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- Test zur Prifung einer moglichen UTA-Bildung bei

Jungwein und Fasswein -

Dieser Test bildet die Grundlage fiir die ,,Bereitung
von UTA-freiem Wein nach dem Veitshdochheimer
Verfahren®.

Prinzip des Tests:

Der Geruchsstoff 2-Aminoacetophenon (AAP) qilt als
Leitsubstanz der Untypischen Alterungsnote (UTA). Nach
den aktuellen Erkenntnissen wird die UTA bzw. das AAP
erst nach dem Schwefeln des Jungweines durch Radika-
le gebildet.

Es ist méglich, mit dem Wuirzburger UTAFIX-Test beim
ungeschwefelten und bereits geschwefelten Jungwein zu
prufen, ob dieser eine Neigung zur UTA-Bildung auf-
weist. Das Prinzip dieses Tests besteht in der sensori-
schen Bewertung von 2 bzw. 4 Proben des Jungweins
nach Zusatz spezieller Reagenzien und dreitégiger
Warmlagerung bei ca. 40°C. Nach diesem Zeitraum koén-
nen bereits die Merkmale der UTA im Jungwein erkannt
werden und gegebenenfalls geeignete MaBnahmen zur
Vermeidung einer UTA-Bildung ergriffen werden.

Kurzbeschreibung:

Der Jungwein wird nach dem Zusatz von Reagenzlésung
UTAFIX-1 auf zwei bzw. vier 0,25 | Schraubverschluss-
flaschen A (B) und C (D) verteilt: Probe C (D) wird zu-
satzlich mit dem speziellen Reagenz UTAFIX-2 versetzt
und alle Anséatze dann drei Tage bei ca. 40°C gelagert.
Nach Abkuhlung wird durch Verkostung der Probe A (B)
im Vergleich mit der Probe C (D) und mit UTAFIX-3
(AAP-L6sung) versetzten Standardproben geprift, ob
UTA-artige Geruchseigenschaften feststellbar sind.
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Reagenzien:

¢ Reagenzlésung UTAFIX-1 in brauner Glasflasche mit
2 ml Spritze und Kandle;

e Reagenz UTAFIX-2 in schwarzer Plastikflasche mit
Spatel im Deckel;

e Reagenzlésung UTAFIX-3 (sehr geruchsintensive
AAP-Testlésung) in brauner Glasflasche mit Tropf-
aufsatz;

e Reagenzlésung UTAFIX-4 (Lésung zur Bestimmung
der freien SO, in Weinen mit Ascorbinséure) in Plas-
tikflasche mit Kunststoffpipette.

Ein Reagenziensatz zur Bestimmung der schwefligen
Séaure sollte im Betrieb vorratig sein.

Materialien und Gerate:

e 250 ml Glasflaschen mit neutralem Kunststoff-
schraubverschluss. Da die Flaschen wieder verwen-
det werden, ist vor der Durchflihrung des Tests immer
darauf zu achten, dass sie geruchsneutral sind. Es
wird empfohlen, immer frische Verschliisse, z.B. auch
von Mineralwasserflaschen zu verwenden.

¢ Probierglaser sind vor der Verkostung mit den jewei-
ligen Proben zu neutralisieren.

e Gerat zur konstanten Erwdarmung der Proben auf
37 - 45°C (z.B. Joghurtbereiter) fiir drei Tage. Sofern
verflgbar sollte ein Brut- oder Trockenschrank ver-
wendet werden. Alternativ kénnten die Probenfla-
schen auch in einem Wasserbad erwarmt werden. Es
ist ebenfalls mdglich, die Warmlagerung in der Back-
rohre eines Elektroherdes durchzufiihren, sofern eine
konstante Temperatur von ca. 40°C eingestellt wer-
den kann (Backofenregler z.B. auf unter 50°C einstel-
len und mittels Thermometer Uberprifen und regeln).



Analysengang vom Wiirzburger UTAFIX-Test:
1. Probennahme:

Nach Garende oder in der abklingenden Garung werden
1-2 Liter Jungwein aus dem oberen Drittel des Gebindes
entnommen.

Auch bereits geschwefelte Jungweine sind fir den UTA-
FIX-Test einzusetzen.

Hinweis: Voraussetzung fir die Durchfiihrung des Tests
ist, dass der Wein weitgehend fehlerfrei vergoren wurde,
d.h. keine extremen Bodcksernoten aufweist. Starke
Bdckser sind mit 1-2 Tropfen einer 1%igen Kupfersulfat-
Lésung zu behandeln.

