CONSERVANDO O VINHO EM CASA

Devida a alta temperatura em Fortaleza, o ideal é adquirir uma adega climatizada, com controle de temperatura e umidade, disponível no mercado em lojas especializadas em vinhos ou na Internet.

Mas existem algumas alternativas e uma delas é guardar as garrafas em um ambiente com ar condicionado (18°C), ou em um cômodo da casa que tiver menor variação de temperatura e que não haja fontes de calor próximo ou paredes que estejam expostas aos raios solares.

Cuidado com o excesso da umidade que estragará os rótulos e poderá criar bolores nas rolhas. Neste caso existem duas opções: adquirir um aparelho desumidificador de ambientes ou comprar blocos de cal que absorverão a umidade. Uma solução boa e barata é manter o ambiente arejado, com uma boa circulação de ar.

Um fator muito importante para uma boa conservação é manter as garrafas deitadas, mas não todas. As aguardentes, whiskies e os vinhos fortificados já oxidados pelo envelhecimento em barrica, como os Moscatéis, o Vinho do Porto Tawny, Colheita ou com Indicação de Idade, 10, 20, 30 e 40 anos, deverão ser guardados em pé. 

Esses vinhos já são engarrafados com certo grau de oxidação, enquanto que os demais vinhos se beneficiarão, pois o contato do líquido com a rolha, fará com que a cortiça da rolha mantenha-se úmida e conseqüentemente dilatada, diminuindo a passagem natural de ar, evitando uma oxidação precoce.

Os espumantes
Devemos mante-los guardados o mínimo possível. Tudo o que a maioria dos espumantes tinham para evoluir, já o fizeram antes de serem colocados no mercado. A partir deste momento o vinho está pronto para ser consumido e dificilmente irá melhorar na garrafa ou em adegas. As pouquíssimas exceções são os Champagnes chamados “Millesímes”, que conseguem evoluir bem em adegas, mas a regra básica para os espumantes é comprar e consumir. 

