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Guidae
kamarierit:

Gi te shérbeni verée

ntimi, hapja dhe servirja e
idé té detajuar hap pas
eré né ményrén e duhur.

Shérbimi i verés éshté preza
Né vijim do té njiheni me njé gul
tregojé se si té shérbeni v

Procesi hap pas hapi

Té gjithé restorantet jané té ndryshém. Ndigni
procedurén e restorantit ku punoni pér té siguruar
shishen e porositur nga klienti, gjithashtu dhe pér
sasiné e nevojshme té& gotave.

Porosia

Procesi fillon kur klienti porosit njé shishe t& vecanté
vere. Sigurohuni gé e keni dégjuar sakté duke ia
pérséritur porosiné gé sapo béné. Nése nuk e kuptoni
sakté cfaré shishe ka porositur klienti, kérkojini tjua
tregojé né menu.

Restorantet mé pak formale do ju lejojné té pyesni se sa
persona do ta piné verén, gé ju té dini numrin e duhur
té gotave. Pér shembull: Nése ju keni njé tavoliné
me katér veta dhe disa jané duke piré dicka tjetér,
pyesni personin gé e porositi “Ju nevojiten 4 gota?”.
Restorantet mé formale preferojné gqé mos ta pyesni
klientin dhe té sillni nga njé goté pér ¢do person né
tavoliné. Klientét do ju sinjalizojné veté né rast se nuk
e duan, kur té béheni gati pér t'u mbushur gotén.

njé shishe vere.
hapi, e cila do tju

Sjellja e verés dhe e gotave

duhet té
Nése nuk

Gotat e verés
jené té pastral
jané, pastrojini. T’i
koképoshté mbi avullin e njé
ene uji g& zien, funksionon
mjaft miré. Njé tjetér ndihmé:
Pérdorni filtér kafeje pér t'i tharé
nga uji, pasi 1éné mé pak shenja
se kartépecetat e zakonshme.
Nése klienti porosit veré té
bardhé, sigurohuni gé té keni
njé mbajtése akulli (jo me
shumé akull, shishja do té futet
brénda saj. Gjithashtu akulli
shkrin: nuk do té donit gé uji
té derdhet nga ena.) Mos e vini
shishen ende né akull , etiketa
s’duhet té jeté e lagur.

Sillni gotat, hapésen e verés,

mbani




verén dhe mbajtésen e akullit
(nése nevojitet) né tavoliné. (Cdo
restorant éshté i ndryshém. Disa e
véné akullmbajtésen né tavoling,
disa té tjera afér saj. Ndigni
procedurén, bazuar tek restoranti

juaj).

Jepini ¢do personi nga njé goté.
Prezantojani verén personit gé e
porositi: Kjo do té thoté gé e mbani
verén, me etiketén drejtuar nga ai,
me njérén doré poshté dhe tjetrén
te gryka e shishes. E prezantoni
verbalisht se cfaré vere &shté.
Klienti ose do t’jua aprovojé, ose do
t'ju thojé qé e keni dégjuar gabim
dhe ju dérgojé té& merrni njé shishe
tjetér.

Tashmé pjesa e véshtiré: Hapja e
shishes

Pérdorni tehun né hapésen tuaj té
verés pér té preré letrén mbi tapé.
Letrén e hequr futeni né xhep
ose né pérparése, jo né tavoliné.
Higeni tapén me hapésen dhe
léreni me anén e thaté pér poshté
mbi tavoling, pérballé personit gé e
porositi verén.

Dy gjéra pér té kujtuar:

1. Kurré mos e vini shishen né tavoliné. Duhet
té mésoni si ta hapni njé shishe né ajér, jo né
njé sipérfaqe té sheshté. Praktikohuni né shtépi.

KESHILLE: Sigurohuni qé& té
kontrolloni llojin e mbylljes sé
shisheve té verés. Shishet e verés
sot jané té mbyllura tani me tapé
dhe
hapés té tyren. Asgjé nuk éshté
mé me, pa eksperiencé sesa njé
kamarier g& mundohet té hapé njé
shishe, e cila ka njé tapé metalike,
me hapése vere.

Hidhni njé sasi té vogél né gotén
e personit gé porositi verén. Mos
e prekni gotén me shishen e verés
gjatékohés qé poembushni. Personi
do té provojé verén (kjo mund té
pérfshijé shikimin e ngjyrés, duke
e nuhatur dhe duke e piré). Ata
pastaj ose do té miratojné, ose do
t'ju thoné se dicka nuk shkon me té.
Nése ata thoné se ka dicka gé nuk
shkon me verén, ndigni procedurén
e restorantit tuaj pér t'u marré me
kété situaté.

izolues ose me mekanizém

INFO: Pérdorimi i njé shamie liri
gjaté shérbimit té verés éshté
mjaft e volitshme. Me shaminé
e mbéshtjellé lirshém né shishe,
ndérkohé gé e

Gjithashtu mund t‘i thoni banakierit ose njé, sommelieri‘ nése
mund té praktikoheni para turnit té darkés duke hapur shishe vere

tavoline.

2. Supozohet ta mbani etiketén té drejtuar nga personi gé porositi
verén gjaté gjithé procesit té hapjes sé verés. Por si¢ u pérmend mé

lart, kjo do praktiké.
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derdhni, ju mund té fshini ndonjé
piké té derdhur para se té njollosin
mbulesén e njé tavoline.

Pas miratimit, vera do té zbrazet
né drejtim té akrepave té orés nga
e djathta, zonjat sé pari. Gota e
mikpritésit do t& mbushet e fundit.
Sigurohuni gé mos té vendosni
shumé veré né gotat e para ... duhet té
zbrazni té njéjtén sasi pér ¢cdo person.

Ju nuk keni mbaruar akomal!

Nése éshté njé veré e kuge, mund
ta lini até né tavoliné me etiketén
pérballé atij gé e porositi. Nése &shté
njé veré e bardhé, tani &shté koha pér
ta véné até né mbajtésen

e akullit.

Gjithashtu, éshté

pérgjegjésia

juaj té

ktheheni né

tavoliné dhe

té rimbushni

gotat.

Si té mbani disa

gota

Kur mbani shumé gota

vere, kthejeni dorén me péllémbé
lart dhe rréshkitini gotat (me
koké poshté) mes gishtérinjve
tuaj, né ményré qé baza e gelqgit
té mbéshtetet né péllémbén tuaj.
Vendosni bazat e xhamit né dorén

tuaj né ményré qé secila bazé té
preké gishtat ose té gérshetohet
me bazat e tjera. Ju duhet té jeni
né gjendje t& mbani té paktén katér
gota né kété ményré.




Pablo Alvarez, njeriu qé
rizgjoi njé legjendé
Personi mbrapa Vega Sicilia *




Pablo
Alvarez ka
ndértuar
njé
perandori
té verés né
Spanjé dhe
meé gjeré

Pablo Alvarez, njé njeri i
durueshém

N& vitin 1999, Pablo Alvarez zbuloi
se tapat e gabuara kishin prishur disa

veréra né Bodegas Vega Sicilia, punishtja

ikoné e verés spanjolle, gé familja e tij
bleu né vitin 1982. Ai pezulloi verén, me
njé kosto prej miliona eurosh dhe pastaj
filloi mbjelljen e peméve té tapés né
pronén e familjes. Tani ata mbulojné 75
hektaré; dekada tashmé qé ata béjné té
mundur furnizimin me tapa pér verén e
kantinés sé tyre.

Vera kryesore e Vega Sicilias, Unico,
&shté njé nga mé egzaltueset dhe té
shtrenjtat e Spanjés. Njé pérzierje e
Tempranillo me njé sasi té vogél té
Cabernet Sauvignon, nga vreshtat

e pasurive né Ribera del Duero, ajo
zakonisht vjetérohet 10 vjet né fuci dhe
shishe pérpara nxjerrjes né shitje. Kjo
éshté njé kohé e gjaté, por Alvarez ka
pritur pér té nxjerréd né shitje té vijelat e
10 viteve mé paré; ai thjesht e ndjeu, se
kjo veré nuk ishte gati mé herét.

“Ai éshté njé perfeksionist né ¢cdo hap
té prodhimit té verérave té tij”, thoté
Miguel Torres Maczassek i Miguel
Torres, njé nga prodhuesit mé té miré té
Spanjés. “Pablo éshté pérgjegjés pér té
udhéhequr jo vetém Vega Sicilia né njé
nivel té ri, por gjithashtu ka ndihmuar
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reputacionin e verés spanjolle anembané
botés”.

N& 32 vitet e Vega Sicilias, gé shénon
153-vjetorin e kétij viti, Alvarez éshté
béré udh&heqgési i revolucionit té verés
moderne né Spanjé, duke investuar
shumé né vreshtat dhe punishtet e

verés dhe né eksperimentime tepér té
kujdesshme.

Alvarez ka zgjeruar pronat e verés

té familjes sé tij. Ai krijoi tri entitete
spanjolle: Alion, njé Ribera moderne, disa
kilometra poshté rrugés nga Vega Sicilia
(1991); Pintia, né até qé kishte gené
rajoni pak i njohur Toro, rreth 60 milje né
peréndim (2001); dhe Macén (2002), njé
sipérmarrje e pérbashkét me Benjamin
de Rothschild né Rioja, rajon i verés né
Spanjé.

Rreth 25 vjet mé parg, ai gjithashtu u bé
udhéheqés i verés sé rilindur hungareze,
duke restauruar vreshtat e neglizhuara té
Tokajt pér té krijuar kantinén Oremus.
Dhe ende nuk éshté i kénaqur. Para

se Alvarez, tashmé 62 vjec, té arrijé
pensionin e vetévendosur né moshén
70-vjegare, shpreson té shtojé pasuriné,
ndoshta jashté Spanjés, tek ky grup
elitar.

“Ideja &shté qé té kemi njé grup
kantinash té& veré&s me té njéjtén filozof”,
thoté buté Alvarez, i cili éshté mbi 1,82




metra i gjaté dhe i ngjashém me
njé fuci vere. "Do té doja gé né 100
vjet, té gjitha kantinat té ishin si
Vega Sicilia".

Alvarez, njeriu qé nuk njeh kufij
Qé kur mori drejtimin e kantinés,
Pablo Alvarez ka pérmirésuar
ndjeshém cilésiné e té gjitha
kétyre verérave, ka rinovuar
objektet né té gjitha kantinat,

ka restauruar té gjitha vreshtat
dhe me sukses krijoi katér
kantina té reja - Alion (Ribera

del Duero-1992), Oremus (Tojak,
Hungari 1993), Pintia (Toro-

1997) dhe Macén (Rioja-2009),

kjo e fundit né bashképunim

me familjen Rothschild. Alvarez
pretendon se celési i suksesit té
Tempos Vega Sicilia, kompanisé
qé bashkon té gjitha punishtet

e verés nén té njéjtin emér,

nuk éshté askush tjetér pérvec
“kulturés sé pérkushtimit, durimit
dhe pérpjekjes; respekt pér vlerén
e kohés dhe pasion pér njé puné
té béré miré; pérkushtim ndaj
origjinalitetit e pérsosmérisé dhe
pérmirésimit té té vjelave ¢do vit”.

Tokaj (Hungari)

Qyteti i Tokaj, gqyteti kryesor

i rajonit qé prodhon veréra

me té njéjtin emér, shtrihet

né brigjet e lumit Bodrog, né
kémbét e degézimit té fundit
né malet Zemplen, né verilindje
té Hungarisé, prané kufirit me
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Ukrahinén. Rajoni, i quajtur

Tokaj, me njé sipérfage té
pérgjithshme prej 7,000 hektarésh,
&shté deklaruar si njé vend i
Trashégimisé Botérore nga
UNESCO né vitin 2002. Né vitin
1993, familja Alvarez themeloi
kété kantiné solemne né Tolecsva
(Hungari), me labirinthet e saj
néntokésore gé datojné nga
shekulli i 13-t&, pér té béré “free-
run wine” (veré e béré nga léngu
natyral i rrushit, pa u presuar).

