GARRAFA ABERTA – COMO CONSERVAR

Se apenas recolocar a rolha na garrafa, é muito provável que o resto do vinho oxide rapidamente pelo contato com o oxigênio que permanecerá dentro da garrafa, perdendo o vinho as suas qualidades iniciais. 

A velocidade a que essa perda ocorre dependerá da idade e da estrutura do vinho. No entanto, há no mercado um pequeno acessório que é constituído por rolhas de borracha e uma pequena bomba de sucção que  quando acionada, retira o oxigênio do interior da garrafa. 

Em consulta feita junto ao fabricante de acessórios para vinhos “Screwpull” a orientação é a seguinte para o uso correto da bomba:
-pode se colocar a garrafa com a rolha na geladeira, inclusive deitada, como pode se deixar fora de geladeira.

-Ao remover o oxigênio da garrafa, o vinho permanece com suas propriedades por 5 – 7 dias. 

-Este período pode se prolongar, dependendo das características e qualidades do vinho, mas é muito difícil mensurar este tempo, pois as variantes que envolvem o assunto são muitas (local de armazenamento, temperatura, etc.)

Já houve experiência em que um vinho conseguiu manter as suas propriedades por mais tempo. Acontece que ao passar dos dias, a rolha vai retraindo e o ar vai entrando pouco a pouco, principalmente após os primeiros 7 dias. Então, o que foi feito foi um acompanhamento, onde a cada 7 dias a rolha de borracha era retirada e recolocada em seguida, renovando a operação inicial. Esta experiência foi feita com um vinho do Porto Vintage, e segundo o relato, o vinho durou quase 1 ano em geladeira. Claro que deve se descontar que se trata de um vinho fortificado e com um alto teor alcoólico, 21%.  

Outra solução é guardar o vinho com a rolha original de volta, em pé, dentro da geladeira, com exceção dos mais velhos, que realmente devem ser consumidos o mais rápido possível. Desta maneira, normalmente agüenta 2 dias sem muitos problemas, pois a baixa temperatura da geladeira retarda o processo de oxidação.

Uma dica interessante também é passar o conteúdo restante de uma garrafa de 750ml, para outra garrafa de menor capacidade, 375ml por exemplo. Assim a quantidade de oxigênio dentro da garrafa será menor, ou seja, menos espaço, menos ar para oxidar o vinho.

No caso dos espumantes, há disponíveis nos mercados rolhas especiais, de metal com uma mola. No entanto, servem mais para manter o gás  enquanto se bebe, do que para conservar o vinho. È muito boa para quem leva algum tempo para consumir uma garrafa. O ideal é tomar a garrafa toda.

