Untypischer Alterungston:

Weltweites Problem UTA

Der untypische Alterungston (UTA) ist ein in WeifRweinen
weit verbreiteter und haufig unterschatzter Aromadefekt,
dessen Ursache primar in gestressten Weingarten liegt.

Auch Osterreich ist betroffen. Uber das Ausmafs herrscht

aber Uneinigkeit.

er UTA wurde erstmals um
D1990 in deutschen Anbau-
gebieten identifiziert. Dort

zdhlt er auch heute noch zu den
hiufigsten Ablehnungsgriinden bei
der Qualititsweinprifung. Lange Zeit
dachte man, es handle sich um ein
typisch deutsches Problem, das aus
irrational hohen Ertrigen resultiert.
Inzwischen weify man, dass UTA in
allen Lindern rund um den Globus
auftritt, zum Beispiel in Nord- und
Stidamerika, in Mittel- und Ost-
europa und den Lindern des Mittel-
meerraums. Obwohl seine Ursachen
weinbaulicher Natur und auf eine
physiologische Storung der Rebe zu-
riickzufiihren sind, ist der Ertrag nur
einer von vielen moglichen Griinden.
Wihrend der UTA globale Verbrei-
tung gefunden hat, ist die Aufmerk-
samkeit, die ihm in den einzelnen
Weinbaulindern entgegengebracht
wird, hochst unterschiedlich. In man-
chen Regionen wird seine Existenz
schlechthin ignoriert, weil ihn Erzeu-
ger und Berater mangels Sensibilitit,
Betriebsblindheit oder Wunschden-

ken nicht erkennen. Das fithrt im
Einzelfall dazu, dass stark mit UTA
belastete Weine pramiert werden. An-
dererseits treten immer wieder Situa-
tionen auf, in denen die vollige Ab-
wesenheit von Aroma als UTA
interpretiert wird. In beiden Fillen
liegt die Ursache in mangelnder sen-
sorischer Schulung.

Das Bewusstsein fiir die Problema-
tik des UTA und die Intensitit, mit
der er in den verschiedenen Weinbau-
lindern diskutiert wird, steht in kei-
nem Zusammenhang mit der Hiufig-
keit seines tatsidchlichen Auftretens.
Daraus ergibt sich ein verzerrtes Bild.
Doch wurde noch kein Problem ge-
16st, indem es ignoriert wird. Nicht
wenige Onologen halten den UTA fiir
die grofBte weinbauliche Herausforde-
rung der Gegenwart.

Sensorische Identifizierung

Fur die sensorische Wahrnehmung
des UTA wird unter anderem eine
Substanz namens 2-Aminoacetophe-
non verantwortlich gemacht und so-

Abb. 1: Mit zunehmender Aromaintensitat steigt auch die Menge an 2-Aminoacetophenon
(AAP), die ein Wein vertragt, bevor es im Geruch als ,,UTA-Ton“ wahrgenommen wird

Einfluss der Aromaintensitat auf die geruchliche Wahrnehmung
von 2-Aminoacetophenon (AAP)
25 38 WeiBweine: 48 % Riesling, 11 % WeiBburgunder, 8 % Chardonnay, 36 % andere Sorten
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gar als Leitsubstanz herangezogen. In
belasteten Weinen prisentiert sich
der UTA jedoch mit qualitativ unter-
schiedlichen Geruchprofilen, was auf
die Beteiligung weiterer Verbindun-
gen hinweist. Das gestaltet seine Iden-
tifizierung mittels instrumenteller
Analytik duflerst aufwindig und er-
fordert eine sensorische Eingrenzung
dessen, was man unter UTA versteht.

Hiaufig wird der UTA verwechselt
mit oxidativer Alterung, welche
grundsitzlich bei allen Weiweinen
moglich ist, mit der tiberwiegend auf
Riesling beschrinkten Petrolnote, mit
Bocksern oder gar mit dem griin-vege-
tativen Geruchsbild von Methoxypy-
razinen aus unreifem Lesegut. Solche
Fehler in der sensorischen Diskrimi-
nierung fithren unweigerlich zu wir-
kungslosen Gegenmafinahmen im
Weingarten oder im Keller. Allein die
Beschreibung von Alterungsténen be-
darf einer dringenden sprachlichen
Bereinigung, weil man sich sonst
nicht versteht.

