
ВИНОДЕЛИЕ. 
ПИЩЕВЫЕ СИСТЕМЫ

41

«Магарач». Виноградарство и виноделие. 2025;27(1):41-47
Magarach. Viticulture and Winemaking. 2025;27(1):41-47

 

© Шмигельская Н.А., Сивочуб Г.В.,
Максимовская В.А., Дзотцоева Э.Э., 2025

УДК 663.22/336.1 
EDN TSPVPP

О Р И Г И Н А Л Ь Н О Е  И С С Л Е Д О В А Н И Е

Потребительские предпочтения в сегменте розовых вин 
Шмигельская Н.А.✉, Сивочуб Г.В., Максимовская В.А., Дзотцоева Э.Э.
Всероссийский национальный научно-исследовательский институт виноградарства и виноделия «Магарач» 
Национального исследовательского центра «Курчатовский институт», г. Ялта, Россия
✉nata-ganaj@yandex.ru

Аннотация. В работе представлен анализ результатов социологического опроса по выявлению предпочтений потребителей 
в отношении розовых вин, полученных путем онлайн-опроса с помощью платформы «Яндекс. Формы». Анкета была разрабо-
тана на основе анализа научно-технической литературы и органолептических характеристик розовых вин, представленных 
на мировом рынке, и включала основные критерии, которые в дальнейшем могут быть использованы при разработке новых 
технологий розовых вин: цветовые нюансы, направление и оттенки аромата, вкусовые предпочтения. В опросе участвовали 
912 респондентов разных возрастов, гендерной принадлежности и сфер деятельности, что свидетельствует об объективности 
и достоверности полученных данных. Анализ результатов позволил определить основные стили розовых вин, пользующихся 
наибольшей популярностью у респондентов. Так, 1-е место получили вина светло-розового цвета, с ароматом ягодно-фруктового 
направления, с выраженными леденцовыми/карамельными и травянисто-растительными оттенками; вкусом сухим, легким, 
со средней кислотностью; 2-е место – вина розового цвета, с ароматом ягодно-фруктового направления, с выраженными леден-
цовыми/карамельными и травянисто-растительными оттенками в аромате; вкусом сухим, легким или умеренной полноты, 
со средней кислотностью; 3-е место – вина светло-телесного цвета с розовинкой, с ароматом ягодно-фруктового направления, 
с выраженными леденцовыми/карамельными и травянисто-растительными оттенками; вкусом – сухим, легким, со средней 
кислотностью. Среди игристых вин наибольшее предпочтение (1-е место) респонденты отдали светло-розовым винам, харак-
теризующимися ягодно-фруктовым ароматом, с выраженными леденцовыми/карамельными и молочно-йогуртовыми оттен-
ками, с вкусом – брют, легким, со средней кислотностью; 2-е место – розовым игристым винам с ароматом ягодно-фруктового 
направления, с выраженными леденцовыми/карамельными и молочно-йогуртовыми оттенками, вкусом – брют или сухим, 
легким или умеренно полным, со средней кислотностью; и 3-е место – светло-телесному с розовинкой игристым винам, с 
ароматом ягодно-цветочного направления, с выраженными леденцовыми/карамельными и молочно-йогуртовыми оттенками, 
вкусом – брют, легким, со средней кислотностью. Полученные результаты будут использованы в дальнейших исследованиях 
для обоснования и разработки технологии производства розовых вин с заданными органолептическими характеристиками.
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Abstract. This work presents the analysis of sociological survey results aimed at identifying reviewers' preferences regarding rosé 
wines, obtained in online survey using web-based platform Yandex.Forms. The form was developed based on the analysis of scientific 
and technical literature and organoleptic characteristics of rosé wines presented on the world-wide market, and included basic criteria 
that can be further used in the development of new rosé wine technologies: color nuances, lines and hints of aroma, flavor preferences. 
The survey involved 912 respondents of different ages, genders and activity to provide objectivity and reliability of the data obtained. 
The analysis of obtained results made it possible to determine main styles of rosé wines most popular among respondents. The 1st place 
was given to light-pink colored wines with berry-fruity aroma, pronounced candy/caramel and grassy-vegetal hints; dry, light flavor with 
medium acidity; 2nd place – pink colored wines with berry-fruity aroma, pronounced candy/caramel and grassy-vegetal hints; dry, light 
or mild-bodied flavor with medium acidity; 3rd place – light-nude colored wines with a pink tint, berry-fruity aroma, and pronounced 
candy/caramel and grassy-vegetal hints; dry, light flavor with medium acidity. Among sparkling wines, respondents gave the greatest 
preference (1st place) to light-pink colored wines, characterized by berry-fruity aroma, with pronounced candy/caramel and milky-yogurt 
hints; with brut flavor, light, with medium acidity; 2nd place – pink colored sparkling wines with berry-fruity aroma, pronounced candy/
caramel and milky-yogurt hints; brut or dry flavor, light or mild-bodied flavor with medium acidity; and 3rd place – light-nude colored 
sparklings with a pink tint, berry-floral aroma, pronounced candy/caramel and milky-yogurt hints; flavor - brut, light with medium acidity. 
The results obtained will be used in further research to substantiate and develop production technology of rosé wines with specified 
organoleptic characteristics.
Key words: wine; color; aroma; fl avor; respondent; consumer preferences.
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Введение
Одним из трендовых и приоритетных направ-

