
PAVÊDESONHODEVALSA
Ingredientes:
Cremebranco:500mlde leite; 1 caixinhade leite condensado;
1 latade cremede leite semsoro; 3 colheres de sopadeamido
demilho; 1 colher de sopadeessência debaunilha.Cremede
chocolate:500mlde leite; 1 caixinhade leite condensado;
1 latade cremede leite semsoro; 3 colheres de sopadeamidode
milho; 1 colher de sopadeessência debaunilha; 3 colheresde sopa
dechocolateempó; 2pacotes debolachamaisena; 150mlde leite;
1 colher de sopadeessência debaunilha; 10bombonsSonhode
Valsapicadinhos; 200gde chocolateao leite ralado.

Preparo:
Ogrande segredodessa receita éo cremede leite em lata sem
osoro, entãopor favornãoo substitua, e o leite condensado
tambémtemque serdeboaqualidade. Comecepreparando
oscremes separadamente.Primeiro você faz obrancoedepois
odechocolate. Ambos têmamesma formadepreparação.
Leve todos os ingredientes,menoso cremede leite, paraa
panela edepois ao fogomédio,mexendoatéengrossar.
Porúltimo, acrescenteo cremede leite edeixeesfriar.
Montagem:emumatravessa ou taça grande, comece com
ocremebranco. Façaumacamadade cremeno fundoda
travessa,molhe abolachamaisenano leitemisturado coma
essênciae façaumacamadadebolacha, coloqueacamadade
cremede chocolateepor cimaosbombonspicadinhos. Repita
oprocessoaté a finalizaçãoepor cima, paradecorar, coloque
as raspasde chocolate.

Dica:preparenodia anterior.

MOMEN TO D I V I NO

“Pa r a t e r d i r e i t o ao u so
do s e l o d a DO em seu s
e s puman t e s n a t u r a i s , a s
v i n í c o l a s t êm que cump r i r
r e g r a s r i g o r o s a s d e con t r o l e

Santé! Reconhecidamente a região
brasileiraAltosdePintoBandeira,Ser-
ra Gaúcha, agora tem sua denomina-
ção de origem (DO), exclusiva para
espumantes doHemisfério Sul. O feito
foi publicado, no último dia 29, na
Revista da Propriedade Industrial.
Com isso, as vinícolas Aurora, Don
Giovanni, Geisse e Valmarino passam
a exibir nos rótulos de seus espuman-
tes únicos a distinção que eleva e
consolida a posição da região e do
Brasilnouniversodabebida.
Foi uma longaespera, comdez anos

de maturação, desde quando a Asso-
ciação dos Produtores de Vinho de
Pinto Bandeira (Asprovinho) iniciou a
busca da obtenção da DO Altos de
Pinto Bandeira, em 2012. Uma década
que consolidou processos já adotados
pelos produtores, conscientes de suas
condições privilegiadas de terroir. Da-
quiparaa frente,osespumantesdesta
região delimitada e que exibem o selo
daDOentregarão a garantia da proce-
dência e qualidade das uvas, assim
como de cada etapa do processo do
produto,dovinhedoàtaça.
Para ter direito ao uso do selo da

DO em seus espumantes naturais, as
quatro vinícolas têm que cumprir re-
gras rigorosas de controle, desde o
cultivo das uvas até o engarrafamen-
to. Tudo começa com as variedades
autorizadas: Chardonnay, Pinot Noir
e Riesling Itálico. Estas devem ser
cultivadas na área geográfica delimi-
tada,e tambémprecisamser conduzi-
daspelométodoespaldeira.
A interação clima-solo-videira con-

fere as características particulares
necessárias para a elaboração do
vinho base que vai originar o espu-
mante natural dos Altos de Pinto
Bandeira. O resultado final são uvas
commaturaçãomoderadae composi-
ção equilibrada entre acidez e açú-
car, com precursores aromáticos
que resultam em qualidades e carac-
terísticas de cor, aroma, paladar e
estrutura determinadas pelo meio
geográfico.
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 elaboração do espumante,
comasegunda fermentaçãonagarra-
fapor nomínimo12meses.
Seguindotodoesteprotocolo, ainda

éprecisosubmeterosprodutosaanáli-
ses laboratoriaisesensoriais, comges-
tão do Conselho Regulador da DO.
Somentedepois será recebidoo rótulo
com o selo. Os primeiros espumantes
com a DO Altos de Pinto Bandeira
chegarãoaomercadoapartirde2023.
A documentação de origem abran-

ge 65 km² de área contínua, sendo
76,6% do total localizada no municí-
piodePintoBandeira, 19%emFarrou-
pilha e 4,4% em Bento Gonçalves. A
altitude média da região é de 632
metros, com terrenos de relevo ondu-
ladoatémontanhoso.
As temperaturas são mais amenas,

enquantoaexposiçãosolaré favoreci-
dapela localizaçãonamargemesquer-
da doVale doRio das Antas e pela boa
circulação horizontal do ar no alto de
umdospatamaresdoPlanaltoBasálti-
co da Serra Gaúcha. Este conjunto de
características influencia na escolha
de técnicas de cultivo e manejo dos
vinhedos, interferindo diretamente
naqualidadedovinhoelaborado.
Naspalavrasde JorgeTonietto, pes-

quisador da Embrapa Uva e Vinho que
coordenou o projeto de estruturação
da DO Altos de Pinto Bandeira, “esta
denominaçãodeorigempossuiequiva-
lência estrutural e apropria um alto
nível qualitativo, como o existente nas
prestigiosas denominações de origem
de espumantes de Champagne, na
França,ouFranciacorta,da Itália”.
Já o presidente da Asprovinho, Da-

nielGeisse, recebeuanotícia commui-
ta comemoração. “Formalizar o que já
estamos desenvolvendo hámuitas sa-
fras é brindar a persistência de todos
os envolvidos, unidos num único pro-
pósito. Agora, podemos trabalhar na
consolidação do posicionamento da
marca nos cenários nacional e mun-
dialdovinho”.
Muito orgulho dessa conquista e do

reconhecimento da alta qualidade do
vinhobrasileiro. Deixomeusparabéns
à DO dos Altos de Pinto Bandeira, a
única DO exclusiva de espumantes do
NovoMundo.
Atéapróximataça!
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Brasil ganhamais uma
denominaçãodeorigem
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