Die oxidative Alterung bis hin zur
Altersfirne war schon immer als die
,typische” Alterung bekannt. Sie du-
Bert sich in Aromanoten, die an tro-
ckene Kriuter, altes Stroh, feuchte
Gartenerde, Pilzkonserven, Honig
u. 4. erinnern. Wihrend langer Zeit fo-
kussierte der tiberwiegende Teil der
onologischen Fachliteratur nur diese
spezifische Form der Alterung derart,
als gibe es keine andere Art der Alte-
rung von Weiflweinen. Obwohl UTA
und oxidative Alterung im Einzelfall
gleichzeitig auftreten konnen, sind
ihre Ursachen und Reaktionswege
vollig unterschiedlich und erfordern
daher auch unterschiedliche und so-
gar sehr spezifische Gegenmafinah-
men.

Wie riecht und schmeckt UTA?

Unter dem Aspekt der deskriptiven
Sensorik geben sich in von UTA be-
fallenen Weinen zwei Gruppen ge-
ruchlicher Attribute zu erkennen:

1. Mottenkugeln, Naphtalin,
Waschpulver, Seife, Bohnerwachs,
Jasmin, Citronenbliite, Akazienbliite,
Mobelpolitur, trockene Wische, Klei-
derschrank, Fuselalkohole. Dieser Ge-
ruchseindruck wird durch hohe Ge-
halte an freier SO, verstirkt.
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2. Waschmaschine,  Urinstein,
nasse Wolle, Putzlappen, feuchte Wi-
sche. Dieses Aromabild stellt einen
geruchlichen Ubergang zu Bocksern
dar und wird tatsichlich oft mit sol-
chen verwechselt.

In beiden Fillen kommt die Frucht-
und Sortenaromatik weitgehend zum
Verschwinden. Am Gaumen prisen-
tieren sich die betroffenen Weine
diinn und oft mit einer metallischen
Bittere, die nicht auf das Vorliegen
von Schwermetallen oder Gerbstoffen
zurtickzufiihren ist. Die Farbe ten-
diert zu wissrig-hell.

Die Attribute beider Gruppen kon-
nen durchaus gemeinsam auftreten.
In den meisten UTA-behafteten Wei-
nen stehen aber mehr Attribute der
einen oder der anderen Gruppe im
Vordergrund. Aufgrund dieser unter-
schiedlichen UTA-Ausprigungen und
abweichenden Auffassungen unter
Verkostern reicht es keineswegs aus,
allein die Intensitit einer nicht niher
definierten Kenngrofie ,,UTA” zu be-
werten, wie es in vielen Unter-
suchungen geschieht. Weiterhin kann
die Intensitit des UTA nicht allein
aus der Konzentration der Indikator-
substanz 2-Aminoacetophenon (AAP)
abgeleitet werden.

AAP liegt in sauberen Weinen von
Europderreben in Konzentrationen
von meist unter 0,3 ug/l vor, wihrend
seine geruchliche Wahrnehmungs-
schwelle in Weillweinen in der Litera-
tur mit ca. 1 pg/l angegeben wird. Die
tatsichliche Wahrnehmungsschwelle
ist erheblich von der Weinmatrix ab-
hingig.

Starker in
aromaschwachen Weinen

Werden ,saubere” Weiflweine mit
steigenden Mengen von AAP versetzt,
ergeben sich von Wein zu Wein unter-
schiedliche Zusitze, um ein Geruchs-
bild von UTA hervorzurufen. Abb. 1
zeigt entsprechende Ergebnisse von
38 Weinen (45 % Riesling, 11 % Weif3-
burgunder, 8 % Chardonnay, 36 % an-
dere Rebsorten), in denen der AAP-
Gehalt in Schritten von 0,25pg/l
stufenweise erhoht wurde. Die Frage-
stellung an die Verkoster war, zu-
nichst das Fruchtaroma der unbehan-
delten Weine auf einer Intensititsskala
von 0 bis 5 einzuordnen und anschlie-
Bend die zugesetzte AAP-Menge zu
benennen, ab der a) der UTA wahrzu-
nehmen ist, und b) so ausgeprigt ist,
dass er als fehlerhaft eine Ablehnung
rechtfertigt. Sowohl bei der Wahrneh-
mungs- als auch bei der Ablehnungs-
schwelle ergibt sich eine deutliche
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Abhingigkeit von der Aromaintensi-
tat des Ausgangsweins.

