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Wdhrend in Deutschland die
Petrolnote als Fehler gilt, bewirbt
man in Australien Rieslinge damit
(Foto: fotolia.de/rcfotostock)

Frither war alles besser. Wir wissen natiirlich alle, dass es in Wirklichkeit nicht so war.
Eine Sache war aber tatsdchlich friiher besser: Die Rieslinge der nordlichen Anbauregionen
entwickelten erst nach einigen Jahren Lagerung eine deutlich wahrnehmbare Petrolnote.
Warum es heute friiher dazu kommt und wie man dem entgegenwirken kann.

Petroinote: Entstehung
und Reduzierung

Unter den Winzern der Mosel gab es bis in die
1990er Jahre eine Faustregel, die besagte, dass der
Riesling ungeféhr fiinf Jahre bis zur Aushildung der
Petrolnote bendtigt. Dieser Umstand hatte mehrere
positive Aspekte. Man musste sich keine Gedanken
{iber Mafnahmen zur Reduzierung der Petrolnote
machen, denn wer fiinf Jahre alte Rieslinge trinkt,
weill in der Regel von dieser besonderen, nur den
Riesling betreffenden Alterungsnote.

Wer damals Rieslinge in den ersten drei bis vier Jah-
ren nach der Abfiillung verkostete, bemerkte in den
allermeisten Fdllen nichts von einer Petrolnote, so
dass der Mehrzahl der Jungweintrinker dieser nach
Dieselkraftstoff riechende Geruch unbekannt war.

Leider miissen wir seit mehreren Jahren feststel-
len, dass sich die Petrolnote immer friiher zeigt. Was
friiner nur einem kleineren Kreis von Weinkennern
bekannt war, kann heute unter Umstdnden auch von
Kunden, die junge Weine bevorzugen, erlebt werden.
Denn der Grundsatz, dass die Petrolnote erst nach
ca. fiinf Jahren auftaucht, stimmt schon lange nicht
mehr. Heute kann man in vielen Féllen die Petrol-
note in dreijéhrigen, mitunter auch bereits in zwei-
jéhrigen Rieslingen deutlich wahrnehmen. Es stellt
sich natiirlich die Frage: was hat sich in den letzten
20 Jahren verdndert? Warum haben wir heute gréfe-
re Probleme mit der Petrolnote?

Dazu miissen wir uns folgende Fragen beantwor-
ten: warum bildet der Riesling iiberhaupt diese be-
sondere Aromatik? Und welche Fakforen beeinflus-
sen die Intensitdt der Petrolnote?

Sonne schafft Voraussetzungen

Die typische goldgelbe bis orange Férbung reifer
Rieslingbeeren riihrt von einer Einlagerung caroti-
noider Verbindungen in der Beerenhaut her. Carofti-
noide Verbindungen finden sich in einer Vielzahl
von Pflanzen. Die typische Farbe von Karotten ist
zum Beispiel auf den hohen Gehalt an B-Karotin
zurtickzufiihren. In der Beere der Rieslingrebe
fordern carotinoide Verbindungen (es gibt

ca. 600 verschiedene) den UV-Schutz, dariiber hi-
naus konnen sie auch neben dem Chlorophyll der
Bldtter als Copigment fiir die Photosynthese wirken.
Wenn die Sonneneinstrahlung hoch ist, kann man
also auch einen hohen Carotinoidanteil in den Ries-
lingbeeren erwarten.

Niedriger pH-Wert begiinstigt Petrol

Die in den Beeren vorhandenen carotinoiden
Verbindungen riechen in keinster Weise nach Diesel.
Erst ein enzymatischer Abbau, gefolgt von einem
saurekatalysierten Abbau wandelt die Ausgangsstoffe
soweit um, bis ein relativ kleines, geruchsintensives
Molekiil entsteht: das 1,1,6-Trimethyl-1,2-dihydro-
naphthalin. Wie bei allen lingeren Bezeichnungen
hat sich auch hier eine Abkiirzung eingebiirgert:
TDN. Das TDN riecht bereits in Konzentrationen
von wenigen Millionstel Gramm intensiv nach Heiz-
0l oder Dieselkraftstoff.

