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Ausgangssituation: 

1,1,6-Trimethyl-1,2-dihydronaphthalin (TDN) 
ist verantwortlich für die sogenannte „Pe-
trolnote“ oder „Kerosin-Fehlnote“ in Ries-
lingweinen. Die Petrol-Fehlnote betraf bislang 
insbesondere Rieslinge, die auf der südlichen 
Erdhalbkugel (Südafrika, Australien, Neusee-
land) angebaut wurden und dort TDN-Gehalte 
von bis zu 255 µg/L erreichen. Im Zuge der 
globalen Erwärmung tritt dieses Problem nun 
aber auch vermehrt in deutschen Ries-
lingweinen auf. Beleg dafür sind die heißen 
Sommer z.B. der Jahre 2009 und 2011, die zu 
einem gehäuften Auftreten dieser Fehlnote 
auch in europäischen Breiten führten. 

Die Bildung von TDN aus den Carotinoiden 
der Traube ist bisher nur ansatzweise ver-
standen. Insbesondere die Tatsache, dass in 
erster Linie lediglich die Rebsorte Riesling 
betroffen ist, stellt nach wie vor ein ungelöstes 
Rätsel dar. Infolgedessen sind auch Maß-
nahmen zur Vermeidung dieser Fehlnote nur 
begrenzt verfügbar. Untersuchungen hin-
sichtlich der Entstehungswege von TDN und 
zur Minimierung dieser Fehlnote sind somit 
dringend erforderlich. 

Ziel des Forschungsvorhabens war es, die 
Entstehungswege von TDN zu untersuchen 
und weinbauliche sowie technologische Maß-
nahmen (geeignete Klone, Laubwandmana-
gement, Gärung, Filtration, adäquate Lage-
rung) zu erarbeiten, um die Konzentrationen 
an freiem sowie gebundenem TDN zu redu-
zieren und somit das Auftreten einer „Petrol-
Fehlnote“ in Rieslingweinen und -sekten zu 
minimieren. 
 
 

Forschungsergebnis: 

Im Rahmen des Vorhabens wurden zunächst 
die Zielverbindungen (auch Deuterium-mar-
kiert) synthetisiert, eine schnelle und repro-
duzierbare Hydrolyse- und Quantifizierungs-
methode (Stabilisotopenverdünnungsassay) 
für TDN und Vitispiran in Trauben, Most und 
Wein entwickelt und in einem kleinen Ring-
versuch von drei Laboren validiert. Anschlie-
ßend wurden die aromarelevanten Schwel-
lenwerte für TDN und Vitispiran in unter-
schiedlichen Matrices bestimmt und von ca. 
400 Riesling-Weinen die Gehalte an freiem 
sowie gebundenem TDN und Vitispiran er-
mittelt. Des Weiteren wurden in drei Ver-
suchsjahren insgesamt 12 Klonvarianten und 
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6 verschiedene Rebunterlagen hinsichtlich 
ihres TDN-Bildungspotentials charakterisiert. 
Hierbei zeigten insbesondere lockerbeerige 
Klone ein erhöhtes Risiko, die „Petrol-Fehl-
note“ zu entwickeln. Außerdem belegten die 
in drei Jahrgängen durchgeführten Entblätte-
rungsversuche, bei denen durch eine beglei-
tenden Carotinoid- und Norisoprenoid-Ana-
lytik die Bildung von TDN lückenlos verfolgt 
werden konnte, dass Zeitpunkt und Umfang 
der Entblätterung einen hochsignifikanten 
Einfluss auf die TDN-Bildung haben. 

Kellertechnisch konnten u.a. durch Anwen-
dung von Filtrationsmaßnahmen die Gehalte 
an freiem TDN (ohne starke Abreicherung 
anderer sortentypischer Aromastoffe) reali-
siert und der Einfluss weiterer kellertech-
nischer Maßnahmen in Hinblick auf eine TDN-
Entstehung charakterisiert werden. Hierbei 
erwiesen sich insbesondere die eingesetzten 
Wein- und Sekthefen, die zu einer etwa 30 
%igen Reduktion der TDN-Gehalte beitragen 
können, sowie die Lagerungstemperaturen als 
wichtige Faktoren. 

