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La vodka d'agave emerge come
ZAROVA Blue che fonde la
tradizione messicana con

l'innovazione americana

La nuova acquavite prodotta con 100% agave blu di Jalisco si rivolge
al mercato dei cocktail di lusso, riflettendo la crescente domanda di

bevande premium interculturali
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Un nuovo concorrente & entrato nel mercato degli alcolici di qualita superiore, con

I'obiettivo di colmare il divario tra tradizione e innovazione. ZAROVA, un'azienda con
radici sia in Messico che negli Stati Uniti, ha presentato una vodka a base di agave che
sfida le idee convenzionali sulla distillazione e sul sapore. Il prodotto, chiamato ZAROVA
Blue, e realizzato al 100% con agave blu proveniente da Jalisco, in Messico. Dopo la
distillazione iniziale in Messico, lo spirito viene sottoposto a un ulteriore

perfezionamento tecnico negli Stati Uniti.



Il processo di produzione della vodka d'agave non e semplice. A differenza dei cereali
comunemente utilizzati per la vodka, I'agave richiede un preciso processo di idrolisi per
convertire i suoi carboidrati complessi in zuccheri fermentabili. Questa fase e
fondamentale per ottenere la purezza e la neutralita desiderate nel prodotto finale.
L'azienda descrive il suo approccio come la ricerca dell'"estetica del silenzio", il che
significa che I'obiettivo € quello di creare un'acquavite con una presenza aromatica

minima, mantenendo una consistenza setosa e sottili accenni alla sua origine di agave.

I metodo di ZAROVA prevede un'attenta rettifica durante la distillazione. La sfida
consiste nel raggiungere il livello di neutralita che ci si aspetta dalla vodka senza
privarla di ogni carattere. Secondo I'azienda, cido che rimane e un corpo vellutato, una
leggera dolcezza percepita e un finale pulito. Queste qualita sono destinate ad attrarre

sia gli appassionati di agave sia coloro che preferiscono le vodke classiche.

L'azienda posiziona ZAROVA Blue come un'acquavite di lusso progettata per la
mixologia di alto livello, piuttosto che come un sostituto della tequila. Combinando le
materie prime tradizionali messicane con le avanzate tecniche di distillazione
americane, ZAROVA intende offrire a baristi e consumatori una nuova opzione versatile.
Il prodotto viene commercializzato come un "jolly" nei cocktail, che offre la complessita

dell'agave con la chiarezza e I'adattabilita della vodka.

Gli osservatori del settore notano che i distillati di agave hanno registrato una crescita
significativa negli ultimi anni, con un aumento delle esportazioni di tequila dal Messico
di oltre il 20% all'anno dal 2020. La vodka rimane uno degli alcolici piu consumati al
mondo, ma l'innovazione in questa categoria si € spesso concentrata sugli aromi o sul
packaging piuttosto che sugli ingredienti di base. L'approccio di ZAROVA riflette una
tendenza piu ampia alla sperimentazione e alla collaborazione interculturale nel settore

delle bevande.

Il lancio di ZAROVA Blue avviene in un momento in cui i consumatori sono sempre piu
interessati alla trasparenza e all'artigianalita. L'azienda sottolinea |'uso di agave
biologica ed evidenzia le sfide tecniche che comporta la produzione di una vodka a

base di agave che soddisfi gli standard internazionali di neutralita e qualita.



| fondatori di ZAROVA affermano che il loro obiettivo non e solo quello di creare un
nuovo prodotto, ma anche di ampliare le possibilita per i barman e gli appassionati di
cocktail. Offrendo un'alternativa che combina elementi sia della tequila che della
vodka, sperano di ispirare nuove ricette ed esperienze nei bar degli Stati Uniti e non

solo.

La distribuzione e iniziata all'inizio di quest'anno in alcuni mercati selezionati, con una
disponibilita pit ampia prevista per la meta del 2026. | primi riscontri da parte dei
barman si sono concentrati sulla consistenza morbida e sulla sottile complessita
dell'acquavite, che alcuni descrivono come "un'eco" delle sue radici d'agave piuttosto

che un profilo di sapore evidente.

Con l'intensificarsi della concorrenza tra i marchi di liquori premium, l'ingresso di
ZAROVA nel mercato evidenzia i cambiamenti in corso nelle preferenze dei consumatori
e nelle tecniche di produzione. Resta da vedere se la vodka all'agave diventera un
punto fermo dietro il bancone del bar, ma il suo arrivo segnala una continua

innovazione all'incrocio tra tradizione e tecnologia.



