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O jakoÊci produktów
z Wojciechem Czukiem,

Marketing Managerem firmy
Ambra SA – producenta
i dystrybutora Dorato

– rozmawia Jakub Lisiecki.

– Marka Dorato otrzyma∏a god∏o Od-
krycie Roku w programie Laur Konsu-
menta. Co sprawia, ˝e Paƒstwa produk-
ty cieszà si´ powszechnym uznaniem,
dlaczego majà dobrà sprzeda˝, czym bu-
dujà sobie przewag´ na rynku?

– Dorato to od lat niekwestionowany li-
der na rynku win musujàcych. Naszà am-
bicjà jest towarzyszenie Polakom w naj-
wa˝niejszych momentach ich ˝ycia, gdy
sà przepe∏nieni szcz´Êciem, dumà i mi∏o-
Êcià. Na tak specjalne okazje potrzebny
jest produkt o wyjàtkowej jakoÊci i smaku.
Marka znajduje szerokie uznanie, bo kon-
sumenci jej ufajà i wiedzà, ˝e prezentuje
ona najwy˝szà jakoÊç, nadal b´dàc do-
st´pnà cenowo.

Dok∏adamy wszelkich staraƒ, aby zaspo-
koiç oczekiwania konsumentów. Dzi´ki
konsekwentnym i przemyÊlanym dzia∏a-
niom, Dorato co roku pojawia si´ na sto-
∏ach sylwestrowych w coraz to wi´kszej
grupie Polaków. Potwierdzajà to zarówno
wyniki sprzeda˝y w roku 2007, jak i tytu∏
Odkrycie Roku w programie Laur Konsu-
menta, z którego ogromnie si´ cieszymy.

– Wasz produkt wyró˝niajà nie tylko
walory smakowe, opakowanie, ale tak-
˝e pewna nowoÊç na rynku w winach
tej klasy: korek naturalny. Co zadecydo-
wa∏o o zastosowaniu tej technologii?
Jakie prze∏o˝enie jakoÊciowe zyskuje
si´ dzi´ki niej?

– RzeczywiÊcie, w roku 2006 si´gn´li-
Êmy do najlepszych tradycji winiarskich
i zastàpiliÊmy dotychczas u˝ywany korek
plastikowy naturalnym. Jest to technolo-
gia znana i stosowana ju˝ od wieków.

Jako ciekawostk´ dodam, ˝e korek
w produkcji wina jest wykorzystywany
na masowà skal´ od po∏owy XVIII w.,
kiedy to do powszechnego u˝ycia wesz∏y
szklane butelki. Dawniej, gdy wszystkie
szampany i wina musujàce by∏y przecho-
wywane w piwnicach, pojawi∏a si´ ko-
niecznoÊç ochrony korków przed gryzo-
niami. Zacz´to wówczas owijaç szyjki
butelek. DziÊ takie zaopatrzenie w kapsu-
∏´ nie jest ju˝ tak potrzebne i faktycznie –
jako jedna z bardzo niewielu firm mo˝e-
my chwaliç si´ naturalnym korkiem. Je-
go zastosowanie gwarantuje zachowanie
walorów smakowych przez d∏u˝szy czas.
To rozwiàzanie, jakkolwiek bardziej kosz-
towne ni˝ popularny plastikowy korek,
dodaje tak˝e presti˝u i elegancji. Warto
o tym wiedzieç, dokonujàc wyboru
spoÊród ró˝nych propozycji na pó∏ce
sklepowej.

– Prosz´ zatem pochwaliç si´ jako-
Êcià Waszych procesów produkcyj-
nych. 

