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BRETTANGMYGED, 7

Brettanomyces é um assunto tabu entre endlogos
e apreciadores de vinho. Mas afinal, quem é este personagem
capaz de despertar reacoes apaixonadas de amor e 6dio?
Descubra aqui a verdadeira face do Brett,
seu apelido no jargao do vinho

por HELIO EDUARDO P. GUEDES/MARIO TELLES JR.  ilustragio CAKO FACIOLI

Se algum amigo seu, expert em vinhos, citou recentemente o nome Brettanomyces em uma discussao sobre aromas
defeituosos do vinho e vocé se sentiu por fora, nao tendo a menor idéia do que se estava discutindo, vamos ajuda-lo.

Va a um dos intimeros pubs que comercializam cervejas inglesas e irlandesas escuras e peca uma cerveja tipo stout,
porter ou ale, como a Guiness, e sinta os aromas animais ¢ defumados associados a toques de especiarias e até a um certo
aroma de estabulo ou de estrebaria.

Pronto!! Vocé acabou de ter contato conscientemente, pela primeira vez, com o espectro aromatico tipico dessa
levedura de lenta e baixa fermentacdo, comumente encontrada nas cervejas inglesas e que desde 1930 passou a ser

descrita em vinhos, inicialmente da Africa do Sul e hoje amplamente disseminada pelo Novo e Velho Mundo.

AS ORIGENS DO BRETTANOMYCES

O Brett, como passaremos a chama-lo a partir de agora, é uma levedura de atividade relativamente

E .
baixa e que por isso mesmo ¢ raramente dominante durante o processo de fermentacao i ! primaria, surgindo
depois dessa fermentagdo nos vinhos produzidos em condic¢des de higiene precarias, principalmente no
setor de esmagamento das uvas ou nos tanques e dutos de trasfega, em especial naqueles vinhos deficientes em acidez ou
com residuos de actcar e/ou proteina.

As barricas de madeira utilizadas no processo de producao dos vinhos sdo locais onde o Brett se desenvolve com muita

facilidade, pois a levedura tem capacidade de metabolizar a celobiose presente na madeira, transformando-a em glicose



— substrato ideal para sua multiplicagdo e crescimento.

Curiosamente, ao contrario do que se poderia imaginar,
os teores de celobiose nas barricas novas ¢ muito maior que
nas barricas velhas e usadas, o que agrava ainda mais a
situagao, pois deixa até mesmo as vinicolas mais modernas
suscetiveis de contaminagao pela levedura.

Mas afinal, que efeitos essa levedura provoca no vinho,
a ponto de alguns mais exagerados passarem a considera-
los defeitos merecedores de devolucao no restaurante?

Como se procede com os vinhos oxidados ou bouchoneés?

A ocorréncia de Brett num vinho pode acarretar
mudangas bastante acentuadas nas suas caracteristicas
organolépticas. No aspecto visual, pode ocorrer uma
reducdo precoce na intensidade de cor do vinho, por agao
sobre seus antocianos e polifenois.

No entanto, ¢ no olfato que os efeitos sao mais
perceptiveis, comecando por uma diminuigao da vida de
seus aromas frutados, habitualmente associados a presenga
de ésteres, que no geral vao se hidrolisando lentamente,
mas que dada a presenga de esterases produzidas pelo
Brett, tém seu desaparecimento acelerado.

Os acidos graxos volateis, gerados pela oxidagdo do
etanol, podem produzir o acetato de etila, deixando um
desagradavel aroma de acetona. Outro efeito indesejado
¢ o aumento da quantidade de substancias chamadas
tetrahidropiridinas, que, em pequena quantidade, estao
associadas a aromas de pao, biscoito ou pipoca, mas em
quantidades maiores, estdo associadas aos aromas mousy
(de rato), um dos grandes transtornos do “Mau Brett”,
remetendo o degustador aos aromas repugnantes de podre,

estragado, rato, animal morto.

O Brettanomyces é também
responsavel pelo aparecimento
de substancias quimicas,
de aromas marcantes,
pertencentes

ao grupo dos fendis

volateis, que sao

sintetizados a partir

dos acidos ferdlico e cinamico.

Os fenois volateis mais importantes sao o 4-etil-fenol,
que tem aroma de band-aid (ou esparadrapo), e o 4-etil-
guaiacol, que em sua forma pura possui aromas de madeira

queimada e molhada.