Né vitin 1999, njé pjesé me pamje
nga mé modernet u ndértua pér
procesin e prodhimit té verés, e
frymézuar nga tradita dhe krenaria
e punishtes sé& verés mé historike
né grup. Pér t'u kthyer né 1772,

kur u krijua klasifikimi i paré i
verérave, ajo tashmé ishte e njohur
si njé veré e “klasit té paré”.

Macén dhe Macén Clésico
Dy familje t& médha té verés,
Rothschild dhe Alvarez, vijné

sé bashku né San Milldn
(Samaniego) né krijimin e verés
sé jashtézakonshme, La Rioja.
Macan mbulon njé sipérfage prej
mbi 45.000 m2, e mbrojtur nga
njé pyll lisash dhe me pamje té
mrekullueshme té Luginés Ebro
dhe Cantabria, si dhe Vargmalet
Ezcaray. Ndodhen tre ndértesa té
ndara atje, megjithése pérzier me
mjedisin; né pérfagésimin e ujit
(prodhimit), tokés (vietérimit)
dhe diellit (shpérndarja). Veré

e kuge, e béré térésisht duke
pérdorur varietetin Tempranillo.
Pas fermentimit alkoolik, procesi
malolaktik kryhet 30% né fugi dhe
70% né kade. Vjetérimi zhvillohet
né dru fin francez, shumica né

fuci té reja dhe pjesa tjetér né té
pérdorura njé herg, ku mbahet

pér 15 muaj dhe pastaj né shishe
derisa té shitet. Macédn dhe Macén
Clésico jané vizioni i pérbashkét
qé dy emra té médhenj té botés

sé verés, Rothschild dhe Vega
Sicilia kané. Ata jané veréra shumé
elegante, ku harmonia, aromat dhe
shijet e tyre tregojné autencitetin e
tokés nga ku vijné, dhe kapacitetin
e saj pér té prodhuar veréra té
médha. Macén Clésico éshté
shumé miqgésore dhe ekspresive,

e kéndshme dhe e pélgyeshme,

me njé reputacion té dukshém

té tokés nga i cili vjen, dhe njé
thjeshtési qé e bén até shumé
térheqgése. Bashkekzistenca e saj
&shté pér shkak té déshirés pér té
ruajtur traditén e Bordeaux pér té
prodhuar njé veré té paré dhenjé
té dyté. Té dyja bashkekzistojné
dhe trajtohen saktésisht njésoj nga
hardhi e klasifikuar nga degustimi.
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Rilindja e njé legjende

Vega Sicilia u themelua né vitin
1864 nga biznesmeni vizionar Eloy
Lecanda, i cili kishte pér géllim té
bénte fermén e familjes sé tij né
luginén e lumit Duero njé model
bujgésor. Né shpatet kodrinore me
toké argjilore té lémuar, Lecanda
mbolli Tempranillo spanjolle

dhe varietetet e rrushit té kuq té
ardhura nga Bordo.

Lecanda falimentoi duke ndjekur
éndrrén e tij, por punishtja
vazhdoi nén njé varg pronarésh

té pasur, duke prodhuar veréra
me reputacion té larté pér
kompleksitetin dhe aftésiné e

tyre té vjetérimit. Vega Sicilia, e
izoluar dhe e largét, mori statusin
e ikonés.

Vera e saj kryesore gjithmoné
&shté etiketuar Unico (“unik”).
“Unico mé i vjetér qé kam shijuar
ishte i 1915-s dhe ishte akoma
gjalle”, thoté Alvarez, me syté e

tij té kaltér qé ndricojné ndérsa
drejton njé vizitor pérmes kantinés
sé re té Vega Sicilia, e pérfunduar
né vitin 2010. «Shishja mé e vjetér
qé uné kam paré éshté e 1898-s, né
shtépiné e njé koleksionisti”.

Né vitin 1982, Vega Sicilia doli né
shitje nga pronari i saj i munguar,
industrialisti venezuelian Hans

Neumann. Ai e kishte bleré até
né vitet 1960 dhe nuk kishte
trashégimtaré té interesuar né
pasuri. “Kishte disa pasiguri pér
té ardhmen e pronés”, kujton
Mariano Garcia, vreshtar i Vega
Sicilias nga viti 1968 deri mé
1998.

David Alvarez, babai i Pablos,
rrezikoi. Patriarku kishte béré
njé pasuri té madhe né biznesin
e shérbimeve - duke zgjeruar
kompaniné e tij nga njé punonjés
né Bilbao né vitin 1962-n né
gjigantin ndérkombétar té
shérbimit Eulen Group, i cili

u rrit né 90,000 punonjés né
Euopé, Shtetet e Bashkuara

dhe né Amerikén Latine. Pér

té diversifikuar investimet e

tij, Alvarez krijoi njé kompani
bujgésore qé quhej El Enebro. Ai e
dinte se Vega Sicilia do t’i shtonte
njé prestigj té jashtézakonshém
grupit.

Nuk mund té kishte gené mé miré
se kaq. Spanja ishte ende duke
dalé nga zhgénjimet ekonomike té

diktaturés sé Frankos dhe pasuria
e patundshme ishte e liré.

Dhe, po até vit, Ribera del

Dueros iu dha statusi zyrtar si
Denominacién de Origen (DO).
Kishte vetém njé duziné kantinash
né DO; rregullat u pérshtatén té&
garantohej qé Vega Sicilia do té&
pranonte t& bashkohej. (N& Ribera
del Duero momentalisht ka rreth
300 kantina, ndérsa sipérfagja e
vreshtave éshté rritur nga rreth
15,000 né mé shumé se 50,000).
“Edhe pse Vega ishte e famshme,”
thoté Pablo Alvarez, “ nuk ishte
né gjendje perfekte”. Toka e
vreshtave ishte zvogéluar né rreth
200 hektarg, njé pjesé e mbjelljeve
té méparshme. “Kantina ishte njé
biznes. Nuk ishte humbje parash,
por vera né Spanjé konsiderohej
ushgim, jo kulturg, “shton Alvarez.
“Pastaj, né até moment, vera filloi
té ndryshojé - po konsiderohej
kulturg”.

Pas diplomimit pér drejtési,
Alvarez punoi né El Enebro. Ai
térhigej nga Vega Sicilia, ku Jezus
Anadoni, menaxher i pasurive né
até kohé, e mori si krahun e tij té
djathté.
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Alvarez kujton vendimin e

paré té réndésishém qé béri:

pér té eliminuar herbicidet né
vreshta. Pér té, kjo ishte njé
céshtje me kuptim. Kur Anadén
paralajméroi se ndérprerja e
kimikateve do té kushtonte mé
shumé né puné pér shkuljen

me doré té barérave té kéqija,
Alvarez i tha Anadonit t& mos
shgetésohej. «Thashé, «éshté né
rregull. Vlera e rrushit éshté mé
e réndésishme sesa ¢cmimi pér té
pastruar vreshtat”.

Pér té zgjeruar horizontin e tij,
Alvarez udhétoi né Bordeaux
dhe Burgundy, i cili i hapi syté.
“Kultura e verés né Francé éshté
dicka e pabesueshme”, thoté ai.
“Pashé se té gjithé po investonin
né kantinat e verés dhe se uné
kisha nevojé pér té pérmirésuar
gjithcka”.

Né vitin 1985, Anadoni u térhoq
dhe rekomandoi gé Pablo té
drejtojé kantinén. “Shumé
shpeijt, u dashurova me t&”, thoté
Alvarez.

“Pablo e pérvetésoi shumé miré
kulturén e Vega Sicilias dhe
tregoi vendosméri né bindjen e
tij pér té mos kursyer, pér hir té
cilésisé”, thoté Garcia, tashmé 72
vjeg.

Vera mbi té gjitha

Vega Sicilia éshté njé legjendé
153-vjecare, e mbushur me
histori. Pablo Alvarez mori me
mish e me shpirt pérgjegjésiné e
qilaréve té verés sé familjes sé tij
né 1985-n, duke pushtuar botén
me verérat e Vega Sicilias. Pablo
Alvarez, pérkundér arritjeve té
tij, 8shté njé perfeksionist qé&
nuk kénaqet kurré. Fraza qé e

ka shogéruar gjaté karrierés

sé tij profesionale deri mé

sot éshté: “E mira éshté ende
pér t'u béré, e vijela mé e miré
duhet té jeté e ardhshmja”.
Pragmatizmi mbizotéron né
marrjen e vendimeve, ai beson
dhe ngulmon né njé filozof: t&
besueshme pér suksesin: Vera
&shté mbi té gjithal




S

ILSAPORE TUTTO
MADE IN ITALY

Kuzhina mé e miré italiane né Shqipéri
éshte vetém +39, restorant ekskluziv gé ju
lejon té shijoni anét mé t€ mira té tradités
italiane té kuzhinés: kuzhiné té larté dhe
veréra té jashtézakonshme pér t'u dhéné
mysafiréve aroma té paharrueshme. +39
éshté njé mundési unike pér ata gé duan té
zbulojné kénagésité e kuzhinés me famé
botérore dhe té shijojné artine
kuzhinieréve té pérgatitur mir¢, té
cilét do té diné té kombinojné
pérbérésit tipiké italiané.

TEL: 0693308496
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A jane rrushté e vjelé nga dora e njeriut mé té
miré se ata té vjelé me makineri?

Pavarésisht “romancés” sé vreshtave té vjelé me dorg,
teknologjia dhe kostojapoijoshin tregétarét e verérave
té kthehen drejt makinerive. Por a sjell ndonjé nga
opsionet, veré mé té miré se tjetri? Tregtarét duan ta
pérdorin fjalén “nga dora e njeriut” pér te nénkuptuar
zejtariné artizanale e produkteve. Gjithsesi, né botén
e verés, fraza “rrushé te vjelé me doré” ka vleré. Por
cfaré vlerash i shton kjo cilésisé té& rrushit?

Fillimisht, le té qartésojmé termat. Vjelja me doré
kryhet duke pérdorur vetém mjete dore, duke pérfshiré
thika ose gérshéré, manuale apo elektrike. Pasi priten
vilet e rrushit, ato vihen né kosha ku mblidhen dhe
transportohen né punishten e verés.

Vjelja nga makinerité, e prezantuar né vitet ‘60, i
referohet zakonisht njé makinerie vjelése qé udhéton
népér vreshta duke pérdorur gomé ose shufra xhami
pér t'i shkundur kokrrat nga hardhia dhe mé pas
pér t'i mbledhur né rezervuare té médha. Vjelja nga
makineritd, éshté ndoshta njé ndér progreset mé
té médha né industriné e verés, gjaté 50 viteve té
fundit.

Verébérésit shpesh betohen mbi metodén e vieljes qé
ata pérdorin (edhe pse shumé i pérdorin té dyja). N&é
fund té fundit, zgjedhja e metodés mé té miré, varet
nga kushtet, géllimet e verébérésit, gjithashtu dhe nga
lloji i verés qé kané pér qéllim té prodhojé.

Vera e rrushit e vjelé nga dora e njeriut
Vjelja artizanale, opsion mé i miré apo domosdoshméri?

Shumica e punishteve té verés e vjelin manualisht
rrushin pér verén e tyre kryesore. Shumé e konsiderojné
procesin mé té “buté” ndaj hardhive dhe rrushit dhe
besojné, se vetém njé sy i trajnuar mund té sigurojé
mbledhjen e frutave mé té mira. Vecanérisht e vérteté
&shté pér rrushté delikaté gé jané té prirur té démtohen
gjaté vieljes me makiné Lékurat e holla t& Pinot
Noirit pér shembull kérkojné trajtim té kujdesshém.
Gjithashtu vjelja e voné e verés, kérkon puné manuale.
Megjithaté, me avancimet e fundit né teknologji
edhe prodhuesit e verés “boutique”(me klientelé té
specializuar dhe sofistikuar) kané filluar pérdorimin e
korrésve mekaniké. Ata thjesht nuk e thoné.