Die Problematik der Angabe von
Schwellenwerten wird offensichtlich.
Aromastarke Weine kéonnen AAP-Ge-
halte von tber 1,5nug/l integrieren,
ohne sich als fehlerhaft im Sinne von
UTA zu prisentieren, wihrend sehr
schwache Weine bereits bei AAP-Ge-
halten von weit unter 0,5pg/l wegen
UTA abgelehnt wurden. Der Diffe-
renzschwellenwert liegt noch wesent-
lich niedriger bei ca. 0,1ng/l AAP. Es
ist der Wert, bei dem Unterschiede im
Wein zwar erkannt, aber nicht identi-
fiziert werden konnen.

In allen Weinen fiithrte der Zusatz
von AAP nur zu einer UTA-Auspri-
gung der Aromen-Gruppe 1 (Akazien-
bliite, Mottenkugeln), wihrend die
eher ,stinkenden” Attribute der Aro-
men-Gruppe 2 in keinem Fall erzeugt
werden konnten. Erst durch Zusatz
von Skatol, einer anderen am UTA be-
teiligten Substanz, war dies moglich,
wobei dhnliche maskierende Effekte
wie beim AAP auftraten. Daraus geht
hervor, dass AAP von zweifelhaftem
Wert zur Charakterisierung des UTA
ist und noch andere Substanzen we-

sentlichen Anteil an seiner geruchli-
chen Auspriagung haben.

Ursachen im Weingarten

Der UTA ist primir auf weinbauli-
che Defizite zuriickzufiihren. Im
Weingarten entstehen die Vorausset-
zungen, die spiter zu erhohten Gehal-
ten an AAP und begleitenden Subs-
tanzen fithren, welche als UTA
wahrgenommen werden. Zu den aus-
l6senden Faktoren zihlen Trocken-
stress in der Phase des Weichwerdens
der Trauben, erhohte UV-Strahlung,
mangelnde Nihrstoffversorgung des
Bodens, tiberhohter Ertrag sowie Lese
vor der physiologischen Vollreife der
Trauben. Unter solchen Bedingungen
wird die Tendenz zum UTA durch
eine Dauerbegrinung weiter ver-
stirkt. In Abhingigkeit vom einzel-
nen Weinbauland steht mehr die eine
oder die andere Ursache im Vorder-
grund. Unter Osterreichischen Bedin-
gungen werden als Ursache bevorzugt
Trockenstress und ungentigende
Nihrstoffversorgung vermutet.

Versuche in verschiedenen Wein-
baulindern ergaben, dass sich durch
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Abb. 2: Die Entstehung des ,,UTA-Tons“ (AAP) hat vielféltige Griinde

Bewisserung die UTA-Problematik
relativ sicher 16sen lisst. Das Auftre-
ten von UTA auch in Weinen hoherer
Mostgradation beweist, dass in Zeiten
des Klimawandels die Schere zwi-
schen alkoholischer und physiologi-
scher Reife zunehmend weiter ausei-
nanderklafft und die Mostgradation
als alleiniger Indikator der Trauben-
reife an Bedeutung verliert.

Auf welchem Weg fithren weinbau-
liche Stressbedingungen zum UTA?
Dessen Leitsubstanz AAP entsteht
aus einer geruchlosen Vorliuferstufe
namens Indolessigsiure (IAA). Sie
nimmt eine zentrale Stelle in dem Ge-
schehen ein. Dabei handelt es sich um
ein pflanzliches Stresshormon, das
bereits in der Traube in variablen
Konzentrationen vorliegt. Weiterhin
wird TAA auch wihrend der Girung
durch Abbau der Aminosiure Trypto-
phan gebildet, wenn die Versorgung
des Mostes mit hefeverwertbarem
Stickstoff (FAN) ungentigend ist.