2. Durchfiihrung des Tests:

2.1 Aktivierungsphase, Zusatz von Reagenzlésung
UTAFIX-1 zum Jungwein:

Sehr triiben Jungwein vor dem Zusatz von Reagenzl6-
sung UTAFIX-1 einen Tag im Kuhlen absitzen lassen.
Vom Uberstand 1 Liter in einen Messbecher fillen. We-
niger triibe Jungweine kénnen direkt gepriift werden:

¢ ungeschwefelter Jungwein:
2,0 ml Reagenzlésung UTAFIX-1 zu 1 Liter Wein zu-
setzen und gleichmaBig intensiv verteilen.

e geschwefelter Jungwein:
e bei Uber 40 mg/l freier SO, pro Liter kein Zusatz an
UTAFIX-1
¢ 30-40 mg/| freie SO, pro Liter +0,25 ml UTAFIX-1
¢ 15-30 mg/l freie SO, pro Liter +0,5 ml UTAFIX-1
zusetzen und gleichméBig intensiv verteilen.

2.2 Probenaufteilung in 0,25 | Flaschen:

Es erscheint sinnvoll eine Doppelbestimmung durchzu-
fihren, um eine bessere Vergleichbarkeit bei der Verkos-
tung zu erzielen. Fir einen Doppelansatz sind 4 Proben-
flaschen (A, B, C und D) notwendig. Haufig wird jedoch
das Platzangebot fir die Warmlagerung bei groBeren Se-
rien zu gering sein, um Doppelbestimmungen durchfih-
ren zu kénnen. Fir die Einfachbestimmung sind 2 Pro-
benflaschen (A und C) erforderlich.

e Die mit Reagenzlésung UTAFIX-1 versetzte Probe
auf 2 bzw. 4 Schraubverschlussflaschen verteilen und
mit einem Etikett oder einem Filzschreiber als Proben
A (B) und C (D) beschriften.

e Darauf achten, dass die Beflllung der Flaschen nur
bis max. 4 cm unter die Oberkante erfolgt und die
Flaschen nochmals geschittelt werden.

2.3 Inhibitorzugabe, Zusatz von Reagenz UTAFIX-2
zu Flasche C (und D):

Die Probenflasche C (D) mit einem Mikrospatel voll Rea-
genz UTAFIX-2 versetzen, durch vorsichtiges Schiitteln
das Reagenz auflésen und verteilen

(Vorsicht: CO,-Entbindung).
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2.4 UTA-Bildung durch Warmlagerung (forcierte Al-
terung):

e Alle Probenflaschen fiir 3 Tage (ca. 72 Stunden) bei
Temperaturen von 37-45°C in einem geeigneten
Warmhaltegeréat (Trockenschrank, Brutschrank, Was-
serbad, Elektroherd) lagern.

e  Temperatur mit einem Thermometer kontrollieren.

2.5 Verkostung und Priifung auf UTA:

e Proben A (B) und C (D) nach Abkihlung auf Raum-
temperatur in Verkostungsglaser flllen (gegebenen-
falls Glaser mit der jeweiligen Probe vorspllen, Fill-
menge 50 %).

e Proben A (B) und C (D) auf UTA-Merkmale im Geruch
und Geschmack priifen. Dabei ist die Probe A (B) die
UTA-Prlfprobe, bei der UTA festgestellt werden
kann; Probe C (D) ist die Vergleichsprobe, bei der
keine UTA feststellbar sein sollte.

e Sensorisch prifen:

Bei Einfachansatz:
Ob Probe A unterschiedlich zu Probe C ist.

Bei Doppelansatz:

Ob Proben A und B sowie C und D jeweils identisch
sind.

Ob Proben A und B unterschiedlich zu C und D sind.

Hinweise zur Verkostung:

e Es wird empfohlen, die Verkostung mit mehreren Pri-
fern durchzufiihren, ohne Kenntnis der Probenfolge.

e Bei der Verkostung sollte bei Doppelansatzen die
paarweise Zuordnung der Proben (A/B bzw. C/D)
durch die Verkoster erkannt werden. Damit ist die Zu-
verlassigkeit der Verkoster festzustellen.

e Es ist darauf zu achten, dass der Raum der Verkos-
tung méglichst geruchsneutral ist.

e Bei zweifelhaften Ergebnissen sollte die Verkostung
nach erneuter 1-2 tégiger Warmlagerung wiederholt
werden.