Né disa emra té njohur né botén e verés, vijelja me
doré éshté ligj. Njé nga sfidat mé té médha né bérjen



e shampanjés éshté gjetja e gati 120,000 punétorve té
nevojshém pér korrjen 3-javore.

Disavantazhet e vjelejes me doré

Mbledhja me doré kérkon shumé punétoré né
dispozicion. Kéta punonjés kané nevojé pér trajnim,
i cili éshté njé problem né rritje, pasi punétorét me
pérvojé sezonale zhduken. Njé pjesé e kultivuesve po
mendojné mekanizimin pér té lehtésuar problemin.
Disa argumentojné se dilema etike mbi z&vendésimin
e njerézve me makineri humb réndésiné kur punétorét
nuk jané né dispozicion. Né krahasim me makineritég,
njerézit jané gjithashtu té shtrenjté dhe té ngadalté.
Vlerésimet, né varési té rajonit, véné punén e dorés deri
né tre heré mé té shtrenjté pér ton té vjelé se njé makiné.
Njé korrje mekanike mbulon 4046.86 m? né mé pak se
njé oré, ndérsa njerézit né pesé oré ose mé shumé.

Avantazhet dhe disavantazhet e Korrjes
Mekanike

Kur éshté fjala pér njeriun kundrejt makinerisé, ajo qé
duhet té konsideroni &shté kjo: A ju pélgen vera pér
¢mimin gé paguani?

Argumentet kundér makinerive kané gené
pérgjithésisht té lidhura me cilésiné. Shkundja e
fugishme mund té démtojé rrushin, i cili éshté gjysmé
i vraré gjaté depozitimit té tyre né kazanét e celikut
brenda makinerive. Modelet e vjetra gjithashtu
merrnin shumé materiale té tjera pérvec rrushit, té
cilat mund té pérfshijné bishta, gjethe dhe insekte.
Teknologjia e sotme &shté mé e kujdesshme dhe e
sakté. Tashmé makinerité mund t’i kalibrosh pér té
zgjedhur vetém kokrra té pjekura dhe jo ¢do kokérr
rrushi.

Cila tekniké éshté mé e miré&?

Ka ané pozitive dhe negative pér té dy metodat,
por cilésia nuk éshté dallimi pércaktues. Pérkundér
‘romancés’ gqé vjen nga vjelja me doré, punishtet
e verds jané ende biznese. Nése nuk pérparojné,
ato nuk mund té béjné veré. Pra, kur éshté fjala
pér njeriun kundrejt makinerisé, ajo gé ju duhet té
konsideroni realisht &shté kjo: A ju pélgen vera pér
¢mimin qé paguani? Nése pérgjigjja éshté po, nuk ka
réndési se si vilet rrushi.




CAMPO

ALLA SUGHERA

Campo alla Sughera,

kantina e ve

rerave te klasit boteror

ampo alla Sughera

éshté njé kantiné vere

e krijuar nga Knauf né
zonén e harlisur té Bolgheri-t,
njé liman i famshém i Toskanés
me peizazhe qé té 1éné pa frymé
dhe veréra me cilési té larté.
Themeluesi i pronés éshté
Baldéin Knauf - bashképronar i
gjigandit industrial gé furnizon
materialet e ndértimit né
mbaré botén. Falé grupit t&
profesionistéve té talentuar
té pérfshiré né projekt qé nga
fillimi, kantina e tij duket té jeté
njé nga mé té médhaté né zonén
e famshme té Bolgheri DOC.
Megjithése produktet Campo
alla Sughera jané né treg vetém
gé nga viti 2004, ata tashmé
njihen ndérkombétarisht nga
revistat mé té respektuara né

industriné e verés.

Korridoret e néndheshme

té kantinés jané si prelud
magjik i shijes sé kadifenjté té
bodrumeve té kuge Bolgheri,
mbushur me fuci lisi francez,
rezervuaré té fermentimit té
teknologjisé sé larté, ku rrushi
ngarkohet nga kati i sipérm
sipas ligjeve té Njutonit; dy
Bolgheri té kuge fisnike té
shogéruar nga dy té bardha té
mrekullueshme.

Qéllimi i verébrésit éshté té
prodhojé veréra té mira té kuge
qé pasqyrojné vokacionin e larté
rajonal duke ruajtur standardet
cilésore té shkélgyera. Vera
kryesore e Campo alla Sughera
&shté Arnione, bazuar né
varietete tipike Bordeaux; ka
njé karakter té pagabueshém té

Bolgheri Superiore DOC. N& té
njéjtén kohé verérat e bardha
té kantinés jané gjithmoné té
kéndshme, duke treguar njé
ekuilibér shumé té miré.

Cdo gjé dhe té gjithé né
kantiné ndjekin rreptésisht
standardet mé té avancuara

té bujgésisé dhe verébérjes,

pér té konfirmuar statusin

e réndésishém té pronarit
gjerman. Nga e vjela né té vjelg,
verérat reflektojné me besnikéri
rritjen né vite dhe traditén e
padiskutueshme té kantinés.
Pér rrjedhojé mbeten pér t'u
pérmendur: oenolog Giovanni
Bailo dhe konsulent agronomi
Mauro Carrara - ata jané té
parét qé ndajné pérgjegjésiné e
kéndshme pér té gené krijues té
verés Campo alla Sughera.

18




CAMPO
ALLA SUGHERA

BOLGHERI

air i Crrimine Contrallens

ROSSO BOLGHE R..l.

SUPERIORE

CAMPO
ALLA SUGHERA

CAMPO
ALLA SUGHERA

A A

A A/

Alehandro Distribution / Tirang, Albania

Cel: 00355 69 20 97447 / web: www.alehandrodistribution.com / email: info@alehandrodistribution.com



istoria

DUKE LENE PAS BARBARIZMIN

Kultura e verés né Europé daton
para Romakéve: né Greqiné e
lashté, vera lavdérohej nga poetg,
historiané dhe artisté, dhe shpesh
pérmendej né punimet e Ezopit
dhe Homerit. Megjithaté, né Greqi,
vera konsiderohej si privilegj i
klasave té larta. Dionisi, zoti Grek i
verés, pérfagésonte jo vetém fuqiné
dehése té verés, por gjithashtu edhe
influencén e saj té& dobishme sociale.
Ai shihej si pérkrahés i civilizimit,
ligjvénés dhe dashurues i pages,
gjithashtu edhe mbrojtés hyjnor i
bujgésisé dhe teatrit. Teknikisht,
sipas historianit t& Greqisé sé lashtg,
Tukididi, “Njerézit e Mesdheut
filluan té shképuten nga barbarizmi,
kur mésuan té kultivonin ullirin dhe

hardhing”.
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DUKE FESTUAR MODERIMIN

Vera ka evoluar si pjesé e jetés,
dhe dietés gé& nga
kohérat e lashta. Prodhimi i verés

kulturés

u shfaq né Europé me zgjerimin e
Perandorisé Romake gjaté gjithé
Mesdheut, kur u krijuan shumé
rajone té médha té prodhimit té
verds té cilét ende ekzistojné sot.
Edhe atéheré, bérja e verés ishte
njé fushé e pérpikté e bujgésisé
qé nxiti zhvillimin e varieteteve té
ndryshme té rrushit dhe teknikave
té kultivimit. U krijuan fucité dhe
anijet pér magazinim, u pérdorén
shishet pér heré té paré dhe madje
u zhvillua njé sistem elementar i
emértimit, pasi rajone té caktuara
pérfituan reputacion pér veréra té
mira. Ndérsa prodhimi i verés u
rafinua progresivisht, popullariteti
i saj u rrit dhe tavernat e verés
u béné njé tipar i pérbashkét né
qytete pérgjaté gjithé Pernadorisé.

NS T ANBEDS
AT

ARTII VRESHTARISE
SHPERNDAHET NE EUROPE

Me kalimin e shekujve, arti i
prodhimit té verés u pérhap né
Francé, Spanjé, Gjermani dhe disa
zona té Britanisé. Né até kohé, vera
konsiderohej sipjesé e réndésishme
e dités ditore dhe njerézit filluan
té pélgenin veréra mé té forta dhe
mé t& rénda. Vlerésimi Europian
ndaj verés zgjati gjaté gjithé
Mesjetés. Pjesérisht, pasi uji i
pijshém ishte ende i pasigurt,
vera ishte alternativa e preferuar
pér té shogéruar ushqimin. Né té
njéjtén kohé vreshtaria avancoi



falé blegtorisé sé manastireve té
Kishés kontinentit,
gjé gé solli disa nga vreshtat mé
té mira né Europé. Pér shembull,
murgjit benedikté u béné njé ndér
prodhuesit mé t& médhenj té verés
né Europé té cilét kishin vreshta
né rajonet franceze Champagne,
Burgundy dhe Bordeaux, si dhe né
rajonet Rheingau dhe Franconia té
Gjermanisé. Tregtarét dhe klasat
fisnike té shoqgérisé pinin veré né
cdo vakt dhe kishin bodrume vere
té mbushura.

Gjaté shekullit té 16-té, vera u
vlerésua si njé alternativé mé e
sofistikuar e birrés dhe ndérkohé
gé produktet e verés filluan té
variojng, konsumatorét filluan té
vlerésonin konceptin e ndryshimit
té rutinés sé tyre té té pirit. Njerézit
filluan té diskutonin virtytet dhe
veset e verés me vémendje mé té
madhe se né shekujt e méparshém.
Epoka Shekspiriane e pa furnizimin
e Londrés me ujé té pijshém si njé
zbulim té madh gé e coi industriné
e verés né njé epoké té re.

anembané

EPOKA E ARTE E VERES

Teknikat e pérmisuara té prodhim-
it né shekujt 17 dhe 18 rezultuan
né shfagjen e cilésive mé delikate
té verds. Filluan té pérdoreshin
shishet e gelgit me tapa dhe u
shpik hapésja e verés. Industria e
Franceze e verés u ngrit dhe vera
“Claret” e Bordeaux u vlerdsua

nga tregétaré nga vendet e uléta,
Gjermani, Irlandé dhe Skandinavi.
Bordeaux shkémbente verén me
kafe dhe gjéra té tjera té& kérkuara
nga Bota e Re, duke ndihmuar
forcimin e rolit t& verds né treg-
tiné botéroré né zhvillim. Ndonése
shekulli i 19-& konsiderohej epoka e
arté e verés, pér shumé rajone nuk
mungonin tragjedité. Rreth witit
1863 shumé vreshta franceze vua-
nin nga njé sémundje qé shkaktohej
nga njé insekt i quajtur “Phylloxera”
i cili thithte léngun nga rrénjét. Kur
u zbulua se hardhité né Ammeriké
ishin rezistente ndaj “Phylloxera”
u vendos gé& hardhité amerikane
té mbilleshin né rajonet franceze.
Ky vendim krijoi rrush hibrid i cili
prodhonte njé verietet mé té madh
verérash.