– Dok∏adamy na co dzieƒ wszelkich sta-
raƒ, ˝eby produkcja w naszych fabrykach
spe∏nia∏a jak najostrzejsze wymogi. Za-
pewniamy jakoÊç wyrobów poprzez stoso-
wanie nowoczesnych technologii, ciàg∏e
udoskonalanie procesów produkcyjnych,
a przy tym uwzgl´dniamy ekologi´. Posia-
damy wdro˝one ISO 9001 i system zarzà-
dzania ochronà Êrodowiska HACCP. Dodat-
kowo spe∏niamy standardy zwiàzane z za-
rzàdzaniem jakoÊcià organizacji IFC (IN-
TERNATIONAL FOOD STANDARD) i BRC
(BRITISH RETAIL CONSORTIUM), czyli in-
stytucji regulujàcych zasady procesów
produkcyjnych w przemyÊle spo˝ywczym
i handlu.

– A w jaki sposób w ogóle przebiega
produkcja wina musujàcego?

– Proces produkcji przebiega w pierw-
szej fazie identycznie jak przy wyrobie win
tradycyjnych. WyciÊni´ty sok z winogron
bia∏ych lub czerwonych – w zale˝noÊci od
barwy, jakà chcemy uzyskaç, poddawany
jest procesowi fermentacji i utrzymywany
w niskiej temperaturze, bez dost´pu Êwia-
t∏a i powietrza. Fermentacja odbywa si´
pod wp∏ywem dzia∏ania dro˝d˝y, które za-
mieniajà zawarty w soku winogronowym
cukier w alkohol i dwutlenek w´gla. Pro-
ces fermentacji trwa a˝ do momentu, kie-
dy st´˝enie alkoholu wzrasta do poziomu,
w którym dro˝d˝e nie mogà d∏u˝ej si´ roz-
wijaç i obumierajà. Aby uzyskaç wino mu-
sujàce, wówczas do napoju, którego fer-
mentacja ju˝ si´ zakoƒczy∏a, nale˝y dodaç

ponownie dro˝d˝e oraz cukier. To powodu-
je, ˝e proces fermentacji przebiega po-
wtórnie. Zasadniczo, im jest on d∏u˝szy
i powolniejszy, tym wino bardziej z∏o˝one
i kosztowne. Powtórna naturalna fermen-
tacja mo˝e odbywaç si´ w butelkach lub
wi´kszych zbiornikach zwanych kadziami.
Dorato powstaje w∏aÊnie w procesie po-
wtórnej fermentacji, a o tajemnicy smaku
stanowià wbrew pozorom zawarte w nim
naturalne „bàbelki”. OczywiÊcie utrzymy-
wanie najwy˝szej jakoÊci wszystkich pro-
cesów produkcyjnych wymaga ogrom-
nych nak∏adów inwestycyjnych i tylko du-
˝e, rozbudowane zak∏ady o ustabilizowanej

pozycji rynkowej mogà liczyç na powodze-
nie w tym biznesie.

– No w∏aÊnie: du˝e. JesteÊcie Paƒ-
stwo sporà firmà. Ambra opiekuje si´
nie tylko markà Dorato, ale te˝ innymi.
Które zas∏ugujà na szczególnà uwag´?

– Importujemy z W∏och wino musujà-
ce CIN&CIN, które jest markà numer 2
na naszym rynku. Oferowane jest w eks-
kluzywnych, satynowanych butelkach,
mocno wyró˝niajàcych si´ na pó∏kach.
Bardzo du˝o osób na pewno pami´ta
przesycone nami´tnoÊcià telewizyjne re-
klamy tej marki. Wychodzimy równie˝
naprzeciw oczekiwaniom naszych konsu-
mentów w zwiàzku z rosnàcà popularno-
Êcià win sto∏owych. Od 1 wrzeÊnia

wprowadziliÊmy na rynek w∏oski produkt
pod nazwà CIN&CIN Baci D'Italia, czyli
„Poca∏unki z W∏och”, który idealnie trafi∏
w gusta smakoszy i cieszy si´ rosnàcà
popularnoÊcià, a tak˝e rozpoznawalno-
Êcià na rynku. 

– Wasz sukces w sporej mierze zale-
˝y od umiej´tnego i skutecznego marke-
tingu, a on nie jest prosty, choçby z po-
wodu obostrzeƒ ustawowych. W jaki
sposób walczycie o klienta, jak do nie-
go wychodzicie?