лений отечественного виноделия является произ-

водство розовых вин [1]. Несмотря на то, что их 
доля в сегменте винодельческой продукции со-
ставляет лишь 8 %, динамика их потребления и 
производства положительная и увеличилась поч-
ти вдвое за последние годы [2-3]. В Европе наблю-
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дается аналогичная тенденция, что было отмечено 
Международной организацией винограда и вина 
OIV в рамках ежегодного отчета про самые акту-
альные направления развития международного ви-
ноделия [4-5]. Увеличение объема производства ро-
зовых вин обусловливает тщательный подход к их 
выработке. Ряд отечественных и зарубежных науч-
ных работ посвящен совершенствованию техноло-
гии производства розовых вин, в которой отобра-
жены отдельные элементы управления качествен-
ными характеристиками готового продукта [6-14]. 

Важным критерием, мотивирующим принять 
решение о покупке винопродукции, является его 
визуальная характеристика - цвет и только затем 
формируется у потребителя ориентирование на 
предпочтительный аромат и вкус [5, 15]. Более 
того, визуальное восприятие оказывает опреде-
ленное влияние на обонятельные чувства, заклю-
чающиеся в ожидании ароматического и вкусово-
го профиля вина [15]. Палитра цвета розовых вин 
достаточно разнообразна – от бледно- до темно-
розового, практически гранатового (ГОСТ, [16-
21]. Однако недостаточная изученность процесса 
формирования оттенков и нюансов цвета розовых 
вин в технологическом цикле, его взаимосвязь с 
химическим составом, затрудняет производителей 
выпускать продукт заданного качества, в связи с 
чем данный вопрос остается открытым и актуаль-
ным. Разработка новых марок розовых вин долж-
на проходить на основании изучения предпочте-
ний потребителя, позволяющих определить стиль 
(оттенки и нюансы в цветовой гамме, аромате и 
вкусе) наиболее востребованного вина. Одним из 
методов изучения спроса на какой-либо продукт 
является маркетинговое исследование путем анке-
тирования [22]. Так, например, опрос, проведен-
ный среди украинских потребителей, показал их 
ориентированность только на 2 цветовых стиля: 
розовый с малиновым оттенком, характерный для 
вин, производимых в Украине, и телесно-розовый 
с оттенком абрикоса, что характерно для евро-
пейских вин (Білько М.В. Інноваційні технології 
вітчизняних рожевих столових та ігристих вин: 
автореф. дис. д-ра техн. наук: 05.18.05 / Білько Ма-
рина Володимирівна. Київ, 2019. 44 с.). Складыва-
ющаяся тенденция к росту производства розовых 
вин свидетельствует об актуальности проведения 
исследований, направленных на выявление потре-
бительских предпочтений в отношении розовых 
вин, которые в дальнейшем будут использованы 
при разработке технологий вин с заданными орга-
нолептическими характеристиками.

Целью исследования является выявление при-
оритетных стилистик (интенсивности и нюансов 
цвета, направлений и оттенков аромата и вкуса) 

розовых вин на основе покупательских предпо-
чтений.