Jungweine aus spit gelesenen Trau-
ben weisen deutlich weniger IAA als
solche aus frith gelesenen Trauben
auf. Fir den endgiltigen Gehalt an
TAA im Jungwein ist die Versorgung
mit gewissen, essenziellen Hefenihr-
stoffen entscheidender als der TAA-
Gehalt der Trauben. Obwohl das Ri-
siko der Bildung von UTA bei
niedrigen FAN-Gehalten zunimmt,
gibt es keinen klaren Zusammenhang
zwischen FAN-Gehalt, TAA-Gehalt
im Most und AAP-Gehalt im Wein.
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S0, lost Kettenreaktion aus

Die Umsetzung der als solche ge-
ruchlosen Vorldufersubstanzen zu
dem geruchlich als UTA aktiven AAP
kann enzymatisch durch einige
,wilde” Hefen erfolgen, ist jedoch
ohne grofle praktische Bedeutung.
Verantwortlich fiir die grofle Zahl
UTA-belasteter Weine ist der rein
chemische Abbau der Vorlduferstufen
unter Bildung verschiedener Zwi-
schen- und Nebenprodukte bis hin
zum AAP gemifl der Reaktions-
sequenz:

Tryptophan — IAA - Skatol — For-
mylaminoacetophenon — AAP.

Diese Reaktion wird durch schwef-
lige Sdure ab dem ersten Aufschwe-
feln der Jungweine ausgelost. Verant-
wortlich dafiir sind Sauerstoffradikale,
die bei der Oxidation von SO, entste-
hen. Dies kann im Extremfall inner-
halb weniger Wochen geschehen. In-
sofern ist der UTA nicht unbedingt
ein Alterungston, sondern ein meist
frihzeitig auftretender Aromadefekt,
der sich mit der Alterung verstirkt.
Vortibergehend kann der UTA auch
durch kurzlebige Giraromen tiber-
deckt werden und tritt erst in Erschei-
nung, wenn diese zerfallen oder durch
strapaziose Weinbehandlung ausge-
trieben werden. Abb. 2 fasst Ursachen
und Entstehung zusammen.

Die involvierten Sauerstoffradikale
verfithren zu der Vermutung, dass es
sich beim UTA um einen oxidativen,

durch Zutritt atmosphirischen Sauer-
stoffs ausgeldsten Prozess handelt.
Dies ist nicht der Fall, denn der UTA
entsteht auch in Weinen, die wih-
rend und nach der Giarung nachgewie-
senermaflen unter absolutem Sauer-
stoffabschluss gelagert wurden.
Sensorisch und chemisch ist er vollig
anderer Natur als die oxidative, typi-
sche Alterung. Die Herkunft der
Sauerstoffradikale bleibt Spekula-
tion; wahrscheinlich ist sie in einer
Reduktion unbekannter Weininhalts-
stoffe durch die schweflige Siure zu
suchen.

Kellertechnische
Gegenmafinahmen

In Rotweinen werden die beteilig-
ten Sauerstoffradikale durch das Tan-
nin abgefangen. Deshalb ist dort die
Bildung von UTA unterbunden. Weif3-
weinen fehlt dieses Tannin weitge-
hend, so dass der UTA auf Weif’- und
Roséweine beschrinkt bleibt. Eine Er-
hohung des Tanningehaltes durch Zu-
satz entsprechender Handelspriparate
erlaubt nicht, den gegen UTA wirksa-
men Tanningehalt der Rotweine zu
erreichen. Bestenfalls erhilt man bit-
ter-gerbige Weilweine mit verstark-
ter Neigung zur oxidativen Alterung.

Die Maischestandzeit wirkt in die
gleiche Richtung. Sie fihrt zu einer
Extraktion hoherer Gehalte von Phe-
nolen und von traubenbiirtigen Aro-
men, welche UTA teilweise maskie-
ren konnen. Eine leichte Minderung
des AAP-Gehaltes nach Maische-
standzeit ist nachgewiesen. Bei grenz-
falligem Lesegut mit geringer UTA-
Belastung kann so ein UTA vermieden
werden. Eine sichere und durchgrei-
fende Maflnahme gegen UTA stellt
die Maischestandzeit jedoch nicht
dar.

Auch die Schirfe der Mostvorkli-
rung ist nicht ohne Einfluss, wobei
die Art der Mostvorklirung unerheb-
lich ist. Ein grof8er Teil der Vorliufer-
stufe TAA ist an Trubpartikel gebun-
den und wird mit diesen entfernt. In
UTA-belasteten Betrieben mit defizi-
tirer Mostvorklirung konnte das
UTA-Potenzial durch eine verschirfte
Mostvorkliarung erheblich verringert,
wenngleich nicht beseitigt werden.