– Có˝, niezmiennie najwi´kszà prze-
szkodà w naszej bran˝y jest zakaz rekla-
my – de facto nie jesteÊmy w stanie
wprost promowaç wina, nie mo˝emy
zdradzaç szczegó∏owych informacji o bu-
kiecie smaku, aromatach, czy Êwie˝oÊci.
Szkoda, bo to jeden z wa˝nych elemen-
tów europejskiej kultury i w ogóle cywili-
zacji ca∏ego Êwiata – w koƒcu wino to
nie zwyk∏y napój, lecz „nektar bogów”
(Êmiech). Nie oznacza to jednak, ˝e nie
promujemy swoich marek. Korzystamy ze
wszystkich dozwolonych Êrodków pro-
mocji, np. bezpoÊrednio w miejscu sprze-
da˝y. Dbamy o w∏aÊciwe konfekcjonowa-
nie produktów i ich odpowiednià ekspo-
zycj´ na pó∏ce – sà pewne sposoby na
wyró˝nienie ich spoÊród innych. Dodatko-
wo w szczególnych okresach, np. przed-
Êwiàtecznych, w hipermarketach nasza
oferta promowana jest przez hostessy.
Jednak jako najwi´kszy i najskuteczniej-
szy sposób sprawdza si´ po prostu reko-
mendacja z ust do ust – kto nie zawiód∏
si´ na Dorato, ten ch´tnie poleci t´ mark´
przyjacio∏om. A nam pozostaje mieç na-
dziej´, ˝e w nadchodzàcym roku, dzi´ki
rosnàcemu uznaniu, nadal utrzymamy po-
zycj´ lidera.

– Dzi´kuj´ zatem za rozmow´ i ˝ycz´
sukcesów.

WARTO WIEDZIEå

Jak podajemy wina musujàce? 
Najlepiej smakujà sch∏odzone do temperatury ok. 7–8ºC, chocia˝ niektórzy podajà je w nieco wy˝szej temperaturze – ok. 11ºC.
Jednak wówczas gaz ulatnia si´ szybciej, a napój w kieliszku szybciej ulega ogrzaniu.

Otwieranie
Najpierw zdejmujemy foli´ – nie dotyczy to nowego Dorato – i odkr´camy drucik trzymajàcy korek. Butelk´ trzymamy pod kàtem
ok. 45 stopni, Êciskajàc jednà r´kà korek, drugà zaÊ trzymajàc produkt od spodu. Powoli kr´cimy butelkà, nie korkiem – jak prze-
wa˝nie b∏´dnie czyni to wi´kszoÊç osób. Pod wp∏ywem ciÊnienia korek zaczyna powoli ust´powaç. Dêwi´k odkorkowywania po-
winien przypominaç ciche westchnienie.

Przydatne wskazówki 
– wina musujàce, w odró˝nieniu od tradycyjnych, powinno przechowywaç si´ w pozycji pionowej; 
– najlepszà jakoÊç posiadajà produkty Êwie˝e, nie warto ich trzymaç zbyt d∏ugo (za wyjàtkiem szampanów);
– nie nale˝y pozwoliç, ˝eby wino musujàce lub szampan sta∏y w lodówce d∏u˝ej ni˝ kilka dni. Zbyt niska temperatura sprawi, ˝e

produkt stanie si´ md∏y, ponadto drgania lodówki êle wp∏ywajà na jego jakoÊç.

Odkrycie Roku

dla DDOORRAATTOO
Na mocno nasyconym rynku trudno wygrywaç z konkurencjà, zw∏aszcza wobec
wielu obostrzeƒ promocyjnych. Mo˝na jednak trafiç w gusta konsumentów, a ci
sami doceniajà walory poszczególnych produktów. Uda∏o si´ to marce Dorato:
dzi´ki szczególnie dobrej sprzeda˝y i popularnoÊci zdoby∏a ona tytu∏ Odkrycie 
Roku w tegorocznej edycji programu Laur Konsumenta.