Alehandr:

Wwine news

VERA TANI

Gjaté 150 fundit,
prodhimi i verés ka gené térésisht
revulucionar si art dhe shkencé. Me

viteve té

akses ndaj frigoriferéve, kontrollimi
i temperaturés gjaté procesit té
fermentimit éshté béré mé i lehté
pér punishtet e verés, duke arritur
té prodhojné veréra me cilési té
lartg, edhe pse né klimé té nxehté.
Futjané biznes e makinave té vieljes
i ka lejuar verébérésit té rrisin
sipérfagen e vreshtave té tyre, duke
i béré ato akoma mé shumé efikase
me kalimin e kohé&s. Ndonése
industria e verds pérballet me
sfidén e pérmbushjes sé kérkesave
té njé tregu gjithnjé mé t& madh, pa
humbur individualitetin e verérave
té tyre, teknologjia ndihmon
pér té siguruar njé furnizim té
géndrueshém té verérave cilésore.
Vlerésimi modern i verés i bén
njéfaré homazhi artit té pérjetshém
té verés dhe tregon réndésiné e
verés né histori dhe gjithashtu
diversitetin e kulturés Europiane.
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Sharm., luks
dhe njé boté

verérash né kodrate
Collio-s

gjimi éshté i émbél midis vreshtash né Relais Russiz Superiore

té Capriva-s, Friuli, né Collio-n Goriziane: ristukturim i bujtinés

antike gé Marco Felluga ia trashégoi djalit té tij Roberto, njé nga
mé prestigjiozet né Friuli, me 7 dhoma té mobiluara né ményré elegante
dhe kujdes né ¢do detaj. Kantina historike me origjiné romake mban
ende simbolin e shgiponjés me dy kreré, emblema e Princit Torre Tasso
(ndér zotérinjté e paré té kétyre tokave né vitin 1273). E bleré nga familja
né vitin 1967, ajo ndodhet né zemrén e pasurisé sé Russiz Superiore.
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Flamuj fisnikésh, veréra fisnike, familje
fisnikésh kané arritur né kohé deri te Roberto

Felluga, qé aktualisht pérfagéson brezin e

pesté né botén e verés. Relais, i rrethuar nga
100 hektaré pasuri, nga té cilat 50 kultivohen
me vreshta, posacérisht pér prodhimin e
verérave té bardha, géndron né majé té kodrés,
né njé pozicion té shkélgyer nga i cili mund té
admirojné kodrat e mrekullueshme té Collio-s.
Kéto pérballen me Slloveniné nga ana lindore
dhe me detin Adriatik nga ana peréndimore:
njé toké shumé e vecanté, e mbrojtur né veri
nga Alpet e Julianéve dhe e njohur pér poncén
ose flishin - njé shtresim i vecanté i argjilés dhe
gurit ranor gé filluan rreth 100 milion vjet mé
paré né epokén Neolitit nga procesi i erozionit
dhe qé sot éshté vecanérisht i pérshtatshém pér
kultivimin e vreshtave. Klima e buté favorizohet
nga aférsia e detit Adriatik: njé sundim i gjaté i
shkémbijve spektakolare koraloré. Dhe tashmé
nga kjo zoné arrijmé lehtésisht destinacionet

mé té famshme té plazhit né rajon, si Grado

me lagunén e saj té bukur dhe Portopiccolo
Sistiana. Dhomat e bollshme dhe me diell té
Relais Russiz Superiore - té gjitha me tarracé
apo kopsht privat - jané emértuar sipas disa prej
verérave mé prestigjioze té shtépisé.

Né katin pérdhes, dhoma Picolit komunikon

me dhomén e dyshe Sauvignon, por gjithashtu
mund té jepet me gira individualisht. Si dhoma
dyshe gjenden Molamatta e sofistikuar dhe
Rosso Riserva degli Orzoni, dhe lart dhoma
Carantan dhe Mongris, sé bashku me suitén
Col Disére. Relaisi ofron jo vetém méngjesin né
shtrat me njé ushqgim té pasur, béré né shtépi
me produkte té miréfillta vendore, por té jep
edhe mundésiné pér té hyré direkt né bodrumin
spektakolar néntokésor pér vjetérimin e
verérave té kuge, nga rrushi autokton dhe
ndérkombétar, dhe e gjitha kjo vjen né njé
ndértim té mrekullueshém.
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MARCO FELLUGA

Coallio Sauvignon

90/100 nga revista prestigjoze WINE SPECTATOR 2015
90/100 nga revista prestigjoze WINE ENTHUSIAST 2014
93/100 nga revista prestigjoze WINE ENTHUSIAST 2013
94/100 nga revista prestigjoze WINE ENTHUSIAST 2012
(e listuar e 12 né 100 verérat mé té mira né boté 2014)
93/100 nga DECANTER 2011

91/100 nga revista prestigjoze WINE& SPIRITS 2011
94/100 nga revista prestigjoze WINE ENTHUSIAST 2010
94/100 nga WINE REVIEW ONLINE 2010

90/100 nga revista prestigjoze WINE SPECTATOR 2007
90/100 nga revista prestigjoze WINE SPECTATOR 2006
90/100 nga revista prestigjoze WINE SPECTATOR 2003

Coallio Pinot Grigio

91/100 nga JAMES SUCKLING 2015

92/100 nga JAMES SUCKLING 2014

91/100 nga revista prestigjoze WINE ENTHUSIAST 2012

92/100 nga revista prestigjoze WINE SPECTATOR 2008

“BEST PINOT GRIS & PINOT GRIGIO” nga revista FOOD&WINE2005

|

MONGH;

Collio Pinot Bianco

90/100 nga revista prestigjoze WINE ENTHUSIAST 2015
92/100 nga JAMES SUCKLING 2015

92/100 nga JAMES SUCKLING 2014

90/100 nga revista prestigjoze WINE SPECTATOR 2013
91/100 nga revista prestigjoze WINE ENTHUSIAST 2012
90/100 nga revista prestigjoze WINE ADVOCATE 2009
90/100 nga revista prestigjoze WINE SPECTATOR 2008
91/100 nga revista prestigjoze WINE SPECTATOR 2007
90/100 nga revista prestigjoze WINE ADVOCATE 2007
90/100 nga revista prestigjoze WINE SPECTATOR 2001



- k ___.-".

PREMIUM HOTEL

| ndodhur né pjesén
meé té bukur té Golemit

I ndodhur ne pjesen me te bukur te plazhit
- te Golemit, Resortiirituristik modernme 5
' g e~ Yje," Premium Beach Hotel”, ndertuar me
. njearkitekture te vecante dhe magjepse
- duket sinje diamant ne gjerdanin e praruar
te bregdetit Adriatik

ELIESE?
PREMMIUM
Adresa:Golem Long Beach, Durrés, Albania H OT E L

Tel: +355 6760 41008
Email: reservation@premiumbeachhotel.com
Web: www.premiumbeachhotel.com BEACH

* % k * *
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mbajne lar
ST1IpIn

ur jeni duke vuajtur nga gripi - dhimbje
fyti, kollg, temperaturé dhe hundé té
zéna - dhe déshironi t&é mos vuani mé,

pérgjigjja zakonisht géndron né marrjen e njé
doze té madhe té vitaminés C dhe té pushosh sa
mé shumé.

Por, sipas hulumtimeve té reja, ilaci mé i miré
mund té fshihet né raftin tuaj té verés ose té jeté
aq e thjeshté sa pirja e njé filxhani caj.

Studimi, i kryer nga shkencétarét né Shkollén

e Mjekésisé té Universitetit té Uashingtonit, ka
gjetur se njé pérbérje e gjetur né ushqgime té
tilla si; vera e kuqe, caji i zi dhe boronica mund
té ndihmojné bakteret e zorréve té luftojné
infeksionet dhe té parandalojné gripin e réndé.

Pirja e verés i gjalléron njerézit

E botuar né revistén ‘Science’, né testin e tyre pér
minj, kérkuesit shpjeguan se flavonoidét e gjetur né
kéto produkte punonin me njé bakter té vecanté té
zorréve - clostridum oribiscidens - pér té krijuar njé
metabolizém qé nxit pérgjigjen imune.

Si rezultat, simptomat e gripit zvogélohen dhe koha
qé duhet pér t'u kthyer i shéndetshém reduktohet.
“Pér vite me radhg, flavonoidét jané menduar té
kené vetité mbrojtése qé ndihmojné né rregullimin
e sistemit imunitar pér té luftuar infeksionet”, tha
Ashley Steed, autori i studimit.

“Flavonoidet jané té zakonshme né dietat tona,
késhtu gé njé pérfundim i réndésishém i studimit
toné éshté se éshté e mundur qé flavonoidét veprojné
me bakteret e zorréve pér té na mbrojtur nga gripi
dhe infeksionet e tjera virale. Natyrisht, ne duhet
té mésojmé mé shumé, por rezultatet tona jané
intriguese”.

Vitamina D ‘celési pér t& mundur ftohjet dhe gripin’
Para se ta pérdorni kété justifikim pér t'iu dorézuar
diisa shisheve té verés suaj tuaj té preferuar, éshté e
réndésishme té theksohet se ky hulumtim &shté ende
pér t'u kryer né njerézit me simptoma té gripit. Dhe si
i tillg, efekti pérfundimtar, & ushgimet qé pérmbajné
flavonoide, si: verg, caj dhe boronica, né té vérteté ju
bén t& ndiheni mé miré, mbetet e paqarté.
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Monte Rossa

kantina qé ka béré historiné e
Franciacorta me vereérat
me gaz plot klas
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Kantina Monte Rossau
themelua né vitin 1972
nga Paolo Rabotti. Né vitin
1992 kompania iu besua djalit
té tij Emanuele, i cili sot, me
entuziazém té madh, ndjek
prodhimin né kanting, né
pérpjekje té vazhdueshme pér
té futur njé teknologji té re,
vecanérisht né bodrum. Njé
shembull né kété aspekt éshté
struktura e re e béré né vitin
2000, e afté pér té shfrytézuar
forcén e gravitetit, duke lejuar
pérdorimin e pompave sa

mé pak té jeté e mundur dhe
mbrojtjen e verés nga oksidimi.
Pjesa tjetér éshté béré nga
vreshtat e bukura té Monte
Rossa, karakterizuar nga njé
mikroklimé shumé e pérsosur, e
ndérfutur né kodrat gé mbyllin

ligenin Iseo, duke e ndaré até
nga rrafshina. Né kéto zona,
toka éshté morené akullnajore,
e afté pér t'u dhéné verérave
sasiné e pérsosur té aromeés

dhe elegancés. Njé element
tjetér & ndihmon pér té dhéné
ekuilibrin e verérave té bodrumit
né kohé, pérvec pérdorimit té
fugive pér fermentim pér rreth
60% té rrushit, pérdorimi i
vazhdueshém i verés rezervé, e
cila mbahet ¢do vit duke lejuar
késhtu té japé uniformitetin

e verérave né seriné e viteve.
Butésia, aroma dhe ekuilibri jané
elementét qé dallojné verérat e
Monte Rossa, e cila éshté béré
njé pérsosmeéri né Franciacorta.
Nése déshironi té shijoni
Franciacorta, duhet té shkoni pa
dyshim né Monte Rossa.
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roma e zgjedhur e ditéve té sotme
&shté vera; né ményré specifike,
émbélsia e verérave verore, rozé.
‘Notes of Rosé” éshté parfumi mé
i ri nga Kelly Jones, e cila u rrit
né Rochester Hills, u diplomua
né Universitetin shtetéror té
Miciganit dhe vendosi té bénte bashké dy nga gjérat e
saj té preferuara: parfumin dhe verén.

Jones, 43 vjeg, e cila jeton né Nju Jork, kishte 1&né

industriné e automobilave dhe po drejtonte njé dygan

S cnanel? Chloe?

s Burberry?
Jo.

parfumesh, kur njé verébérés e ndéshkoi até se kishte
véné parfum gjaté njé degustimi té verds. Arsyeja e
verébérésit: Parfumi do ta turbullonte aromén e verés.
Megjithaté Jones mendonte ndryshe; ajo mendoi se
parfumi i saj e vuri mé né dukje aromén e verés. Dhe
pikérisht késhtu lini njé ide: Njé parfum i béré me té
njéjtat aroma, té gjetura né veré. Kompania Jones shet
njé séré parfumesh té lidhura me verén, duke pérfshiré
chardonnay dhe cabernet. Por ‘Notes of Rosé” é&shté
vecanérisht i kéndshém, i lehté dhe me lule, pérmban
rrush pa fara rozé, osmanthus, bar té Provencés dhe
dru té bardhé.