Weil die Bildung des TDN durch Siure beschleu-
nigt wird, spielt der pH-Wert eine entscheidene Rolle.
Je niedriger der pH-Wert ist, desto schneller kann die
Petrolnote erscheinen. Das ist auch einer der Griin-
de, warum die Petrolnote in Rieslingen aus Austra-
lien und Neuseeland so friih und stark auftritt:
die Trauben werden vergleichsweise friih
gelesen. In den abgefiillten Rieslin-
gen dieser Region
findet man




daher h&ufig pH-Werte von 3,0. Im Vergleich mit den
deutschen Rieslingen, die im breiten Durchschnitt
pH-Werte von 3,2 bis 3,4 aufweisen, enthalten aus-
tralische Rieslinge also 1,6- bis 2,5-mal so viele die
Séurestérke bestimmende H+-Ionen. Das klingt nach
relativ wenig, beschleunigt das Erscheinen der Pet-
rolnote aber enorm.

Auch in Deutschland gibt es Weinbauregionen,
die Weine mit einem pH von 3,0 hervorbringen und
in diesen Weinen kann die Petrolnote ebenfalls frii-
her und stérker auftreten.

Ein weiterer Umstand, der die Entwicklung der
Petrolnote beeinflusst, ist die Temperatur wahrend
der Lagerung. Je widrmer der Wein lagert, desto
schneller und deutlicher tritt die Petrolnote in Er
scheinung,

Was hat sich also geandert?

Auch wenn manche den Begriff Klimawandel
nicht mehr héren wollen: Es gibt ihn und wir kén-
nen ihn nicht leugnen. Wenn wir uns einmal erin-
nern, hatten wir seit Mitte der 1990er Jahre keinen
wirklich schlechten Jahrgang mehr. Das Gegenteil ist
der Fall: friiher aufgegebene schlechte Lagen werden
rekultiviert und die absoluten Toplagen werden fiir
die WeiBweine oft schon zu warm und sonnenreich,
sodass wir auch in den nérdlichen Anbaugebieten
immer &fter Rotweine finden. Durch den Klimawan-
del hat sich die Intensitdt und Dauer der Sonnenein-
strahlung verstarkt, worauf die Rieslingrebe verstirkt
carotinoide Vorstufen des Petroltons in der Beere ein-
lagert. Je mehr dieser Vorstufen in der Beere gebildet
werden, desto mehr TDN kann dann spater im Wein
vorhanden sein.

Ein weiterer Faktor, der sich zumindest teilweise
gedndert hat, ist die Lagerung der Flaschen. Die frii-
her héufig zu findenden Lagerkeller werden zuneh-
mend durch oberirdische Lagerhallen ersetzt. Das
erspart Zeit und erleichtert die Arbeit.

Aber trotz aller aufwéndigen D&mmmafnahmen
werden wir, solange wir keine aktive Klimatisierung
einsetzen, nicht die niedrige und konstante Tempera-
tur der friiheren Keller erreichen kénnen. Wenn wir
uns vor Augen fiihren, dass aber eine ErhShung der
Lagertemperatur von 10° C die Petrolnote ungefdhr
doppelt so schnell entstehen ldsst, kdnnen wir den
Stellenwert der Lagertemperatur einschétzen.

Betriebe mit Direktvermarktung sind {ibrigens bes-
ser aufgestellt, um ihren Kunden die Problematik der
immer friiher erscheinenden Petrolnote zu erldutern.