Ganz grundsätzlich konnten durch die 
Bestimmung der Reifeverläufe der Trauben 
und dem dabei gemessenen Carotinoidabbau 
bei gleichzeitiger Bildung nicht-flüchtiger 
glykosidischer Vorstufen von TDN und Vitispi-
ran wesentliche Einblicke in die molekulare 
Entstehung der „Petrol-Fehlnote“ in Sekten 
und Wein erhalten werden. Es gelang erst-
mals, die wesentliche Faktoren der Bildung 
der „Petrol-Fehlnote“ vom Weinberg bis in 
den Weinkeller zu charakterisieren und den 
Weinbau- und Kellereibetrieben entschei-
dende Hinweise zur deren Minimierung zu 
geben. Ein Teil der Maßnahmen, insbeson-
dere die kellertechnischen Maßnahmen sowie 
die Einhaltung adäquater Lagerungsbe-
dingungen (Temperatur), sind in den Betrie-
ben der Weinwirtschaft bzw. im Handel sofort 
umsetzbar, während eine Anpassung der 
weinbaulichen Faktoren (Klone, Unterlags-
reben) eine mittelfristige Risikominimierung 
darstellen, die bei Neuanpflanzungen von 
Rebanlagen als Antwort auf sich ändernde 
klimatischen Rahmenbedingungen berück-
sichtigt werden können. 
 
 

Wirtschaftliche Bedeutung: 

Die deutsche Weinwirtschaft umfasst rd. 
24.600 Wein produzierende Betriebe, die 

einen jährlichen Gesamtumsatz von über 
7,1  Mrd. € erwirtschaften. Im Mittel der Jahre 
2011 bis 2013 wurden in Deutschland jährlich 
880 Mio. Liter Wein erzeugt. Damit zählt 
Deutschland zu den zehn größten Wein-
produzenten der Welt. Deutschland steht mit 
einem Weinkonsum von 20 Mio. hl weltweit 
an vierter Stelle nach Frankreich, den USA 
und Italien. 

Mit einer Anbaufläche von rd. 23.300 ha 
bestreitet Deutschland 57,8 % der weltweiten 
Riesling-Anpflanzungen. Die Rieslingrebe gilt 
daher als die Vorzeigerebe Deutschlands. 
Riesling-Grundweine werden auch in großem 
Umfang für die Produktion hochwertiger 
Sekte eingesetzt. Erhöhte Konzentrationen 
von TDN führen zu qualitativen Mängeln, wo-
bei bei geringen TDN-Konzentrationen zu-
nächst nur die „Frische“ der Weine und Sekte 
verloren geht und diese deutlich gealtert 
erscheinen. Bei höheren TDN-Konzentra-
tionen tritt ein Fehlgeruch nach Petrol oder 
Kerosin hervor. Da bei der Abfüllung der 
Weine und Sekte weit über 90 % der TDN-
Vorstufe in einer an Zucker gebundenen Form 
vorliegt, kann das Potenzial dieser Fehlnote 
sensorisch nicht festgestellt werden. Erst im 
Laufe des Vertriebs und der Lagerung kommt 
es zur Ausbildung der Petrolnote. Angesichts 
einer gesetzlich vorgeschriebenen Mindest-
lagerdauer von 9 Monaten bei flaschenver-
gorenen Sekten sind diese in besonderer 
Weise betroffen. In Abhängigkeit von der 
Ausprägung des Fehltons sind die Weine und 
Sekte Gegenstand von Beanstandungen bzw. 
können nicht mehr vertrieben werden. 

Eine konsequente Umsetzung der im Rahmen 
des Vorhabens erarbeiteten Minimierungs-
strategie kann gewährleisten, dass in 
Deutschland auch unter veränderten klima-
tischen Bedingungen Rieslingweine und -sek-
te von hoher Qualität erzeugt werden können 
und das Bildungspotenzial der uner-
wünschten Petrol-Fehlnote über die Flaschen-
reifung deutlich minimiert wird.  
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Der Schlussbericht ist für die interessierte 
Öffentlichkeit bei den Forschungsstellen 
abzurufen. 
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