes no Tasting da
Grand Cru. De Bordeaux pro-
vei o Latour Martillac Blanc
2010, Pessac-Léognan (Grand
Cru Classé de Graves), vinho
branco gastronémico e comple-
x0. Os tintos La Goulée 2011
(Medoc) e o Fombrauge 2004
(Saint-Emilion) desfilaram po-
ténciaeelegancia.

Ao lado da perfeicado do
Champagne Gosset Brut Excel-
lence, estava o Champagne
Cuvée Brut e o Brut Rosé da
Maison Georges Lacombe, am-
bos com perlage fina e abun-
dante, frescor, muita frutae cre-
mosidade, e muitobom custo!

O Chablis 2013 de Willian
Fevre é sempre destaque de um
branco fresco e complexo. Ja o
majestoso Bouchard Pére et
Fils Premier Cru 2009 foi a ve-
dete Pinot Noir da Borgonha.

Do Rhone cito o Delas Freres
Saint Esprit Rosé e o Blanc
2013. Em Chateauneuf-du-Pa-
peoprodutor LaNerthe encan-
toucom o branco eotinto.

Mazzei, Brancaia, Talenti, La
Velona, Ornellaia, Nottola, da
Toscana,além do Massolino, Pro-
duttori del Babaresco e Tre Don-
ne, do Piemonte, Feudo Macca-
ri, da Sicilia, Villa Matilde, da
Campania, representavamitalia-
nosdequalidadeimpar.

Da Bodega Del Abad tive o
privilégio de desfrutar o San
Salvador Blanco Gotin Del Risc
2008, da uva branca Godello,
daregifo de Bierzo, Espanha. E
seco, fresco, com frutas madu-
ras, aniz e com toque oxidativo
no nariz e boca, que talvez nao
agrade iniciantes, mas tem boa
pegada. O Pingus PSI 2011 (or-
ganico, macio, elegante), o Bo-
degas Mauro de Ribeira Del
Duero e 0 Tarima Bodegas Vol-

2/6,as 20h- degustacdo dos
vinhos da Vinicola Golan Heights
delsrael. Laticinios Marcelo
tel.3234-1861

ver de Alicante me surpreende-
ram, s3o muito arrojados.

Fritz Haag Brauneberger
Riesling Kabinett Trocken
2012 é um alemao frutado e
com mineral delicado no nariz
enaboca, sem exceder no petro-
lato. Conferi ainda alguns dos
vinhos de Portugal, Hungria,
Libano, Estados Unidos, Afri-
ca do Sul, Australia, Nova Ze-
landia, Argentina e Chile. O
portfélio da Grand Cru é re-
cheado de incontestaveis vi-
nhos do Velho e Novo Mundo.
Atéaproximataca!
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Saint Clair
Pioneer Block 24
Sauvignon Blanc
2013,NZ

Uvaz: Sauvignon
Blanc

Nariz: maracuja,
aspargos

Boca: aromas
emboca, fresco,
bom corpo,
13°GL, longo

R$ 158,00

ChateauLa
Nerthe Chateau-
neuf-du-Pape
Branco2013,FR
Uvas: 39%
Roussanne, 27%
Grenache, 19%
Clairette,15%
Bourboulenc
Nariz: floral,
frutas, mineral
Boca: seco,
frutas, acidez equilibrada com
13,5°GL, bom corpo, persistente
R$ 312,00

Bouchard
Beaunedu
Chateau Premier
Cru2009,FR
Uvaz: Pinot Noir
Nariz: frutas
maduras,
caramelo,
madeira, couro
Boca: seco, ; ;
acidezetaninos \ )
elegantes,

13,5°GL, bom corpo e longevo
(carvalhofrancés)

R$ 239,00

Koyle Costa Pinot
Noir2012,CL
Uvaz: Pinot Noir
Nariz: frutas
vermelhas, café e
tostados

Boca: seco,
médio corpo,
acidez etaninos
delicados com
14° GL, longo
(carv. francés)

R$ 164,00

Mazzei Belguar-
do Bronzone Mo-
rellinodiScansa-
no DOCGRiserva
2010,IT

Uva: Sangiovese
Nariz: frutas
silvestres,
especiarias e
caramelo

Boca: seco,
frutas, acideze
taninos equilibrados com
13,9°GL, vivaz e longo

R$ 130,00

House El Gran
Petit 2014,
Casablanca, CL
Uvas: Petit Verdot
ePetiteSirah
Nariz: frutas
silvestres e ervas
Boca: frutado,
acidezetaninos
redondos, 14 °GL,
longo (concreto e
carvalho)

R$ 120,00
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