Bei Kunden, die Rieslinge beim Discounter kaufen,
fehlt diese Informationsmoglichkeit. Hier werden
zwar in der Regel meist nur frische Rieslinge verkauft,
aber wir diirfen nicht den Denkfehler begehen und
Verkaufsdatum mit Konsumdatum gleichsetzen. Eine

Abb. 1: Effekt der Beschattung durch Netze (2008)
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vergessene Flasche, eine Kiste Wein, die im Sommer
zu lange im heifen Kofferraum stand, und die TDN-
Problematik ist beim Discounter-Kunden angekom-
men. Bei Betrieben mit direktem Kundenkontakt
kann man auf solche Fragen eingehen und dem
Kunden die Entstehung dieser Aromatik erkldren.
Unter Umstédnden auch mit dem Hinweis, dass die
Petrolnote als deutliches Zeichen fiir einen sonnen-
verwdhnten Riesling angesehen werden kann.

Im Weinberg vorbeugen

Weil eine intensive Sonneneinstrahlung die Vor
aussetzungen flir die Entstehung des Petroltons
schafft, lag die Uberlegung nahe, die Reben durch
Netze zu beschatten. 2008 konnten wir einen deutli-
chen Effekt nachweisen.

Die durch Netze beschatteten Varianten wiesen
erkennbar niedrigere TDN-Gehalte auf als die unbe-
schattete Kontrollvariante (vgl. Abbildung 1). Uber
den praktischen Nutzen der Beschattung durch Net-
ze kann man selbstverstindlich unterschiedlicher
Meinung sein. Netze sind teuer und erschweren
die Arbeit. Durchgesetzt haben sie sich daher nur
bei sehr hochwertigen Weinlagen, wo Hagelschlag,
Vogelfrall und Mundraub von Spaziergéngern unter
Umsténden eine. empfindliche finanzielle EinbufRe
darstellen konnen. Im Gegensatz zu den Netzen
wird eine Beschattungsmafnahme aber tatsdchlich
in vielen Betrieben praktiziert: man entbldttert nur
die Schattenseite und l&sst die Laubwand auf der
Sonnenseite weitgehend unbearbeitet. Dadurch soll
die Laubwand der Sonnenseite die Beeren stirker
vor der Sonneneinstrahlung schiitzen. Wir konnten
die Ergebnisse dieser Arbeitstechnik bereits 2006
und 2007 untersuchen (siehe Abbildung 2). Die
nichtentblétterte Kontrolle wies gegeniiber den ent-
blitterten Varianten erkennbar geringere Gehalte an
TDN auf. Aufféllig ist, dass die Unterschiede 2007
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deutlich hervortraten, wihrend die Spannweiten
20006 erheblich geringer ausfielen. Neben der Redu-
zierung des TDN-Gehalts kann man die Beeren mit

= dieser Vorgehensweise in gefihrdeten Jahren auller-
o dem etwas vor Sonnenbrand schiitzen.
= 35 = Es gibt auch Betriebe, die die Laubwand der Son-
=) = nenseite zumindest etwas anschneiden. So kann das
g 25 | | |BRiesling2008| |  Abtrocknen der Beeren bei spiten Regenereignissen
= 50 || |®Riesling 2007| |  verhessert werden. Der hauptsichliche Zweck der
£ 154 || (O Riesling 2007} | Enthlatterung ist natiirlich die Faulnisvermeidung.
§ 10 4 = Die Unterschiede zwischen frither und spdter Ent-
5 - (S bldtterung lassen sich ebenfalls schliissig erkldren:
0 - - = bei einer frithen Entbldtterung wichst die Laubwand
nichtentbléttert  frilhe Entblitterung  spite Entblétterung wieder nach und beschattet die Beeren wieder. Weil

die Carotinoide vor allem in der letzten Reifungspha-
se der Beere gebildet werden, verursacht eine spéte
Entbldtterung daher die hochsten TDN-Gehalte.