2.6 Auswertung der Verkostungen:

Fall1: UTA-Prifprobe A (B) und C (D) haben keine

UTA:

Der Wein wird mit groBer Wahrscheinlichkeit bei
fachgerechtem Weinausbau keine UTA bekommen.

Fall 2: UTA-Prifprobe A (B) hat eine schwache UTA;

die Probe C (D) hat keine UTA:

Der Wein kann nach dem Schwefeln und wahrend
der Lagerung UTA ausbilden. Ein Weinausbau mit
bis zu 150 mg/l (15 g/hl) Ascorbinsédure erscheint
sinnvoll!

Zeigt die Probe C (D) im Vergleich zur Probe A (B) keine
UTA, so kann durch Ascorbinsdurezusatz im Jungwein-
stadium eine UTA-Bildung verhindert werden. Dies ent-
spricht der ,,Bereitung von UTA-freiem Wein nach
dem Veitshéchheimer Verfahren®.

2.7 Herstellung von Geruchsstandards:

Die Herstellung ist nicht unbedingt erforderlich, aber bei
mangelnder Erfahrung mit dem UTAFIX-Test hilfreich.
Hierzu wird empfohlen, wie folgt einen Geruchsstandard
herzustellen:

Die UTA-freie Probe C (D) vorsichtig mit 10 Tropfen der
Lésung UTAFIX-3 versetzen; nach gutem Mischen in ei-
nem neuen Probierglas die UTA-Note mit den Geruchs-
eigenschaften der Probe A (B) vergleichen

Herstellung weiterer Vergleichsproben mit UTA:

Einem Liter ungeschwefelten Jungweins 2,0 ml Rea-
genzlésung UTAFIX-1 zusetzen, bei geschwefelten Wei-
nen mit ausreichender freier SO, (>40mg/l) kein UTAFIX-
1 zusetzen und auf vier mal 250 ml verteilen. Anschlie-
Bend Zugabe von Lésung UTAFIX-3:

5 Tropfen zu 250 ml: Standard fiir schwache UTA
10 Tropfen zu 250 ml : Standard fir mittlere UTA

15 Tropfen zu 250 ml : Standard fur deutliche UTA
20 Tropfen zu 250 ml : Standard fir intensive UTA

Vorsicht!

Die AAP-Testlésung UTAFIX-3 ist sehr geruchsintensiv
und muss daher vorsichtig gehandhabt werden; es be-
steht ansonsten die Gefahr einer Beeinflussung anderer
Proben, Probenglaser wie auch der Raumluft, so dass
die Verkostung nicht mehr mdoglich ist. Insofern wird
empfohlen, die UTA-Vergleichsproben méglichst getrennt
von den anderen Proben und mdglichst im zeitlichen Ab-
stand zur Verkostung (evtl. auch am Tag zuvor) anzuset-
zen.
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3. Einsatz der AAP-Testlésung (UTAFIX-3) zur Be-
wertung einer moéglichen UTA-Abpufferung und -
Maskierung bereits ausgebauter Weine:

Durch Verkostung von Proben bereits ausgebauter Wei-
ne, die mit unterschiedlichen Mengen der Lésung UTA-
FIX-3 versetzt werden (s. Ziffer 2.7), kann eine Einschat-
zung erfolgen, ob geringe Gehalte an AAP im fertigen
Wein auffallig zum Tragen kommen werden.

Dazu je 250 ml Wein stufenweise mit der Lésung UTA-
FIX-3 versetzen und im Dreieckstest, d.h. gegen 2 Ver-
gleichsproben verkosten. Wird die mit Testlésung ver-
setzte Probe erkannt, ist der Schwellenwert erreicht.

e Zusatz von 5 Tropfen UTAFIX-3 zeigt bereits deutli-
che UTA: Vorsicht! Dieser Wein ist stark UTA-
geféhrdet, d.h. bereits geringe AAP-Mengen kdnnen
zu einer deutlichen UTA fuhren; Wein mit bis zu 150
mg/l (15 g/l) Ascorbinsdure versetzen, so kuhl wie
moglich lagern und schnell vermarkten.

e Erst der Zusatz von 10 Tropfen UTAFIX-3 zeigt deut-
liche UTA: Bei raschem Konsum und kihlen Lage-
rungsbedingungen ist mit keiner extremen UTA zu
rechnen.

e Erst der Zusatz von mehr als 15 Tropfen UTAFIX-3
zeigt deutliche UTA: Der Wein ist in der Lage, auch
héhere Gehalte an AAP abzupuffern.