Einsatz von Girsalz (DAP) zur Gé-
rung mindert weder die Konzentra-
tion von AAP noch die geruchliche
Auspriagung von UTA. Komplexe He-
fendhrstoffe auf Basis inaktivierter
Hefen haben nur einen marginalen
Einfluss. Offensichtlich konnen die
handelstiblichen Hefenihrstoffe nicht
die spezifische Art von Unterversor-
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gung beseitigen, welche die Hefe zur
erhohten Synthese der Vorlduferstufe
TAA veranlasst.

Vorbeugung
durch Ascorbinsaure

Eine mit hohen Tanningehalten
vergleichbare Wirkung weist die As-
corbinsdure (Vitamin C) auf. Sie ist als
einziges Mittel in der Lage, das Ent-
stehen von UTA wirkungsvoll zu ver-
hindern. Keinesfalls kann sie einen
bestehenden UTA mindern oder be-
seitigen, denn die Reaktion hin zum
AAP ist irreversibel. Deshalb wird ihr
priventiver Zusatz in Jahrgingen
und Jungweinen mit ausgewiesenem
UTA-Potenzial dringend empfohlen.

Mit dem Aufschwefeln der Jung-
weine werden die Reaktionen ausge-
16st, die zum UTA fithren. Daher ist
es wichtig, Weine mit UTA-Neigung
moglichst frihzeitig zu erkennen und
mit Ascorbinsdure zu behandeln. Dies
geschieht sinnvollerweise direkt in
Verbindung mit dem Aufschwefeln
oder bereits wihrend der ausklingen-
den Girung. Aber auch zu einem spé-
teren Zeitpunkt kann ihr Zusatz die
Bildung von UTA bzw. die Intensivie-
rung eines bereits bestehenden UTA
unterbinden, indem die Entwicklung
auf einem statu quo fixiert wird.

Ein bestehender UTA kann mit
keinen Mitteln entfernt werden. Die
dem Fehlton zugrunde liegenden
Molekiile sind chemisch inert und
reagieren, ganz entgegen manchen
Versprechungen der Werbung, mit
keinem Schonungsmittel. Trotzdem
werden immer wieder erfolglose Be-
handlungsversuche unternommen.
Dabei tritt stets eine Verarmung des
Weins an positiven Aromastoffen ein
mit der Folge, dass der UTA noch stir-
ker in Erscheinung tritt.

Test auf UTA-Potenzial

Die Neigung eines Jungweins zum
UTA kann mittels eines beschleunig-
ten Alterungstests innerhalb weniger
Tage erkannt werden. Im deutschspra-
chigen Raum werden die benotigten
Reagenzien unter dem Handelsnamen
UTA-Fix-Test vermarktet.

Das Prinzip ist denkbar einfach
(Abb. 3): Eine Probe des Jungweins
wird, sofern noch nicht geschehen,
mit 60-80mg/1 SO, versetzt und mit-
tels Zentrifugation oder Filtration ge-
klirt. Von dem so behandelten Wein
werden zwei Schraubflaschen befullt.
Eine davon wird zusitzlich mit 15g/
hl Ascorbinsiure versetzt. Beide Fla-
schen werden wihrend 3—4 Tagen bei
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Probe 1:
100 ml Schraubflasche

mit 15 g/hl Ascorbinsdure

-

Weinprobe (ca. 200 ml)
evtl. Schwefelung (70 mg/l)

Klarung (Zentrifugation, Filtration)

/\

Probe 2:
100 ml Schraubflasche

ohne Ascorbinsdure

/

Y
3-4 Tage Lagerung bei 60-70 °C (Brutschrank)

Abkiihlung auf Raumtemperatur

Identifizierung von UTA durch geruchlichen Vergleich

v

Abb. 3: Vorgehensweise beim Test auf UTA-Potenzial

60-70°C im Brutschrank gelagert und
nach Abkithlung geruchlich mitein-
ander verglichen. Zeigt die Variante
ohne Ascorbinsiure einen UTA oder
die Variante mit Ascorbinsiure eine
deutlich bessere Aromatik, ist der
Wein mit UTA-Potenzial belastet und
zeitnah mit Ascorbinsiure zu behan-
deln.

Im Rahmen der beschriebenen Wir-
melagerung werden Reaktionen aller
Art beschleunigt. So gibt sich bei der
Auswertung des UTA-Tests auch
leicht zu erkennen, ob ein Riesling zu
einem Petrolton neigt oder der Wein
das Potenzial eines zukiinftigen Bock-
sers in sich trigt. Stort Bockser die
Auswertung hinsichtlich UTA,
schafft Zugabe eines Tropfens Kupfer-
sulfat-Losung Abhilfe.