Ein weiterer, bisher eher vernachldssigter Aspekt
ist die genetische Veranlagung des Rieslingklons.
Dabei liegt es natiirlich auf der Hand, dass man die
TDN-Produktion auch iiber die Klonenselektion be-

Abb. 3: Einfluss des Rieslingsklons auf die Entwicklung
des potentiellen TDN (Versuchsanlage Trier-Avelsbach 2007)
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einflussen konnte. Wir konnten diesen Effekt in einer
2 Klonanlage in 2007 untersuchen.
30 Beim Betrachten der Abbildung 3 mag der Un-

terschied der TDN-Produktion der verschiedenen
Rieslingklone zwar nicht sehr stark erscheinen, der
prozentuale Unterschied zwischen der niedrigsten
(DH 20) und der hochsten TDN-Menge (2090) be-
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’ Keller und Flaschenlager kiihl halten

| | Der einzig bisher bekannte kellerwirtschaftliche
P Faktor, der einen nennenswerten Effekt auf die Pet-
rolnote ausiibt, ist die Lagertemperatur. Wer die nied-
rigen Temperaturen eines klassischen kiihlen Wein-
kellers ausnutzen kann, hat in dieser Hinsicht einen

; ; AR klaren Vorteil. Einige Héndler verfiigen {iber aktiv ge-
Abb. 4: TDN und freies SO, in Riesling nach 36 Monaten Lagerung Kithite Flaschenlaget, die vor allem tetine Weikweine

in Abhangigkeit vom Verschluss méglichst lange frisch halten sollen.

Bei herkémmlichen Betrieben stellt sich die Frage
nach einer aktiven Kiihlung wegen der hohen Be-
triebskosten nicht. Es gibt jedoch eine preiswertere
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D b4 Methode, um die Entwicklung des Petroltons splr-
5 bar zu beeinflussen: die Wahl des Verschlusses.
20 Diesen Effekt konnten wir {iberaus deutlich bei
-"-‘; unserem im August 2010 begonnenen Verschluss-
3 § 2L versuch feststellen.
g .15 g | Auf den Verschluss kommt es an
£

Drei Jahre nach der Abfiillung ist die TDN-Entwick-
lung bereits weit fortgeschritten, aber je nach Verschluss
ergaben sich unterschiedlich sensorisch wahrnehmbare

0 s : , : : Lo licht den Geruchsschwellenwert des TDN: Oberhalb

5 und analytisch messbare [ntensitdten (Abb. 4).
Die waagerechte gestrichelte rote Linie verdeut
Kunststoff BVSPVC  Mikrogranulat  MNaturkork  BVSZinn/Saran BVS Saranex von ca. 2 pg/L kann man das TDN als Petrolton
wahrnehmen, Wenn man die TDN-Gehalte und die
Gehalte an freier SO, betrachtet fdllt sofort auf: Je ho-
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her die TDN-Gehalte, desto mehr freie SO, ist auch
vorhanden.

Die bei den WeiBweinproduzenten sehr populd-
ren BVS-Verschliisse mit Zinn/Saran oder Saranex-
Dichtung dichten die Flaschen nicht nur zuverldssig
gegen Sauerstoff ab, sie sorgen auch daffir, dass das
TDN groBtenteils in der Flasche bleibt. Die mit den
BVS-Verschliissen ausgestatteten Flaschen liefern
daher eine nicht von allen Verkostern bevorzugte
Sensorik: Die oxidative Entwicklung liegt erkennbar
hinter der Entwicklung des Petroltons zuriick.

Bei den Kunststoffverschliissen und den Kork-
produkten wurde die Weinentwicklung bisweilen
als harmonischer empfunden. Trotzdem legen die
meisten Weillweinproduzenten bei der Wahl des
Verschlusses das Hauptaugenmerk auf eine méglichst
hohe Barrierewirkung gegeniiber Sauerstoff.

Erkennbar anders als die BVS-Verschliisse mit
Zinn/Saran und Saranex-Dichtungen verhalt sich der
BVS mit der PVC-Compound Dichtung. Die Sauer-
stoffdichtigkeit ist bei diesem Verschlusstyp erkenn-
bar niedriger als bei den anderen BVS-Dichtungen.
Interessant ist, dass diesem Verschluss trotz dieses
Nachteils von einer Reihe von Betrieben der Vorzug
gegeniiber Zinn/Saran und Saranex gegeben wird.
Fiir manche Winzer {iberwiegen die mechanischen
Vorteile dieses Verschlusses und der Effekt der Petrol-
tonreduzierung beim Riesling die etwas schlechteren
SO,-Werte,

Es stellt sich natiirlich die Frage, warum nicht in
allen Flaschen die gleiche TDN-Menge vorhanden
ist. Weil es der gleiche Wein ist, der bei gleichen Be-
dingungen gelagert wurde, muss ja in allen Flaschen
grundsétzlich die gleiche TDN-Menge entstanden
sein. Aus diesem Grund wurden neben dem Wein
auch vier Verschliisse auf ihren Gehalt an TDN un-
tersucht (siehe Abb. 5).