Материалы и методы исследований
Применялся стандартный метод социологи-

ческих исследований – анкетирование путём он-
лайн-опроса респондентов [23]. Для этого был 
создан цифровой вариант анкеты «Ваш стиль 
розового вина» с помощью платформы «Яндекс. 
Формы» [24]. В опросе, проводимом с 1.03.2024 г. 
по 13.01.2025 г. участвовали 912 респондентов, 
разных возрастов (от 18 лет и выше), гендерной 
принадлежности (69 % женщины; 31 % – муж-
чины) и сфер деятельности (потребитель – 56 %, 
специалист – 17 %, связана с продвижением и ре-
ализацией винопродукции – 11 %, не связана с 
виноградарством и виноделием – 16 %), что сви-
детельствует об объективности и достоверности 
полученных данных.

Анкета включала варианты ответов, касающи-
еся:

– типа розового вина – вино, игристое, ликерное;
– цвета – телесный, светло-телесный с розо-

винкой, светло-розовый, светло-розовый с ры-
жинкой, розовый, темно-розовый, темно-розовый 
с красным оттенком, темно-розовый с малиновым 
оттенком, причем при выборе параметров цве-
та объединили и унифицировали наиболее часто 
встречающиеся оттенки в ранее разработанных 
шкалах [16-21];

– направления аромата – ягодный, фруктовый, 
цветочный; 

– оттенков аромата – леденцовый/карамель-
ный, пряный, травянисто-растительный, молоч-
но-йогуртовые нотки;

– вкуса – легкий, умеренно-полный, полный, с 
пикантной горчинкой, тяжелый;

– кислотности – низкая, средняя или высокая;
содержания сахара – брют, сухое, полусухое, 

полусладкое, сладкое вино.
При выборе характеристик ароматического и 

вкусового профиля ориентировались на характе-
ристики, применяемые при органолептической 
оценке винопродукции [25].

Полученные экспериментальные данные ста-
тистически обрабатывались в программе MS 
Excel. Объем выборки репрезентативен при степе-
ни уверенности 0,95 и ошибке 5 %.

Результаты и их обсуждение
Анализ востребованности определенных ти-

пов вин у респондентов показал, что в среднем 
50  % опрошенных предпочитает игристые вина, 
50 % – вина (в том числе 4 % предпочитали ликер-
ные вина). Вследствие невысокого спроса респон-
дентов на ликерные вина в дальнейшей обработ-
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ке данных представлены только категории вин и 
игристых вин. Пол респондента не оказал влия-
ния на предпочтение того или иного вида вино-
продукции – 50 % опрошенных мужчин и женщин 
отдавали предпочтение игристым винам, 50  % – 
винам.

Считается, что для формирования успеха розо-
вого вина на винодельческих рынках основополага-
ющим параметром является цвет, критерием кото-
рого использует потребитель при принятии реше-
ний о покупке [25-26]. Анализ результатов показал 
(рис.), что наиболее популярными у потребителей 
цветами розовых вин были светло-розовый – в 
среднем за него проголосовали 29–39 % опраши-
ваемых, светло-телесный с розовинкой – в сред-
нем 15–20 %, розовый – 16–21 % и темно-розовый 
с малиновым оттенком – 8–12 %. Остальные отве-
ты в данной категории набрали от 3 до 7 %. 

В среднем 46 % участников опроса считают, 

что основу аромата розовых вин должны состав-
лять ягодные оттенки; 31 % – фруктовые и 24 % – 
цветочные. При этом опрашиваемые положитель-
но оценивали присутствие в аромате леденцово/
карамельных – в среднем 39 %; травянисто-расти-
тельных – в среднем 23 % и молочных (молочно-
йогуртовых) – 24 % оттенков. Наименьшее пред-
почтение в аромате потребители отдали пряным 
оттенкам – 13-14 %. 

Установлено, что, согласно ожиданию респон-
дентов, вкус розового вина (независимо от пред-
почитаемого типа винопродукции) в среднем дол-
жен быть по полноте легким – 50 % или умеренно-
полным – 35 %, по кислотности среднекислотным 
– 56 %. По содержанию сахаров участники опроса 
в игристых винах отдали предпочтение брюту – 
56 %, тогда как в тихих винах наиболее популяр-
ной категорией были сухие вина: 64 %.

