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BOMBA DE VACUO

Trata-se do método mais popular

e de mais facil utilizacao, encontrando-se
avenda em garrafeiras e também
nalgumas grandes superficies

-

Ja que o oxigénio € o vildo
de servigo, a preocupagao
capital é encontrar um
dispositivo, ou prdtica,
que permita dissuadir

0 contacto entre vinho e ar.

UM SISTEMA FUNCIONAL... MAS CARO

DICAS DA ENOFILIA

POR RUI FALCAO

COMO CONSERVAR

0 vinho depois de aberto. ..

UMA VEZ ABERTAS, as garrafas de
vinho tornam-se presas faceis do
oxigénio, dando inicio a um processo
oxidativo inexoravel que em tltima
analise talha caminho rumo ao vinagre.
De quanto tempo dispomos entre a
abertura e a desolacao? Depende,
variando em funcao do estilo de vinho,
alternando entre os poucos minutos de
um vinho velho e os plausiveis anos de
vida de um Madeira. Mas, por regra,
podemos contar com dois a trés dias de
vida util para um vinho médio, desde
que sejam respeitados determinados
principios e técnicas de conservacao.
Por conservacao subentende-se que o
vinho continue aprazivel, sabendo no
entanto que, inevitavelmente, perdera

a frescura e a vivacidade originais,

fundamentam-se em dois principios
para impedir este contacto pernicioso:

a remocao de ar da garrafa ou a
introducao de um gads inerte, mais
pesado do que o ar, que se deposite,
impedindo dessa forma o contacto com
a superficie do vinho.

O método de vacuo € certamente o mais
popular, pela facilidade de utilizacao,
pelo custo moderado, pelas rolhas
reutilizdveis, e pela elevada
disponibilidade, encontrando-se
igualmente a venda em garrafeiras e
grandes superficies.

Segundo os fabricantes deste tipo

de utensilio, os vinhos serdo capazes

de permanecer frescos e vigosos durante
uma semana, embora estes resultados

sejam dificeis de reproduzir em casa.

Este método é igualmente conhecido pelo cognome
de “private preserver”, e funciona de forma simples
e intuitiva. No fundo, trata-se de um “spray” que
injecta um gas inerte na garrafa ou “decanter”, gas
que, sendo mais pesado do que o ar, se deposita no
fundo em contacto com a superficie do vinho, assim
impedindo o convivio entre vinho e oxigénio.

O sistema é funcional, mas caro (n3o reutilizavel) e
dificil de determinar na quantidade de gas a injectar.

impossiveis de recuperar.

Jd que o oxigénio € o vilao de servico,
a preocupacao capital é encontrar um
dispositivo, ou prdtica, que permita
dissuadir o contacto entre vinho e ar.

Os mecanismos existentes no mercado

O método funciona razoavelmente,
mas a nossa experiéncia confirma que
para além do ar, no momento em que se
cria o vacuo, os aromas do vinho sao
igualmente alforriados, com a inevitavel

perda aromatica.

QUAL SERA A MELHOR SOLUCAO?

Como de costume na vida, a melhor resposta é a mais simples, a mais
expedita, mais barata, a inica que nao obriga a qualquer tipo de
investimento. Se o oxigénio é o grande responsavel pela oxidacao precoce
do vinho, basta desenterrar um método que previna e diminua o contacto
entre vinho e oxigénio, aproveitando o papel do frio como conservante

natural. A solucao milagrosa é trasfegar o vinho ndo consumido para uma

garrafa mais pequena, de 375 ml ou 500 ml, aquilo a que vulgarmente se
apelida de meia-garrafa. Rolha-la, coloca-la no frigorifico, e “voila”, temos
uma forma econémica e despretensiosa de preservar a vida do vinho.

O método permite conservar um vinho por trés a quatro dias, sem grande
prejuizo para a sua vivacidade. Alternativas?

Abandonar, de forma deliberada, o vinho para vinagre...
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