T —
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Té hedhésh parfum me aroma té verés nuk &shté e
njéjta gjé si té lahesh né chardonnay, merlot apo veré
rozé. Parfumet, sipas Jones, kané aroma aq shumé té
kéndshme, té cilat nuk i ndjejmé dot né veré. Jané aq
delikate sa nuk mund ta nuhasésh e té thuash thjesht-
‘Kjo ka aromé vere’, por do ta nuhatni dhe do thoni -’Kjo
ka njé aromé té kéndshme... njé aromé qé béhet njésh

me verén tuaj’. Parfumi ka aromat e verés, por jo té
pjesés alkoolike té saj. Nése pi njé goté veré dhe mban
parfumin me aromat e saj, té zgjohen ndijimet nervore
dhe ndjen sesi shtohen nuancat aromatike brenda
gotés.

Vera éshté njé shans relaksi pér femrat, njé shans pér té
shuar stresin e dités. Me njé goté veré né doré, ndijimet
udhétojné né vreshta, né nuancat e mrekullueshme dhe - =
pérbérésit qé jané né veré. Femra dhe vera pérbéjné até ’ 1
gé quhet elegancé. Si vera dhe parfumi po béhet pér IT S
femrén si njé lloj rituali. Vajtja né shtépi pas njé dite g

té lodhshme pune, mbushja e njé gote me verg, hedhja ‘;‘; N :‘
e parfumit me aroma vere éshté thjesht dicka qé té - p: s '
bén té ndihesh miré dhe té& udhétosh me ndjesité né E A .

rrugétimet gé té zgjojné aromat.
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Si té hapni njé shishe pa njé hapése vere

Ményra me képucé
1. Vini shishen né hapjen e njé képuce.

2. Me nje dore mbani kokén e shishes dhe me tjetrén thembrén e
képucés.

3. Pérplaseni me forcé shollén e képucés né mur, derisa tapa té
lirohet. Pastaj nxirreni me lehtési nga gryka e shishes.

Site mbar;’__i__. verén e bardhe té ftohté

Me kartpeceta té lagura

Mbéshtille shishen me kartpeceta té lagura dhe futeni
né ngrirje pér 10 minuta.

Akull dhe kripé

Véreni verén né njé kové me akull pér ta ftohur shpejt.
Kripa do té ulé temperaturén né té cilén akull ngrin,
gjé gé do sjellé uljen e temperaturés né shishe.

Disa kokrra rrushi té ngrira

Pér té ruajtur verén nga nxehtésia, ngrini kokrra
rrushi pér t'i pérdorur né vend té akullit né ményré
qé mos té keni veré té holluar me ujé.
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Si té ruani verén pas hapjes

T k k
emper.'af:ura" orrekte . . Rimbyllni shishen
Mos e lini verén e kuge né vende mbi 70 ) / 2 g
-z Sigurohuni ta mbyllni shishen pas ¢do

mbushjeje gote. Ruajtja né kété ményré e
verérave té kuge dhe té bardha do t’i mbajé té
freskéta pér 3-5 dité.

Shmangni dritaret, ekspozimin
ndaj diellit dhe mbajtjen e shishes anash.

Mbajtése akulli
Derdhni veré né vend té ujit né mbajtéset e akullit dhe ngrijini,
pér pjesé té aksesueshme pér pérdorim edhe gjaté gatimit.

Si té porosisésh dhe té blesh veré Porosisni me shishe

- Njé goté veré mund té kushtojé aq sa
restoranti paguan pér téré shishen.
Gjithashtu kamarierét shpesh ju japin
njé goté veré nga njé shishe e hapur prej
shumé kohésh, ndonjéheré pér njé kohé aq
té gjaté sa véshtiré té ruhet shija e miré.

Blerja nga kultivuesi

Blerja e verés nga vreshtat e markave mé
té njohura, shpesh do té kénagé shijen dhe
portofolin tuaj. Vera shkon nga ai qé e kultivon \\
né njé shumicé, mé pas te njé shpérndarés
dhe né fund te njé shités me pakicé. Nése
anashkaloni kéto hapa dhe blini direkt nga
kultivuesi, zakonisht kurseni edhe para.

- Si té higni njollat e verés

Qumaésht
Pér sa kohé njé njollé éshté ende e lagésht, derdh qumésht
mbi té dhe léreni gé bluzja ta thithé. Njolla duhet té zhduket
pas njé ore.

Kripé
Menjéheré pas derdhjes sé verés, mbuloni
njollén me kripé dhe léreni mbi njollé. Pastaj
fshini kripén nga vendi i aplikuar.

Krem rroje
Nése njolla éshté tharé, mbulojeni me krem rroje dhe pastaj
lajeni né makinén larése me ujé té nxehté.
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“Maison Louis Jadot
blen pronén historike Prieur- Brunet né Burgundy

aison Louis Jadot
ka njoftuar blerjen e
Domaine Prieur-Brunet

nga Santenay. Domaine Prieur-
Brunet éshté njé nga prodhuesit
mé té njohur té Santenay. Jadot e
ka konfirmuar mé 20 korrik blerjen
e Prieur-Brunet, por nuk ka dhéné
detaje pér transaksionin financiar.
Blerja shton 18 hektaré té
vreshtave kryesore té& Cote de
Beaune né portofolin Jadot né
Burgundy, duke pérfshiré vreshtat
top premieré né Santenay,
Chassagne-Montrachet, Meursault,
Volnay, Pommard dhe Beaune,

si dhe njé parcelé té hardhive té
vjetra né vreshtat kryesore Batard-
Montrachet.

Historia e Domaine Prieur-Brunet
filloi kur dy véllezérit Prieur u
vendosén né Santenay né 1804.
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Pasardhési i tyre Guy Prieur u
martua me Elizabeth Brunet, nga
familja e vjetér Meursault, né
mesin e shekullit té njézeté.
Verérat e Domaine kané gézuar
njé ndjekje besnike mes klientéve
privaté dhe restoranteve, falé

té genit pér njé kohé té gjaté i
preferuar pér shérbimin diplomatik
francez. Sot, Dominique Prieur
dhe djali i saj Gillaume drejtojné
pasuriné, qé pérfagéson brezin e
teté.

Shitja éshté vetém investimi i
fundit né Santenay. Né& tetor té vitit
2015, Ken dhe Grace Evenstad nga
Domaine Serene né Oregon blené
10 hektaré Chateau de la Crée.
Shitja e fundit e disa prej pronave
né Santenay té Domaine Vincent
Giardin ka sjellé edhe gjak té ri né
komuné. Me prodhuesit mé té miré

nga veriu, si Pierre-Yves Collin
dhe Hubert Lamy, duke i rrahur
shpatullat talenteve lokalé si Jean-
Marc dhe Anne-Marie Vincent,
Santenay, dikur e neglizhuar, po
pérjeton njé rilindje.

Eshté gjithashtu njé tjetér blerje e
réndésishme e Cote de Beaune pér
Jadot, i cili né vitin 2012 fitoi 17
hektaré vreshta Chateau du Chorey
fokusuar né emértimet e Beaune,
Chorey-lés-Beaune dhe Pernand-
Vergelesses.

Ndérsa kultivuesit gjithnjé e mé
shumé zgjedhin té jené pronaré
100% té rrushit gé shkon né shishe
dhe tregu pér rrush té kualitetit

té larté béhet mé konkurrues,
shtépité negociuese té Burgundyve
po fitojné gjithnjé e mé shumé
vreshtat e tyre - njé trend qé Jadot
ka udhéhequr prej dekadash.



Té dhénat teknike

Pozicionimi i vreshtave

Gevrey Chambertin éshté mé veriori i
komunave té médha té Cote de Nuits.
Ndodhen 26 Premieré Crus dhe 8 Grands
Crus. Gjysma e Premieré Crus té Gevrey
shtrihen té shpérndara rreth perimetrit té
Grands Crus; gjysma tjetér z& njé pjerrési,
né juglindje pérballet me shpatin né veri,
me toka argjilore gélgerore.

Karakteristikat

Vreshti «Petite Chapelle» ndodhet né jug
té fshatit, afér Grands Crus «Chapelle
Chambertin» dhe «Griotte Chambertin».
Vreshtat rrihen nga era, qé ndihmon pér
prodhimin e verérave me cilési té miré.
Prodhimi i verés

Fermentimi béhet né kade pér 3-4 javé dhe
mé pas vera vjetérohet 18-20 muaj né fuci
lisi para se té futet né shishe.

Komentet e verébérésve / Gastromia

Né pérgjithési, Gevrey Chambertin
«Petite Chapelle» ka ngjyré shumé té
miré. Taninat jané té shumta, té forta, por
pérfundimisht aromatik.

Mé pak dinamik se Premier Cru i Combe
de Lavaux gé jané né njé shpat, Gevrey
Chambertin «Petite Chapelle» éshté
shumé afér Grand Cru «Mazoyeres» dhe
«Chapelle».

Kjo veré do t& pérputhet mjaft miré me
pjata mjaft té forta dhe té sofistikuara.
Do té jeté e pérkryer me biftek me salce
burginjon, kémbé e gengjit dhe djathra té
pjekur, por jo djath blu.

Ruajtja

Kjo veré me siguri do té pérmirésohet
gjaté 8-20 vjet, nése mbahet né kushte
shumé té mira té temperaturés dhe
lagéshtisé.

—
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PIKE

JAMES SUCKLING
28 GUSHT 2017

“Veré me shije frutash dhe pikante, mbushur me
fruta té thata dhe me lis t€ pjekur. Vanilje. Njé veré
e trashé dhe alkoolike. Mjaft frutore. Njé veré mjaft

e njohur tani. I duhet 1 vit ose 2 pér t’u zbutur.
Pijeni né vitin 2019”.

RUFFINO

RUFFINO

RUFFINO
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Gianni De Biasi
Vera dhe sporti kané té
pérbashkét pasionin

“Ditén time té

paré né Shqipéri,
pas prezantimit
neé shtyp, kam
piré né dreké

njé vere té

miré té kuge,
prodhuar nga
kantina Duka,

e Presidentit

té Federatés

Shqiptare té
Futbollit”

Z. De Biasi, ju jeni njé person
shumé i dashur pér té gjithé

ne, keni rilindur ndjenjén toné
kombé&tare dhe meritoni gjithé
mirénjohjen toné pér kualifikimin
historik té skuadrés soné kuqezi né
Euro 2016. Por, ne jemi kuriozé té
dimé marrédhénien tuaj me verén.
Cfaré éshté vera pér ju?

Edhe uné ju falenderoj pér vlerésimin.

Kam jetuar dhe pérjetuar gjaté
géndrimit tim né Shqipéri né ményré
shumé intensive dashuriné dhe
shtysén e tifozéve kuqezi, té cilét mé
kané mbéshtetur gjithmoné.

Por le t& kthehemi te géllimi i késaj
interviste. Vera pér mua, théné né
ményré té moderuar, éshté ményra mé
e miré pér té shogéruar ushgimin e
pérgatitur me pasion.

Cfaré do té thoté ‘té pish mir&’,
sipas mendimit tuaj?

‘Té pish miré” do té thoté gjetja e verés
mé té pérshtatshme pér pjatén qé jemi
duke shijuar, gjithmoné né kérkim pér
kombinimet e duhura.

Me syté e njé eksperti sportiv,
cfaré kané té pérbashkét sporti dhe
vera?

Pasioni! Kush praktikon sportin, e

bén sepse ndjen kénagési té madhe

né até cka bén, njésoj si prodhuesi

i verés, qé vé dashuriné né punén

e tij, dhe gjithmoné pérpiqet té

ruajé, té perfeksionojé sa mé

shumé karakteristikat e rrushéve té
ndryshém.

Gjaté géndrimit tuaj né Shqipéri, a
kishit njé vend té preferuar pér té
shijuar njé goté veré?