Согласно данным, представленным на рис., 

Рис. Предпочтения респондентов по сенсорным характеристикам розовых вин
Fig. Preferences of respondents by sensory characteristics of rosé wines
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распределение предпочтения при выборе вина 
(независимо от типа) по их цветовым характе-
ристикам осуществляется следующим образом: 
наибольшим спросом пользовались вина светло-
розового, затем розового, светло-телесного с ро-
зовинкой и темно-розового цвета с малиновым 
оттенком. При этом аромат вин светло-розового, 
розового, темно-розового с малиновым оттенком 
цвета – по мнению участников опроса должен 
быть ягодно-фруктового направления; а в винах, 
имеющих светло-телесный с розовинкой цвет, – 
ягодно-цветочного направления (табл.).

В результате обработки полученных данных 
отмечено, что предпочтения респондентов в за-
висимости от цветовых оттенков вин имеют от-
личительные нюансы в аромате и вкусе. Так, в 
«телесном с розовинкой» вине потребители ожи-
дают: по оттенкам аромата – леденцовый (33  %) 
и травянисто-растительный (32  %); по полноте 
вкуса – легкий (54 %), умеренно полный (33 %); 
по кислотности – средняя (60 %); по содержанию 
сахара – сухое (70 %).  В «светло-розовом» вине 
респонденты отдают выбор: по оттенкам аромата 
– леденцовый (41 %) и травянисто-растительный 
(24 %); по полноте вкуса – легкий (53 %), умеренно 

полный (33 %); по кислотности – средняя (61 %); 
по содержанию сахара – сухое (69 %). В винах ка-
тегории цвета «розовый»: по оттенкам аромата 
– леденцовый (43 %) и травянисто-растительный 
(30 %); по полноте вкуса – легкий (42 %), умеренно 
полный (39 %);  по кислотности – средняя (61 %); 
по содержанию сахара – сухое (67 %). А в «темно-
розовых с малиновым оттенком» винах: по оттен-
кам аромата – леденцовый (36 %) и пряный (36 %); 
по полноте вкуса – умеренно полный (58 %);  по 
кислотности – средняя (59 %); по содержанию са-
хара – сухое (60 %).

Следует отметить, что при возрастании ин-
тенсивности оттенка цвета в винах наблюдается 
увеличение доли респондентов, выбирающих в 
нюансах аромата оттенки леденцов (в 1,1 раз), так-
же отмечается снижение предпочтения молочно-
йогуртовых оттенков (в 3,1 раз), а во вкусе – сни-
жение доли анкетируемых, выбирающих сухое 
вино (в 1,2 раза), за счет увеличения доли полу-
сухого и полусладкого. Отмечен интерес анкети-
руемых к пряным ноткам в винах, имеющие тем-
но-розовый с малиновым оттенком цвет (в 3,6 раз 
выше, чем в остальных цветовых оттенках). По 
вкусовым характеристикам вина цветовой гаммы: 

Таблица. Распределение предпочтений респондентов по сенсорным характеристикам (%)
Table. Distribution of preferences of respondents by sensory characteristics (%)

Наименование 
показателя 

Цветовые оттенки
светло-телесный с 

розовинкой светло-розовый розовый темно-розовый с 
малиновым оттенком

тип винопродукции
вино игристое вино игристое вино игристое вино игристое

ар
ом

ат
на

пр
ав

-
ле

ни
е ягодный 44 48 44 45 42 53 47 53

фруктовый 24 22 30 32 34 30 31 28
цветочный 32 30 26 24 24 17 22 20

от
те

нк
и

леденцовый/карамельный 33 34 41 45 43 47 36 48
пряный 10 16 11 8 11 11 36 5
молочно-йогуртовый 25 29 24 29 16 31 8 28
травянисто-растительный 32 21 24 18 30 11 20 19

вк
ус

по
лн

от
а легкий 54 52 53 57 42 47 14 42

умеренно-полный 33 33 33 32 39 39 58 42
полный 5 5 6 5 10 10 14 12
с пикантной горчинкой 8 10 8 6 9 4 14 4

ки
сл

от
-

но
ст

ь низкая 25 17 22 30 26 29 26 29
средняя 60 59 61 55 61 57 59 50
высокая 15 24 17 15 13 14 15 21

со
де

рж
ан

ие
 са

-
ха

ро
в

брют - 60 - 56 - 49 - 41
сухое 70 25 69 26 67 29 60 28
полусухое 20 6 22 8 24 8 25 18
полусладкое 8 7 7 10 7 12 11 11
сладкое 2 2 2 0 2 2 4 2
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«телесный с розовинкой» и «светло-розовый» 
согласно ожиданиям распондендов должны быть 
сухими, легкими, со средней кислотностью; цве-
товой гаммы «розовый» – сухими, легкими или 
умеренной полноты, со средней кислотностью; 
«темно-розовый с малиновым оттенком» – сухи-
ми, умеренно полным, со средней кислотностью.