Dieser Test auf UTA-Potenzial wird
von Fachlabors und Beratungsstellen
angeboten. Nachgefragt wird er sel-
ten, weil man glaubt, gegen UTA ge-
feit zu sein oder die Konfrontation
mit einer unangenehmen Wahrheit
vermeiden mochte. Fithrt man diesen
Test jedoch auf einer breiten Basis
durch, stellt man schnell fest, dass die
UTA-Problematik lingst nicht mehr
auf das Segment der schlechten Win-
zer beschrinkt ist, sondern, dank
Klimawandel, auch das Niveau der
besseren Winzer erreicht hat.

Mafinahmen nach Einsatz

von Ascorbinsaure

Ascorbinsidure beugt nicht nur si-
cher gegen UTA vor, sondern weist
auch einige Nachteile auf:

» Sie erhoht die so genannten Re-
duktone und reagiert genau wie
schweflige Siure mit der Jodlosung,
die zur gingigen Bestimmung der SO,
Verwendung findet. Es werden hohere
SO,-Werte vorgetiduscht, wobei 15g/
hl Ascorbinsdure 55mg/l SO, ent-
sprechen. Diese Reduktone miissen
bei der jodometrischen SO,-Bestim-
mung entstort und in Abzug gebracht
werden.

» Bei Zutritt von Luftsauerstoff
wird Ascorbinsiure zur wirkungslo-
sen Dehydro-Form oxidiert. Zusitz-
lich treten Verluste an SO, auf. Vor
ihrem Zusatz ist daher ein stabiler
und geniigend hoher (ca. 40-50mg/1)
Gehalt an freier SO, erforderlich. Wei-
terhin sind eine absolut randvolle La-
gerung und schonende Weinbehand-
lung unter konsequentem Fernhalten
von Sauerstoff unumginglich.

» Ascorbinsiure verstirkt geringfii-
gig die Neigung zur Bildung von Bock-
sern auf der Flasche in Weinen, die
eine Neigung dazu aufweisen und ab-
solut frei von Kupfer sind. Gleichzei-
tig verringert sie die Loslichkeit des
Kupfers von 0,5 auf 0,35 mg/1 Cu*. Die
Kontrolle auf Kupfer gewinnt so an
Bedeutung, denn gerade Weine mit
ausgewiesenem UTA-Potenzial nei-
gen auch zur Bildung von Bocksern,
da die primire Ursache — durch Nihr-
stoffmangel bedingter Stress im Wein-
garten und wihrend der Girung — die
gleiche ist.

» Ascorbinsdure ist zwar ein Re-
duktionsmittel, schiitzt zeitgemifle
Weillweine aber dennoch nicht vor
oxidativer Alterung. Sie tibertrigt zu-
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tretenden Sauerstoff nur schneller auf
solche Weininhaltsstoffe, wo er auch
ohne Ascorbinsiure hingelangen
wirde. Thr einziger sinnvoller Effekt
besteht in der UTA-Prophylaxe und
einer geringfligigen Aufsduerung.

» Ascorbinsidure verhindert zwar
sicher den UTA in Weinen aus ge-
stresstem Lesegut, macht daraus
jedoch keine groflen Weine. Fiir Be-
triebe mit einem chronischen UTA-
Problem kann sie nur eine vor-
tbergehende Losung sein. Daher
miissen langfristig Gegenmafinahmen
auf der weinbaulichen Seite getroffen
werden.
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Zusammenfassung

Mit UTA belastete Weilweine rie-
chen nach Mottenkugeln, Zitronen-
bliiten, schmutziger Wische u. i,
sind hell in der Farbe und oft metal-
lisch-bitter am Gaumen. Der UTA hat
weinbauliche Ursachen und entsteht
nur in Weinen aus dem Lesegut ge-
stresster Anlagen. Bei der Vergirung
solcher Moste entstehen erhohte
Mengen von geruchloser Indolessig-
siure, die ab dem Aufschwefeln des
Jungweins zu 2-Aminoacetophenon
und einer Reihe anderer geruchstra-
gender Verbindungen umgesetzt wird.

Eine sichere Vorbeugung gegen UTA
ist nur durch rechtzeitigen Zusatz
von Ascorbinsdure moglich. Ein be-
stehender UTA kann weder entfernt
noch gelindert werden.
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