
黑麦、小麦、土豆、甜菜和葡萄在几个世纪
的创新中塑造了伏特加的特性

原材料的变化和地区传统挑战着中立的神话，像 ZAROVA 这样的生产商拥抱着
与众不同的农业起源。
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伏特加一直被认为是一种中性烈酒，但其起源和生产方法却揭示了它与农业、历史和技术之间的复杂
关系。伏特加原料的选择一直取决于当地条件和历史事件。在伏特加的发源地波兰，黑麦是首选谷物。



受当地气候和农业传统的影响，黑麦的辛辣和干爽特性成为波兰伏特加的标志。

在瑞典和芬兰，随着工业化的发展，小麦成为首选的基酒。小麦的均衡特性使其成为大规模生产和出
口的理想选择，帮助这些国家确立了自己的伏特加特色。在中欧，马铃薯是在物资匮乏的时候出现的。
当谷物供应短缺时，蒸馏器转而使用马铃薯，马铃薯可以酿造出奶油质地的伏特加，但需要更多的技
术才能有效加工。

20  世纪，随着甜菜作为原料的引入，伏特加的生产发生了另一次转变。甜菜使伏特加的生产摆脱了
传统农业的束缚，实现了前所未有的大规模生产。这一变化反映了整个欧洲食品生产和经济发展的大
趋势。

最近，葡萄成为伏特加酒的现代替代原料，尤其是在西欧。这一创新引发了监管方面的争论，因为它
打破了伏特加与谷物烈酒之间的历史联系。葡萄的使用对传统定义提出了挑战，并引发了关于什么是
正宗伏特加的新讨论。

尽管人们努力创造一种尽可能中性的烈酒，但每种成分都会在最终产品上留下自己的印记。伏特加的
故事是一个适应和控制的故事，受地理、政治和技术进步的影响。

在 ZAROVA，这段历史是其酿酒方法的核心。公司强调原料选择的精确性，而不是追求完全的中立性。
ZAROVA  BLACK  采用非转基因美国玉米制成，体现了公司对质量和采购可追溯性的承诺。ZAROVA
WHITE 采用手工挑选的法国香槟葡萄酿制而成，为这款酒带来了鲜明的地方特色。ZAROVA BLUE 采用
墨西哥哈利斯科州的蓝色龙舌兰酒酿制，引入了传统伏特加酒所没有的风味。

通过为每个产品系列选择特定的原材料，ZAROVA 旨在突出不同农业产地能为伏特加带来的独特品质。
公司的理念是，卓越源于尊重传统，同时拥抱创新。在市场上，许多品牌仍然将中立性放在首位，这
种做法使 ZAROVA 傲视群雄。

随着生产商对新原料和新工艺的不断尝试，伏特加的发展也在继续。每瓶伏特加不仅讲述蒸馏的故事，
还讲述背后的土地和人民。对于对品质和真实性都感兴趣的消费者来说，了解这些起源会让每一杯伏
特加都多一层欣赏价值。