Установлено, что в игристых винах в цветовых 
оттенках:

– «телесный с розовинкой» наблюдается 
предпочтение потребителей по оттенкам арома-
та – леденцовый (34  %) и молочно-йогуртовый 
(29 %); по полноте вкуса – легкий (52%), умеренно 
полный (33 %); по кислотности – средняя (59 %); 
по содержанию сахара – брют (60 %);

– «светло-розовый» респонденты отдают вы-
бор по оттенкам аромата – леденцовый (45 %) и 
молочно-йогуртовый (29 %); по полноте вкус – лег-
кий (57 %), умеренно полный (32 %); по кислотно-
сти – средняя (55 %); по содержанию сахара – брют 
(56 %);

– «розовый» – по оттенкам аромата – леден-
цовый (43  %) и молочно-йогуртовый (29  %); по 
полноте вкуса – легкий (47  %), умеренно полный 
(39 %); по кислотности – средняя (57 %); по содер-
жанию сахара – брют (49 %), сухое (29 %);

– «темно-розовый с малиновым оттенком» – 
по оттенкам аромата – леденцовый (48 %) и мо-
лочно-йогуртовый (28 %); по полноте вкуса – лег-
кий (42 %), умеренно полный (42 %); по кислотно-
сти – средняя (50 %); по содержанию сахара –  брют 
(41 %), сухое (28 %).

Следует отметить, что при возрастании ин-
тенсивности оттенка цвета в игристых винах на-
блюдается увеличение доли респондентов, пред-
почитающих в нюансах аромата оттенки леденцов 
(в 1,4 раза). Отмечается снижение доли анкетиру-
емых, предпочитающих брют (в 1,5 раза), за счет 
увеличения доли сухого (в 1,1 раза) и полусухого 
(в 3 раза). По вкусовым характеристикам игри-
стые вина цветовой гаммы: «светло-телесный с 
розовинкой» и «светло-розовый», согласно ожи-
даниям респондентов, должны быть брютом, лег-
кими, со средней кислотностью; цветовой гаммы 
«розовый» и «темно-розовый с малиновым от-
тенком» – сухими или брютом, легкими или уме-
ренной полноты, со средней кислотностью.

Выводы
Анализ результатов опроса потребительских 

предпочтений позволил выявить распределение 
предпочтения вин (независимо от типа) по их цве-
товым характеристикам: наибольшим спросом у 
потребителя будут пользоваться вина светло-ро-
зового, затем розового, светло-телесного с розо-
винкой и темно-розового цвета с малиновым от-

тенком. 
Наиболее предпочитаемым направлением 

аромата в винах (независимо от типа) светло-ро-
зового, розового и темно-розового с малиновым 
оттенком цвета является аромат ягодно-фрукто-
вого направления; в винах светло-телесного с ро-
зовинкой цвета – ягодно-цветочного. При этом 
в аромате вин светло-телесного с розовинкой, 
светло-розового и розового цвета желаемым для 
респондентов было присутствие леденцово-кара-
мельных и травянисто-растительных оттенков; 
темно-розового с малиновым оттенком цвета – 
леденцово-карамельных в сочетании с пряными 
оттенками. В аромате игристых вин светло-теле-
сного с розовинкой, светло-розового и розового 
цвета желаемым для респондентов было присут-
ствие леденцово-карамельных и молочно-йогур-
товых оттенков; темно-розового с малиновым 
оттенком цвета – леденцово-карамельных в со-
четании с травянисто-растительными оттенками. 
Основная часть опрошенных предпочитала сухие 
(брют в случае игристых вин), легкие или умерен-
но-полные вина со средней кислотностью.

На основании проведенных исследований 
были определены 3 наиболее приоритетные сти-
листики розовых вин, которые будут использова-
ны в дальнейших исследованиях для формирова-
ния требований к выбору или разработки техно-
логии розового вина заданного органолептиче-
ского направления.
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