Uné duhet té them se kam shkuar

né disa restorante, né té cilat kam
mundur té vlerésoj dhe té shijoj gatime
té ndryshme me menu té zgjedhur



mir. Pérsa i pérket shijes sime
personale, i dashuroj prodhimet e
detit.

E njihni verén shqiptare? Dhe,
nése po, cila éshté preferenca
juaj?

Uné sigurisht kam piré veré
shqiptare, si té kuge dhe té bardhg,
por preferoj verérat italiane. Ditén
e paré pas prezantimit tim né
shtyp, kam piré né dreké njé veré
té miré té kuqe, prodhuar nga
kantina Duka, e Presidentit té
Federatés Shqiptare té Futbollit.
Duke gené se ju jeni njéri prej
nesh, njé qytetar shqiptar, isha
e interesuar té di opinionin

tuaj rreth turizmit té verés né
Shqipéri. Cfaré mund té béhet
né kété aspekt?

Uné mendoj se Shqgipéria ka ende
shumé puné pér t'u béré e njohur
né tregun ndérkombétar, né qofté
se déshiron té zhvillojé turizmin e
verés, duke u mbéshtetur térésisht
né cilésiné e verérave dhe kantinat
e ndryshme té vergs, té cilat
gjithashtu mund t& shfrytézohen si
Resort.

Di qé banoni né Conegliano, njé
zoné ku prodhoheti Prosecco.
Cila éshté marrédhénia juaj

me kété lloj vere? Eshté né
preferencat e juaja?

E pra, uné do té thoja se pér ata gé
kané lindur né kété zoné, Prosecco
&shté vera ...

Gjaté viteve ne kemi pérmirésuar
cilésiné e produktit dhe sot uné
mendoj se kjo veré mund té

thoté fjalén e vet né kontekstin e
flluskave.

Cila éshté pjata juaj e preferuar
qé gatuani né shtépi dhe me
cfaré vere e shogéroni?

Mé pélgen té gatuaj nganjéheré

né shtépi. Dashuroj té gatuaj
kallamaré té mbushur pér vajzén
time, té cilén e shpogéroj me verén
Ribolla Gialla.

Né qofté se do ishte e mundur
té pinit njé goté veré me njé
person, gé jeton ose jo, kush do
té ishte ai?

én dhe sportin i
bashkon pasioni”. Késhtu
shprehet ish -trajneri i
kombétares kugezi Xhani
de Biazi né njé intervisté
ekskluzive pér revistén
Alehandro wine news'.
Personi gé ¢oi peshé zemrat
e mbaré shqgiptaréve

me kualifikimin e ekipit
toné kombétar né Euro
2016, tregon pér lexuesit

e revistés marrédhénien

e tij me verén. Si italian

ai e njeh miré dhe ka
vlerésimin e vet pér té. Cila
éshté vera e tij e preferuar,
vera e paré shqiptare gé ka
piré, personi me té cilin do
té déshironte té pinte njé
goté veré... kéto dhe shumé
meé tepér, do t'i lexoni né
intervistén né vijim.

Alehandr:

Uné mund té hartoj njé listé té
gjaté njerézish ... Pér mos té
lénduar askénd, do té mé pélgente
té shijoja njé goté té miré vere
Barbera d’Alba me Santo Padre
Bergoglio, njé person aq njerézor,
i paqté dhe me njé madhéshti té
pakrahasueshme.

Mendoni pér njé moment qé
jeni né Shqipéri, né vendin tuaj
té preferuar me njé goté veré
né doré, ¢cfaré do t’u thonit
gytetaréve shqiptaré?

Véllezér té dashur shqgiptarg, shihni
pérpara me besim dhe guxim, e
ardhmja mund té sjellé njé jeté

mé té miré, vecanérisht né qofté
se keni arritur té ruani mjedisin e
mrekullueshém né té cilén jetoni.
Pérshéndetje né gjuhén shqipe?
‘Gézuar Shqipérial’, pérshéndetje
shqiptare.

Wwine news
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Pasion, elegance, kreativitet..

Pasion, elegancé, kreativitet...

Né funksion té njohjes dhe shijimit té
verérave dhe né vazhdeé té ruajtjes sé
késaj tradite, 'Vila Alehandro’ éshté
lehtésisht e dallueshme nga elegan-
ca dhe klasi gé e dikton né ¢do detaj.
Ndértesa e mrekullueshme trikatéshe
me njé arkitekturé italiane té viteve

40, ka sjellé mé prané degustatorét e
verés sé miré me shuméllojshmériné e
produkteve té servirura kéndshém. Ky
investim karakterizohet nga klasi dhe
finesa e kudondodhur, duke shérbyer si
vendi perfekt pér shijimin né maksimum
té verérave eksluzive té saj, si edhe duke

mirépritur cdokénd gé preferon getésing,

shérbimin cilésor dhe vecanérisht degus-
timin e verés sé kuge, té bardhé, spuman-
te apo shampanjés nga prodhuesit mé té
mirénjohur né rang botéror, té gjitha kéto
té pérzgjedhura me kujdes té posacém
nga 'Vila Alehandro’

Né Vila Alehandro festat tuaja do té mba-
hen mend gjaté!
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Njé goteé veré mund té ndihmojé
kreativilelin te rrjedhe, sugjeron
studimi nga Austria. Mbajtja e
shenimeve nuk eshie problem pas disa
gllenkave ..




Pér vite me radhé, shkrimtarét kané
pohuar se ekziston njé lidhje pozitive mes
pirjes dhe krijimtarisé. Tani, hulumtuesit
nga Universiteti i Grazit mund té kené
gjetur njé prové shkencore pér té
mbéshtetur teoriné anekdotale se vera
mund té zgjidhé bllokimin e shkrimtarit.
Njé studim i botuar né ‘Ndérgjegjja dhe
Njohja’ nga Dr. Mathias Benedek shqyrtoi
efektet e ‘dehjes sé lehté té alkoolit’ né
aftésiné krijuese. Eksperimenti zgjodhi 89
pjesémarrés pér té matur punén kreative
pas konsumit té verés. Disave prej tyre
iu dhané veré alkoolike, ndérsa té tjerét
piné veré joalkoolike, té cilén nuk mund
té dallonin.

Cdo pjesémarrés i grupit gé konsumoi
alkool duhej té& arrinte nivelin e dehjes
sé buté, gé do té thoshte pérgendrimi i
alkoolit né gjak prej 0.03% - ose 30mg
né cdo 100ml gjak. Kjo éshté mé pak se
gjysma e limitit té pirjes sé& pijeve (pér
dhénien e makinés) né Angli.

Mé pas ata duhej té plotésonin njé detyré
té grupimit té fjaléve, té tilla si; gjetja e njé
lidhje midis fjaléve né dukje té palidhura,
si ‘gjizé’, ‘blu’ dhe ‘mpiks’.

Pjesémarrésit qé piné alkool vértetuan
té ishin mé premtues kur zbuluan se
pérgjigjja e sakté ishte “djathi”.

Pijetarét performuan edhe pak mé miré
né detyrat qé matin té menduarit krijues,
ku ata duhet té ishin krijues pér objekte té
zakonshme si lékundje ose cadér.

“Alkooli vecanérisht mund té luajé njé rol
né lehtésimin e efekteve té fiksimit”, - thoté
Dr. Benedek né artikull. “Né zgjidhjen
kreative té problemeve, problemet
shpesh mund té zgjidhen vetém pas njé
ristrukturimi té paragitjes sé problemeve”.
“Kur pérpjekja e paré fillon t& béhet né
rrugén e gabuar, kjo mund té shkaktojé
bllokime pér zgjidhjen e menjéhershme té
problemeve, e cila njihet si fiksim mendor.
Alkooli mund t& zvogélojé efektet e
fiksimit duke liruar fokusin e vémendjes”.
Dr Benedek paralajméron se gjetjet nuk
jané njé ftesé pér ta tepruar me té pirét pér
té rritur kreativitetin.

“Efektet e dobishme mund té kufizohen né
sasi modeste té alkoolit, ndérsa konsumi i
tepruar i alkoolit né ményré tipike démton
produktivitetin krijues», shprehet ai né
studimin e shkruar.
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Veradheshéndeti

Pirja e verés mé efikase
per trurin se malemalika

Kérkohet "kontroll i mprehté i njé ndér
muskujve mé té médhenj té trupit"

Pirja e  verés, sipas njé
neuroshkencétari, éshté ushtrimi
ideal pér trurin, duke angazhuar
mé shumé pjesé té tij se ¢cdo sjellje
tjetér njerézore.

Dr. Gordon Shepderd, nga Shkolla
Medicinale e Yale, tha se nuhatja

dhe analizimi i verés para pirjes,
kérkon "kontrroll t& mprehté té njé
ndér muskujve mé té médhenj té
trupit".

Kur verépirési e vértit léngun
né gojén e tij, muskujt e gjuhés

bashképunojné me mijéra

receptoré té aromés dhe té shijes.
Ai pretendon se procesi né térési
e vé trurin né puné mé shumé
sesa kur dégjojmé muziké, apo kur
zgjidhim njé problem té veshtiré
matematikor.

Dr Shapherd ka shpenzuar vite
duke studiuar se si truri i njeriut
proceson shijet dhe kérkimet e tij
tregojné se shija éshté shumé mé
subjektive sesa éshté menduar mé

paré.
Sipas tij duhet t'i kushtojmé mé
shumé véméndje pirésit sesa

verés, sepse cdokush ka kornizén
e vet ku bazohet mbi procesimin
e shijes e cila éshté "mjaft e varur
nga kujtimet dhe emocionet e
shogéruesve té tyre" gjaté asaj
kohe.

Faktoré té& tjeré jané gjithashtu té
pérfshirg, si: pérbérja e péshtymés
sé pirésit, apo mosha dhe gjinia e
tyre.

Né librin e tij té ri ai shkruan: "Shija
nuk éshté te vera, shija éshté krijuar
nga truri i shijuesit té verés".

Dhe ndérsa é&shté tipike gjaté
seancave té provés sé verés pér
té péshtyré verén né njé kové, Dr.
Shepherd thoté se gélltitja éshté njé
pjesé kyce e procesit té provés.

Por ai paralajméron pér
mbingarkesén, duke théné se "Nése
ju merrni njé gllénké shumé té
madhe, ju keni mbingopur sistemin
tuaj". Duke e tejkaluar masén,
truri tendoset, duke sjellé njé séré
efektesh anésore. Pra, ai sugjeron,
"gjella me kripé e kripa me karar".



Hors dage Francois VOYLER

100% Grande Champagne

—ors dAge Francols Voyer
(Grande Champagne

Ky konjak special pérmbledh shijet tipike té
"Grande Champagne". Eshté njé simfoni, njé
pentagram muzikor me nota té rafinuara: Ato
mé té shpeshta pérfagésojné kefeng, cokollatén,
dyllin, l8kurén, karafilin dhe kanellén, ndérsa
notat e vogla pérfagésohen nga fruta dhe lule
té thata, nga njé pérzierje e buté dhe e &mbél
cokollate, zakonisht e aromatizuar me rum dhe e

mbuluar me kakao, manaferra té egra, piper dhe
vanilje. Ky éshté njé konjakifuqgishém, kompleksi
i té cilit géndron né kufizimet e imagjinatés tuaj.
. . Njé konjak gé edhe pas shumé minutash né
gojén tuaj, léshon shije té reja. "Hors d'age" éshté
zgjedhur nga AlainDucasse pér restorantin "Le
JulesVerne" né katin e paré té kullés Eiffel.
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Thénie pér verén

Robert Mondavi Herakliti

nga njeréz té famshém

Artistét dhe poetét né njé goté vere gjejné kuptimin e
jetés.
Joy Sterling

Birra éshté béré nga njerézimi, ndérsa vera nga Zoti.
Martin Luther

Penicilina i shéron njerézit, por veraibén ata té lumtur.
Alexander Fleming

Vera &shté pija mé e shéndetshme dhe mé higjenike.
Louis Pasteur

Eshté ora t& dehemi! T& mos jemi mé skllevérit martiré
té kohés, té jemi pafundésisht t& dehur. Me veré, me
poezi, apo me virtyte, me cfaré té doni. Mjaft qé té
deheni.