Aktivierungsphase
mind. 40 mg/L freie SO,
Luftkontakt

1 Liter Jungwein mit bis zu 2 ml |
UTAFIX-1 versetzen. |

UTAFIX-2
1 Spatel
Bei 37 bis 45°C
3 Tage
aufbewahren
A\ 4
o)
7
R
UTA  sinnvoller Einsatz  keine UTA !

von Ascorbinsdure




Verhinderung einer UTA-Bildung durch Ascorbinséu-
re-Zusatz im Jungweinstadium ,,Bereitung von UTA-
freiem Wein nach dem Veitsh6chheimer Verfahren®:

War der Wuirzburger UTAFIX-Test positiv, d.h. in der
Probe A (B) waren Veranderungen in Richtung UTA fest-
zustellen, nicht aber in der Probe C (D), so kann durch
Zusatz von Ascorbinsaure vor oder auch kurz nach der
Schwefelung die Ausbildung von UTA-Noten vermindert
werden.

Durchfiihrung:

Nach positivem UTAFIX-Test, also erhéhtem UTA-
Potential, den Jungwein auf ca. 40mg/l freie schweflige
Saure einstellen und anschlieBend bis zu 150 mg/l (15
g/hl) Ascorbinsaure zusetzen. Die Ascorbinsdure muss
gleichmaBig im Gebinde verteilt werden. Nach spéates-
tens 2 Tagen wird im spundvollen Gebinde die freie SO,
kontrolliert und auf Gber 40 mg/l freie SO, eingestellt.

Bestimmung der freien schwefligen Saure in Weinen
mit Ascorbinsédure-Zusatz:

Durch den Zusatz von Ascorbinsdure wird ein erhdhter
Gehalt freier schwefliger Saure bei fast allen gebrauchli-
chen Analysenmethoden vorgetauscht. Bei der Bestim-
mung der freien schwefligen Saure muss dies beriick-
sichtigt werden. Fir die Analyse der schwefligen Saure
ist deshalb folgende Arbeitsweise zu wahlen:

1. Bestimmung der freien SO, wie Ublich durchfiihren

2. Bestimmung der Reduktone:

Die Bestimmung erfolgt analog zur Bestimmung der
freien SO,, setzt aber voraus, dass die freie SO, ab-
gebunden wird. 25 ml Wein mit 1 ml UTAFIX-4
(Kunststoffpipette verwenden) versetzen und nach 5
Minuten Wartezeit die Bestimmung analog zur Be-
stimmung der freien SO, durchfiihren. Die Differenz
aus der Bestimmung der freien SO, und der Reduk-
tone ergibt den wirklichen Gehalt an freier schwefliger
Saure.
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Weitere kellerwirtschaftliche MaBnahmen zur UTA-
Vermeidung:

e Temperaturkontrollierte Vergarung
e Kuhle Lagerung in Edelstahlgebinden

e Frihzeitige Abfillung, Vermarktung und Verbrauch

Hinweise:

Bei sensorischen Prifungen werden héufig auch an-
dere Weinfehler als UTA angesprochen. Das Ascor-
binsdureverfahren ist nicht geeignet, diesen Fehl-
entwicklungen entgegenzuwirken (z.B. werden klei-
ne, schlanke Weine nicht stoffiger und reifer).

Der Ausbau von Weinen mit Ascorbinsaure erfordert
gewisse VorsichtsmaBnahmen:

& Ascorbinsdure stort die Bestimmung der

schwefligen Saure. Sie tauscht schweflige
Saure vor und muss bei der Untersuchung be-
ricksichtigt werden.

%~ Im allen Weinausbauphasen sollte der Gehalt
an freier SO, nach Abzug der Reduktone Uber
35 mg/l liegen.

¥~ Ein Beliiften der Weine ist problematisch, da
die Ascorbinsaure oxidiert wird. Die Gebinde
sind unbedingt stets spundvoll zu halten.

¥~ Die Béckserbehandlung mit Kupfersulfat wird
eingeschrankt, da sich die Gefahr der Kupfer-
triibung verstéarkt.

% Der Weinkontakt mit Buntmetall-
Geratschaften und -Verschraubungen ist zu
vermeiden.




