PAVE DE SONHO DE VALSA

Ingredientes:

Creme branco: 500 ml de leite; 1 caixinha de leite condensado;
1latade cremede leite sem soro; 3 colheres de sopa de amido
demilho; 1 colher de sopade esséncia de baunilha. Creme de
chocolate: 500 mlde leite; 1 caixinha de leite condensado;
1latade cremede leite sem soro; 3 colheres de sopade amido de
milho; 1 colher de sopa de esséncia de baunilha; 3 colheres de sopa
de chocolate em po; 2 pacotes de bolacha maisena; 150 ml de leite;
1colher de sopade esséncia de baunilha; 10 bombons Sonho de
Valsa picadinhos; 200 g de chocolate ao leite ralado.

Preparo:

Ogrande segredo dessa receita é o creme de leite em lata sem
05so0ro, entdo por favor ndo o substitua, e o leite condensado
também tem que ser de boa qualidade. Comece preparando
o0s cremes separadamente. Primeiro vocé faz o branco e depois
ode chocolate. Ambos tém a mesma forma de preparacdo.
Leve todos os ingredientes, menos o creme de leite, paraa
panela e depois ao fogo médio, mexendo até engrossar.

Por tltimo, acrescente o creme de leite e deixe esfriar.
Montagem: em umatravessa ou taca grande, comece com
ocreme branco. Faca uma camadade creme no fundo da
travessa, molhe a bolacha maisenano leite misturado coma
esséncia e faca uma camadade bolacha, coloque a camada de
creme de chocolate e por cima os bombons picadinhos. Repita
o processo até a finalizacdo e por cima, para decorar, coloque
asraspas de chocolate.

Dica: prepare nodiaanterior.
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Brasil ganha mais uma

denominacao deorigem

Santé! Reconhecidamente a regido
brasileira Altos de Pinto Bandeira, Ser-
ra Gaticha, agora tem sua denomina-
¢do de origem (DO), exclusiva para
espumantes do Hemisfério Sul. O feito
foi publicado, no ultimo dia 29, na
Revista da Propriedade Industrial.
Com isso, as vinicolas Aurora, Don
Giovanni, Geisse e Valmarino passam
a exibir nos rétulos de seus espuman-
tes Unicos a distincdo que eleva e
consolida a posicdo da regido e do
Brasil nouniverso da bebida.

Foi uma longa espera, com dez anos
de maturac¢do, desde quando a Asso-
ciacdo dos Produtores de Vinho de
Pinto Bandeira (Asprovinho) iniciou a
busca da obtencdo da DO Altos de
Pinto Bandeira, em 2012. Uma década
que consolidou processos ja adotados
pelos produtores, conscientes de suas
condicdes privilegiadas de terroir. Da-
quiparaafrente, os espumantes desta
regiao delimitada e que exibem o selo
da DO entregardo a garantia da proce-
déncia e qualidade das uvas, assim
como de cada etapa do processo do
produto, dovinhedoataca.

Para ter direito ao uso do selo da
DO em seus espumantes naturais, as
quatro vinicolas tém que cumprir re-
gras rigorosas de controle, desde o
cultivo das uvas até o engarrafamen-
to. Tudo comeca com as variedades
autorizadas: Chardonnay, Pinot Noir
e Riesling Italico. Estas devem ser
cultivadas na area geografica delimi-
tada, e também precisam ser conduzi-
das pelo método espaldeira.

Ainteracdo clima-solo-videira con-
fere as caracteristicas particulares
necessarias para a elaboracao do
vinho base que vai originar o espu-
mante natural dos Altos de Pinto
Bandeira. O resultado final sao uvas
commaturacdao moderada e composi-
¢ao equilibrada entre acidez e acu-
car, com precursores aromaticos
que resultam em qualidades e carac-
teristicas de cor, aroma, paladar e
estrutura determinadas pelo meio
geografico.

Para completar, destaque para a
atividade do homem que revela e
evidencia, através de sua sensibilida-
de e conhecimento, a identidade do
local. Importante saber que a DO
deve usar apenas o método tradicio-

nal para elaboracdo do espumante,
comasegundafermentacdo na garra-
fa por nominimo 12 meses.

Seguindo todo este protocolo, ainda
é preciso submeter os produtos a anali-
ses laboratoriais e sensoriais, com ges-
tdo do Conselho Regulador da DO.
Somente depois sera recebido o rétulo
com o selo. Os primeiros espumantes
com a DO Altos de Pinto Bandeira
chegardoao mercadoa partir de 2023.

A documentacdo de origem abran-
ge 65 km2 de area continua, sendo
76,6% do total localizada no munici-
piode Pinto Bandeira, 19% em Farrou-
pilha e 4,4% em Bento Goncalves. A
altitude média da regido é de 632
metros, com terrenos de relevo ondu-
lado até montanhoso.

As temperaturas sao mais amenas,
enquanto a exposicdo solar é favoreci-
dapelalocalizacdo na margem esquer-
dado Vale do Rio das Antas e pela boa
circulacdo horizontal do ar no alto de
um dos patamares do Planalto Basalti-
co da Serra Gatcha. Este conjunto de
caracteristicas influencia na escolha
de técnicas de cultivo e manejo dos
vinhedos, interferindo diretamente
naqualidade dovinho elaborado.

Nas palavras de Jorge Tonietto, pes-
quisador da Embrapa Uva e Vinho que
coordenou o projeto de estruturacao
da DO Altos de Pinto Bandeira, “esta
denominacdo de origem possui equiva-
léncia estrutural e apropria um alto
nivel qualitativo, como o existente nas
prestigiosas denominacdes de origem
de espumantes de Champagne, na
Franca, ou Franciacorta, da Italia”.

Ja o presidente da Asprovinho, Da-
niel Geisse, recebeu a noticia com mui-
ta comemoracdo. “Formalizar o que ja
estamos desenvolvendo ha muitas sa-
fras é brindar a persisténcia de todos
os envolvidos, unidos num Unico pro-
pdsito. Agora, podemos trabalhar na
consolidacdo do posicionamento da
marca nos cenarios nacional e mun-
dialdovinho”.

Muito orgulho dessa conquista e do
reconhecimento da alta qualidade do
vinho brasileiro. Deixo meus parabéns
a DO dos Altos de Pinto Bandeira, a
Unica DO exclusiva de espumantes do
Novo Mundo.
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