Sowohl die absoluten TDN-Mengen als auch die
Verhiltnisse zwischen den im Wein und im Ver
schluss vorhandenen TDN-Mengen sind erkennbar
unterschiedlich.

Als logische Erklarung fiir die verschiedenen TDN-
Mengen kommt prinzipiell nur ein Sachverhalt in
Frage: Das fehlende TDN muss durch den Verschluss
hindurch aus der Flasche entwichen sein.

Zusammenfassung und Ausblick

Vieles spricht dafiir, dass uns die Zukunft ghnliche
weinbauliche Verhiltnisse bringt, wie sie zurzeit in
den stidlicheren Weinbauldndern herrschen.

Das wird vor allem den Weifweinanbau verdn-
dern. Australien und Neuseeland haben gelernt, mit
der Petrolnote zu leben und daraus sogar ein Qua-
litdtsmerkmal stilisiert. In diesen Lindern wird die
Petrolnote zwar als rieslingtypisch beworben, aber ei-
gentlich wird hier aus der Not eine Tugend gemacht.

Insgeheim aber beneiden uns die Rieslingprodu-
zenten dieser Linder. Wir konnen (noch) fruchtige
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Abb. 5: Gesamtes TDN in Wein und Verschluss

nach 54 Monaten Lagerdauer
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Rieslinge produzieren, die zumindest in den ersten
beiden Jahren vor der Petrolnote geschiitzt sind. Um
diesen Vorteil aber moglichst lange zu halten, wer-
den wir MaBnahmen zur Reduzierung der Petrol-
note durchfiihren miissen. Laubwandmanagement
im Weinberg und mdglichst kiihle Flaschenlagerung
sind zwei Faktoren, die wir bereits heute praktizieren
kénnen.

Die Wahl des Verschlusses kann ebenfalls zur
Ausprdgung der Petrolnote wéhrend der Flaschenla-
gerung beitragen. Wir sollten uns allerdings immer
vergewissern, dass all diese MaBnahmen kein Allheil-
mittel darstellen. In einem trockenen, alkoholreichen,
kleinen Riesling wird die Petrolnote bei gleicher
TDN-Konzentration subjektiv immer stérker erschei-
nen als bei restsiifl ausgebauten, groBen Rieslingen.

Vor diesem Hintergrund ist es auch interessant,
dass viele der abspluten Top-Rieslingweingiiter
Deutschlands mit dem Petrolton offenbar keine gro-
feren Probleme haben.

Wahrscheinlich beeinflusst hier auch die Aro-
maintensitdt und -entwicklung im Lauf der Lagerung
die Wahrnehmung der Petrolnote. Bei vielen dieser
hochwertigen meist restsii8 ausgebauten Rieslinge ist
die Aromatik in den ersten zwei Jahren nicht beson-
ders stark ausgeprégt, diese Weine gewinnen mit den
Jahren. So tritt hier die Petrolnote unter Umstinden
erst auf, wenn auch die Entwicklung der Fruchtaro-
men auf dem Hohepunkt ist und wird dadurch evtl.
nicht so stark wahrgenommen.

Diese Weingiiter verfiigen dariiber hinaus oft noch
{iber die kiihlen Lagerkeller, was die Entwicklung der
Petrolnote ebenfalls verlangsamt. b

Noch Fragen?

Fragen zu diesem Beitrag
beantwortet unser Autor.

Tel: 06531 956421

E-Mail: horst.rudy@dlr.rlp.de
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