DECANTAR O VINHO

Muitos consumidores abrem as garrafas algumas horas antes de consumir, para que possam respirar. Ajuda, mas como se imagina, pois o vinho ficando dentro da garrafa, a superfície que está em contato com o ar, não ultrapassa os 2 centímetros, o que tem pouca utilidade.

Decantar é passar o conteúdo da garrafa para um jarro onde, então poderá o vinho respirar e evoluir, liberando alguns aromas mais pesos. É aconselhado para os tintos muito encorpados ou aqueles que ainda estão em evolução, pelo menos trinta minutos de aeração no decantador. 
Mas cuidado, para os vinhos tintos muito velhos ou que já atingiram o seu ponto mais alto de maturidade, a decantação poderá ter um efeito perverso e estragar o vinho se esperar por muito tempo para consumir. 

O que pode se fazer neste caso, é uma decantação imediatamente antes de se servir. 

O ato de decantar é sempre aconselhável para os vinhos que apresentam depósito no fundo da garrafa, que é o caso dos vinhos velhos e maduros.

A borra existe porque o vinho não foi filtrado ou não foi estabilizado à frio, técnica que permite a precipitação para o fundo da cuba os materiais em suspensão. Essas duas técnicas conjugadas é que evitam a formação do depósito. Alguns produtores optam por não filtrar seus vinhos, para não retirar alguns componentes, como os aromas e o corpo do vinho. Então, o depósito na garrafa pode ou não ser uma garantia de qualidade.
Nota: Alguns vinhos brancos podem se beneficiar da decantação, neste caso o produtor poderá avisar no rótulo, mas no geral, não se faz necessária à decantação em vinhos brancos.