0S EFEITOS DESEJADOS DO BOM BRETT

No vinho, esses aromas podem ser considerados
evolutivos ou chamados por alguns autores de “Bom
Brett”. Nesse caso, sao descritos classicamente os aromas de
especiarias, pimenta preta, cravo-da-india, couro, defumados,
churrasco, animal, ¢ o tdo falado “pau de galinheiro™.

Tradicionalmente, alguns vinhos ja analisados
a exaustao, nao s6 em degustagoes mas também
quimicamente, demonstram a presenca de 4 etil-fenol,
uma evidéncia incontestavel da contaminacao pelo Brett.

Embora esse fenomeno possa acontecer tanto nos vinhos
brancos como nos tintos, ¢ nos tintos que encontramos
mais freqientemente a presenca do Brett. Hoje, nao ¢
tao raro detectarmos esses aromas terciarios, de evolucao
na garrafa, em vinhos “ndo tao velhos”, propiciando uma
dimensdao de complexidade intrinseca, considerados um
elemento da personalidade nesses vinhos.

Um caso classico, fruto de muitas anélises, é o

Chateauneuf-du-Pape do Chateau de Beaucastel, que em

alguns anos (1989 e 1990, por exemplo) apresenta aroma

conhecido como “pau de galinheiro”, ou merde de poule.

Outro caso muito difundido é o do Bordeaux Chateau
Pichon-Longueville Comtesse de Lalande
1989 (de Pauillac), um vinho que
exibe aromas de frutas muito evoluidas
e notas animais, além dos toques

de defumado, que analises

&
laboratoriais mostraram



ter uma associacao com o Brett por causa da presenca de
15.800 ng/ml de 4-etil-fenol (o nivel considerado limiar de
percepcao ¢ de 420ng/ml).

Dos vinhos mais novos, um caso que evidencia
claramente a presenga do Brett ¢ o Shiraz da Neil Ellis,
da Africa do Sul, que mesmo em safras recentes, apresenta
aromas animais, bem caracteristicos da presenca do Brett.

Outro caso também classico é o Chateau Haut-Brion,
em quase todas as safras, no qual os aromas evoluidos de
animal, couro e suor de cavalo evidenciam claramente a
presenca do Brett. Esse ¢ um dos casos mais interessantes,
pois esse perfil aromatico funciona quase como uma
impressao digital do vinho, facilmente reconhecido em

degustagdes “as cegas”.

BRETT, UM SER ONIPRESENTE

Como explicar a incidéncia aumentada de Brett nos
ultimos anos em vinhos produzidos em todas as regides

vitivinicolas do mundo?

Um primeiro fator seria a tendéncia mundial de
produgdo de vinhos minimamente manipulados ou até
mesmo organicos, com um uso reduzido ou nulo de di6éxido
de enxofre, substancia muito usada durante a producdo de
vinhos e reconhecidamente efetiva na erradicacao do Brett.

Pior que isso: comegam a surgir evidéncias de que o uso

de pequenas concentragdes de dioxido de enxofre acabam
por selecionar cepas super-resistentes ao Brett.
Outro fator ¢ a atual orientaco, particularmente no Novo
Mundo, de produzir vinhos com uvas supermaduras e,
conseqiientemente, com niveis de agicar muito elevados,
tornando comum a presenca de residuos de acucar ao
final da fermentagdo, ¢ ao mesmo tempo, com teores
de acidez mais baixos, dois dos fatores que facilitam o
desenvolvimento do Brett.

De qualquer forma, no caso do Brett, as coisas parecem
ser mais complexas que a dicotomia “ter ou ndo ter Brett”
pode sugerir, até porque ¢ muito facil remové-lo, por meio
da esterilizacao do vinho em sua fase final de vinificacao.
O preco dessa atitude é que pode ser muito alto, tanto pelas
alteracdes que podem advir do processo como também
pelo fato de comprometer uma futura evolugao favoravel
dos aromas de envelhecimento.

Alguns renomados enologos, como Pascoal Chatonet,
defendem a idéia de que o Brett sempre representa
um defeito e deve ser erradicado do vinho a custa de
medidas higi¢nicas severas, que devem ser constantemente
atualizadas para compensar a resisténcia que algumas
cepas acabaram por desenvolver com o passar dos anos.

Outros defendem a idéia de que o Brett deve ser
controlado e melhor estudado para que os elementos que
conferem ao vinho uma maior complexidade sejam mais
bem conhecidos e utilizados.

Quem estard com a verdade? O tempo dird...
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