Charles Baudelaire

Vera pér mua &shté pasion. Eshté familje dhe mig@ési.
Eshté ngrohtésia né zemér dhe bujaria e shpirtit. Vera
éshté art. Eshté kulturé. Eshté esenca e civilizimit dhe
arti i té jetuarit.

Robert Mondavi

Djemté nuk duhet té pijné veré deri né moshén 18 vjec,
pasi éshté gabim t’i shtosh zjarrit zjarr.
Platoni

Vera éshté poezi e futur né shishe.
Robert Louis Stevenson

Pas gotés sé parg, i shikon gjérat ashtu si¢ do té doje
té ishin. Pas gotés sé dyté, i shikon gjérat ashtu si¢c nuk
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William Shakespear; Robert Louis Stevenson

jané. Né fund, i shikon gjérat ashtu sic jané né realitet,
dhe kjo éshté gjéja mé e shémtuar né boté.
Oscar Wilde

Ja, shiu gé zbret nga qielli mbi vreshtat tona, hyn né
rrénjet e rrushit, gé do té& pérpunohet pér té nxjerré
verén, njé déshmi e vazhdueshme gé Peréndia na do,
dhe i pélgen té na shohé té lumtur.

Benjamin Franklin

Sado gé té mundohemi té fshehim injorancén toné, njé
naté, ndérsa pimé veré, do ta zbulojé.
Herakliti

Pendesa ime mé e madhe né jeté &shté qé nuk piva mé
shumé veré.
Ernest Hemingway

O Shpirt i padukshém i verés, nése ju s’keni emér me té
cilin t& njiheni, na lejoni t’ju thérrasim: Djall!
William Shakespeare

Vera kthen ¢do gjé né té mundur.
George R.R.Martin.

Vera &shté njé séré rrezesh dielli t& cilat uji i mban
bashké.
Galileo Galilei

Prano c¢faré jeta té ofron dhe mundohu té pish nga ¢do
goté. Té gjithé verérat duhen shijuar; nga disa vetém
duhet té pish njé gllénké, por disa té tjera.. duhet té
pish gjithé shishen.

Paolo Coelho






NE HuMOR PER VERE: KU
DHE SIE SHUONI, NDIKON
NE ATE CFARE JU MENDONI

o sikur t& duhej té&
pérmendésh gjéné mé té miré

qgé ke ngréné ndonjéher&?
Njé pjaté e preferuar né mesin e
té gjitha enét qé keni shijuar né
jetén tuaj. Mendoni pér té pér njé
moment dhe i kushtoni vémendje se
ku shkon mendja juaj. Ku ju buron?
Njé inventar i shpejté i gjithé
restoranteve té dashura gé keni
gené pér t&? Darka e pushimeve?
Dreka té
romantike?

fémijérisé? Takime
Shumé nga shefat mé né zé té
kuzhinés i vlerésojné rrethanat ,
mjedisin se ku shijohet kjo pjaté mé
shumé se veté ushqgimin. Kéta shefa
flasin t& bindur pér lidhjen midis
emocioneve dhe kénagésisé.

Pirja e verés nuk éshté e ndryshme.
Mjedisi dhe rrethanat mund té
ndikojné né perceptimin toné,
por kur shtojmé edhe zjarrminé e
dehjes, ky efekt mund té jeté edhe
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mé i madh. Pérjetimi i aromave, shijeve dhe cilésisé sé
njé vere né mjedisin e duhur dhe né imazhin e duhur
té mendjes, mund t'i b&jé ato mé té mira se ¢’do té
kishin gené né té kundért.

Madje, edhe njé ndryshim mund té keté réndési - pértej
sfondit t& njé ngjarjeje t& vetme. Ndoshta &shté fillimi
i vitit shkollor gé i bén gjérat té ndjehen té ndryshme,
ose ndryshim mjaft i papritur dhe i besueshém né
mot, ose rikthimi i futbollit. Edhe pse pér shembull
‘Dita e Punés’ né Ameriké shénon fundin e dickaje té
madhe (stinés sé verés), pér shumé njeréz, atje, ndihet
si fillimi i digkaje aq t& madhe si¢ &shté vjeshta. Ajri
ndihet ndryshe, gielli duket ndryshe. Pra, ¢do gjé ka
efektin e vet mbi té gjithé ne.

Vini re se sa shpesh, né mjedisin e bukur té& njé rasti
té gézuar, dikush kthen njé gllénké veré dhe thoté:
“Hej, kjo &shté miré”. Ajo qé ata njeréz zakonisht
thoné éshté: “Hej, jam miré. Ndihem miré tani”.
Konsumi i tyre i verés éshté shkriré me gjendjen e
tyre shpirtérore. Natyrisht, ekzistojné elemente té
sé vértetés objektive, dhe sa mé té sofistikuar jeni si
konsumatori i verés, aq mé objektivé mund té jeni
né gjykimet tuaja. Por pse t& mos lejohet t& habitesh
mé shpesh? Kjo nuk do té thoté té& bindésh veten té
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té pélgejé njé veré gé nuk ju shijon. Kjo thjesht do té
thoté t& vendosésh veten né njé pozité pér té shijuar
plotésisht kénagésité e tryezés.

Gjendja joné shpirtérore éshté e réndésishme. Cka
ka ndodhur me ju herét né dité ose javé ka réndési.

Ajo gé pérvijohet para jush né javét e ardhshme ka
réndési. Moti ka réndési. A ju dhembin kémbét? A i
ke miré flokét? A &shté nata e paré e pushimeve tuaja,
dhe migésisht, a keni paré ndonjéheré njé muzg té
tillé? A &shté nata e fundit e pushimeve tuaja, dhe a
niset avioni juaj né orén 5:10 té méngjesit?

Ka edhe mé shumé faktoré té matshém né lojé.
Pérmes viteve, shijet tona ndryshojné, si né ményré
figurative (né preferencat tona) dhe né kuptimin
e vérteté té fjalés (né aftésiné toné perceptuese té
aromés dhe shijes). Aftésia juaj né shije gjithashtu
mund té ndryshojé ¢do dité, né oré, né varési té asaj qé
keni ngréné. Kjo éshté arsyeja pse njerézit qé shijojné
verén pér té jetuar, e béjné até né méngjes, para se
shoijet e tyre té jené shkatérruar nga kafja, supa
franceze me gepé ose derri moo shu. Ky, megjithaté,
&shté njé diskutim i vecanté. Po flasim mé shumé pér
ndikimet pértej hundés dhe gojés.

Eshté sikur té rishqyrtoje njé libér apo film qé e
mendon si njé nga té preferuarit e tu. A géndron né
madhéshtiné qé kujtesa juaj e ka mbuluar? Ku ishit
ju kur keni réné né dashuri me té? Kush ishit pra
atéheré? Kéto perceptime, dhe perceptimet tona pér
verén dhe ushqimin, na sjellin ndér mend fjalé té urté
pér lumin - Nuk mund té laheni dy heré né té njéjtin.
Lumi nuk éshté i njéjté sic ishte, dhe as ti. Njé veré qé
ju pélgen tani, nuk mund t’ju pélgejé ndoshta né pesé
vjet, ose né pesé muaj, ose né pesé dité kur té keni
mbaruar pushimet. Por fugia éshté né mendjen tuaj
dhe né kujtimet se pérse i doni gjérat qé béni. Jini té
hapur ndaj kénaqgésisé dhe shkoni aq larg, sa ta ftoni
kur t& mundeni.

Wwine news
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othuajse ¢do adhurues
i verés e di thénien e
njohur té poetit skocez,
Robert Louis Stevenson,
“Vera éshté poezi né shishe”. Pra,
éshté e veérteté kjo qé Stevenson
shkroi ? A éshté vera poezi?
Sé pari, le té pérpigemi té
kuptojmé se cfaré éshté poezia.
Nuk éshté aq e lehté sa duket.
Fjalori e pérkufizon poeziné
si “njé gjuhé e zgjedhur e cila
éshté pérshtatur pér té krijuar
njé reagim specifik emocional
pérmes kuptimit, z&rit dhe ritmit”.
Eilliam Eordséorth e quajti
poeziné “rrjedhje spontane té
ndjenjave té fugishme”.
Emily Dickinson ka théng, “Nése
lexoj njé libér dhe ai e ftoh trupin
tim aq shumé, sa asnjé zjarr kurré
nuk mund ta ngrohé, uné e di se
ky libér éshté me poezi”.
Poetét e tjeré e pérshkruajné
poeziné si “muzikore”,
“universale” dhe “njé e vérteté
absolute”. Ndérsa Billy Collins,
ish-poet zyrtar i Shteteve té&
Bashkuara, thoté se “Vargu éshté
pérfundimisht mbi kohén, sepse
ne jemi té rrethuar nga bukuria
dhe pastaj thjesht vdesim”.
Poezia shihet si njé komunikim
i bukur dhe muzikor gqé pérpiqget
té zbulojé misteret universale
né ményré suprizuese dhe

emocionale.
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Kjo piképamje modeste jehon até
se ¢faré t& médhenjté kané théné
mé paré - se poezia éshté thjesht
subjektive.  Natyrisht, vera
gjithashtu, : Njé pijetar mund ta
dashurojé até gé éshté né goté,
duke gjetur nuancén né nuancé.

Kangjashmérité pafundme midis
tyre. Si prodhimi i verés ashtu
dhe krijimi i poezisé kérkojné té
dyja kreativitet, njohuri teknike,
déshiré dhe vizion té thellé pér
té krijuar dicka té kéndshme,
frymézuese, madje edhe sfiduese
e té guximshme. Gjaté vlerésimit
té verés apo shkrimit t& njé
vargu, pijetari dhe poeti duhet
té jené shumé t& vetédijshém
pér até cka ata shohin, nuhasin,
shijojné dhe ndjejné. Ndérsa
poezité kapin ose flasin pér
momentet dhe emocionet e
pérvojés njerézore, kujtoni gé
njé shishe veré éshté dicka mjaft
e gjallg, dicka e vdekshme. Ka
lindur nga pasioni dhe ndryshon
me kalimin e kohés. Ka momente
thellésie dhe mund té kalojé kohé
té véshtira. Mund té jeté e zymté
ose e heshtur. Jeton, pastaj vdes.
Pérfundimisht, Stevensoni
kishte té& drejté. Ashtu si njé
poezi, njé shishe vere ofron njé
eksperiencé unike pér personin
qgé e eksploron até, cdo gllénké
zotéron njé pamje té emocioneve
duke evokuar njé jeté té fundme,
por mrekullisht misterioze.

. pottied poetry-:

+ Louis S\:evenson
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Mungon

nje fjalor
universal

per veren !

EDHE KUR PERDORIM TE NJEJTAT FJALE PER TE FOLUR PER
VEREN, NE SHPESH NENKUPTOJME GJERA TE NDRYSHME

Bisedat me blerés t& veré&s shpesh mund té béhen frustruese, edhe pse pérpara nesh kemi t& b&jmé me njeréz té
mrekullueshém dhe aspak té bezdisshém. Ata pérpigen té pérshkruajné né nivelin mé té miré t€ mundshém té
tyre llojet e verérave gé preferojné, duke pritur qé t'u rekomandosh njé shishe veré qé do kénagqte shijet e tyre.
Pér shembull, ata té thoné gé u pélgen “veré e aromatizuar, e trashé né ngjyré té errét dhe se ‘Pinot Noir’ éshté
njé nga té preferuarit e tyre. Kjo éshté shumé zhgénjyese pér njohésit e miré té verés. Kjo do té thoté t'i thuash
njé shitési makinash: “Ne preferojmé makina té shpejta sportive dhe kjo éshté arsyeja pse ne vozisim njé Prius”.
“Prit, cfaré”?

Dubhet té bésh shpaketim gjuhésor pér té kuptuar shijet e blerésve dhe pér té kénaqur shijet e tyre. Por, a nuk do
té ishte mé miré pér té gjithé qé té kishim njé fjalor té thjeshté pér verén, por té ishte i sakt&?

Kjo nuk &shté gjé e lehté. Sepse vera ka njé element subjektiv. Nuk &shté thjesht subjektiv, por éshté pjesérisht
subjektiv. Pér shembull, kur dikush kérkon njé veré me shumé minerale, t& duhet té pyesésh veten se ¢’do té thoté.
Si mund té bashkosh dy mendje, nése nuk themi t& njéjtat gjéra, edhe nése pérdorim té njéjtat fjal&?

Pér fat t& miré, vera ka elemente t& mjaftueshme objektive, ose, si¢ thuhet mé mirég, pérgjithésisht t& miratuara,
pér té ecur né drejtimin e duhur. Le té fillojmé shpaketimin gjuhésor, késhtu qé ¢dokush do té keté mjetet e
duhura pér té marré até qé do, kur déshiron té blejé veré. Ajo qé vijon, ka té bé&jé me disa nga ideté e gabuara mé
té zakonshme rreth verés:

1. C’do té thoté ‘cilési e ploté ose substanciale
e shijes né ver&’?

Mé teknikisht, kjo cilési i referohet sasisé sé alkoolit
té pranishém né veré, sa e réndé ose e lehté ndjehet
léngu né gojén tuaj. Goja e pérjeton alkoolin si dicka
qé i jep viskozitet njé vere. Pra, sa mé viskoze té jeté
njé veré, aq mé e trashé do té ndjehet. Nuk ka té béjé
domosdoshmérisht me até se si éshté njé veré e errét.
Shumé njeréz gabojné kur thoné ‘njé veré té kuqe té
errét mé té trashé’. Sigurisht, shumé veréra té erréta
jané té trasha, por jo té gjitha. Chateauneuf-du-Pape
éshté njé shembull i shkélgyeshém i njé vere té kuge
té trashé - ata kané, sipas ligjit, té paktén 14.5 pér gind
alkool - nuk kemi t& bé&jmé me ngjyrén e kallamarit.




2. Gjurmét e verés né goté, tregues i
cilésisé&?

Aspak e sakté. Zgjatimet ose lotét (gjurmét)
gé bien brenda né goté, po ju tregojné
pérmbajtjen e alkoolit té& verés dhe, né thelb,
asgjé tjetér. Pra, gjéja e sakté pér té théné né
até moment do té ishte dicka si; “Uau! Kjo veré
do té jeté plot me alkool! Shpresoj mos té keté
shije acetoni”. Duke pérmbledhur; alkooli i
larté nuk do té thoté miré. Pérkundrazi, né té
vérteté alkooli mund té jeté njé dhunues; nése
&shté shumeé i lartg, shtyn komponentét e tjeré
té réndésishém té verds, aromat e frutave dhe
aciditetin, jashté tablos.

3. Me shije fruti vs. e thaté vs.e émbél

Kjo éshté e ndérlikuar. Njerézit shkrijné
bashké shije fruti dhe t& émbél. Por mund té
kemi veréra me shije fruti dhe té thata, ose
me shije fruti dhe t& émbla, por jo té thaté
dhe té& émbél né té njéjtén kohé, sepse e thaté
nénkupton mungesén e sheqgerit dhe e émbél
nénkupton praniné e sheqerit. Shumica e
verérave jané me shije frute, kryesisht sepse
rrushi éshté njé frut. Verérat ose do té jené té
thata ose gjysmé té thata ose té émbél bazuar
né zgjedhjet qé verébérési i ka béré gjaté
procesit té fermentimit.

4. Verérat e shtrenjta, mé té mirat?
Pérgjigja mé e miré pér kété éshté: po dhe jo
dhe varet cfaré kuptoni me mé t& miré. Pér
fillestarét, “mé t& miré” dhe “t& kénagshme pér
ju” nuk jané t& njéjta. Njé simfoni mund té jeté
teknikisht mé e miré dhe mé interesante se njé
kéngé pop, por kjo nuk do té thoté gé ju do ta
shijoni duke e dégjuar até mé shumé.

Verérat mund té jené té shtrenjta pér njé
séré arsyesh gé nuk kané té béjné fare me
kénagésiné. Verés, si ¢do mall tjetér, mund
t&'1 rritet cmimi, kur kérkesa éshté mé e larté
se oferta. Nése kritikét e njohur té& verés e
cilésojné njé veré si té jashtézakonshme, do
té shihni rritjen e ¢mimit né vitet né vijim.
Disa veréra, shampanja pér shembull, jané té
shtrenjta pér shkak t& procesit t& pérfshiré né
prodhimin e tyre. Gjithashtu Reserva Rioja, e
cila kérkon té paktén pesé vjet moshim si né
fuciashtuedhené shishe. Megjithaté, asnjé nga
kéto arsye nuk do té thoté domosdoshmérisht
gé té mendoni se kéto veréra jané mé té
mira se ato gé ju shijojné juve. Nuk ka linjé
té gjurmueshme midis ¢mimit té verés dhe
faktorit té kénaqgésisé sé tij pér ju. Thjesht
duhet ta provoni!
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Si t¢ lemé verén
t¢ marré fryme,
dhe kur

Mos bini pre e mitit té vietér gé thjesht heqgja e tapés do té béjé
Ndryshimin. Ne morém disa késhilla t€ ekspertéve se kur duhet
dhe nuk duhet t'i japésh verés njg shans pér té ‘marre frymé'...

Shkurtimisht:

« Jo vetém té hapni shishen dhe thjesht ta lini verén té géndrojé
Zakonisht, vera ka nevojé 60 minuta pér t'u ajrosur si¢ duhet

Kujdes me verérat mé té vjetra: mund ta vrasésh duke e ajrosur shumé
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Sité leninjg vere té
‘marre frymée’

Hapja e njé shisheje vere pérpara pirjes sé saj, me
shpresén se vera do té ‘marré frymé’?

Epo, nése vera nuk éshté dekantuar plotésisht,
vetém hapja e shishes duke e 1éné até té géndrojé
do té keté pak ose aspak efekt.

Kjo pér shkak, se jo mjaftueshém veré ka réné né
kontakt me ajrin, nése éshté ende né shishe.

Kjo éshté gjithashtu arsyeja pse njé veré né
pérgjithési mund té géndrojé e freskét disa dité
pas hapjes.

Né wvardsi té verds, Clément Robert MS,
kryesomelier dhe blerési i verés né 28-50 bare,
rekomandon dhénien mesatarisht 60 minuta, pér
té ajrosur njé vere.

Ku duhet ta lininje veré
t& <marré frymé”?

“Gjithmoné u jap té njéjtat késhilla njerézve”,
thoté Robert. “Eshté e réndésishme qé té kemi
hulumtuar verén; Pér té njohur karakterin e verés
dhe si duhet té shijojé”.

‘Po té ishit, pér shembull, né praniné e njé vere
té brishtg, té njé shishe vere té vjetér, atéheré
uné nuk do té rrezikoja ta ajrosja shumé até. Uné
ndoshta do ta hapja até paraprakisht dhe do té
pérpigesha té gjeja llojin e duhur té damixhanit”.
“Personalisht, uné do té rekomandoja njé goté té
Bordos, né vend qé ta derdhja né njé damixhan”.
“Hedhja né damixhan é&shté e miré pér verén e
re, pér mé shumé ajrosje”, thoté Pierre Grafeule,
drejtor i Léoville Las Cases.

‘Eshté padyshim mé miré té dyfishoni dekantimin,
nése mundeni - jepini té paktén njé oré&’.

Kur nuk duhet te lejoni
g€ nje vere té 'marre
fryme’”?

Ju duhet té jeni té kujdesshém me verérat e
vjetra, dhe t& mos i ajrosni ato pér njé kohé té
gjaté.

“Ju mund té transformoni njé veré té
mrekullueshme né uthull, duke e 1éné até té
‘marré frymé’ pér njé kohé té gjaté”, thoté Robert.
“Verérat e vjetra jané mé té brishta”.

Mund té varet gjithashtu nga lloji i verés dhe
profili i aromés.

“Né rastin e shumicés sé verérave té bardha-,
thoté Steven Spurrier,- nevoja pér ajrim éshté e
rrallé e nevojshme, sepse nuk kané taning”.
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RRUGA IBRAHIM RUGOVA
HEEE B B TIRANA, ALBANIA
TEL: 0682202222

T-Lounge, éshte vendi perfekt pér té kaluar njé mbrémje té
kéndshme ose njé pasdite clodhése nén tingujt e njé muzike té
zgjedhur. Bari ofron pije klasike, koktejle kreative si dhe argétime
té tjera né dizajnin e tij modern té rinovuar rishtazi.
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+' Cmimi i paré pér kategoriné e verérave té kuge

" né "Festivalin e Verés Shqiptare"
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Vera “Duka” prodhohet nga rrushi bio i cili plotéson kriterit agro-mjedisore qé kérkon ky
sistem prodhimi. Kriteri kryesor qé éshté zbatuar &shté pérdorimi i njé baze materiale jo t&
démshme pér shéndetin e njerézve, gjallesave té tjera dhe mjedisin.Vlera shumé e larté e 1éndés
sé paré, teknikat moderne dhe profesionale té prodhimit té verés, ambalazhimi dhe etike-

timi, plotésojné té gjitha ato kérkesa qé i kérkon vera bio me cilési té larté. Nése konsumatori
do kishte fatin té vizitonte kété vreshté do e shijonte mé shumé verén e ardhur prej tij. Be-
sueshmeéria éshté shijé mé vehte.

Kéto veréra hyjné né kategoriné e verérave té forta, késhillohet t& shogérohet me mish t€ pjekur
dhe peshk. Jané veréra riaftésuese pér shéndetin e njeriut, pér asimilimin e ushgimeve, pér té
sémurét kardiaké; ndihmon shumé né pastrimin dhe zbukurimin e lékurés sé fytyrés, et;...
Zbatimi i té gjitha praktikave qé pérmendém kontrollohet nga trupa inspektimit, e cila pasi
bindet pér zbatimin korrekt té teknikave t€ prodhimit gjeneron ¢ertifikatén pérkatése té
prodhimit “Bio” Certifikimi béhet né bazé té standartit t¢ Komunitetit Europian. Vera “DUKA”
éshté e certifikuar si veré e ardhur nga rrushi bio. Kultivarét né vreshtin Duka: Kabernet, Mer-
lot, Tempranilo.

Gézuar i dashur mik, ju e meritoni té shijoni njé veré si kjo!




Shkenca shpjegon
pse vera shijon
ndryshe né ajer
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Nése je njé fluturues i
rregullt dhe njé somelier i
vetédeklaruar, mund ta keni
pyetur veten pér shijen e verés
sé kuge té tavolinés herén e
fundit gé keni fluturuar mbi
Ogeanin Atlantik. Para se té
filloni té pyesni shijen tuaj,
ngelet e sigurt se shija né
fluturim e verés dhe aroma
perceptohet ndryshe nga ajo
e tokés. Kur vjen puna pér té
fluturuar, trupi i njeriut kalon
népér shumé ndryshime gé
pérjetojmé né ajér - lartésia,
lagéshtia e ulét dhe presioni
i reduktuar i ajrit jané vetém
disa prej tyre gé duhen marré
parasysh. Por si ndikojné
faktorét e tjeré té jashtém si:
zhurma dhe ajri i ricikluar, né
perceptimin toné se si shijon
vera né 35.000 metra lartési?
“Hidratimi éshté celési pér té
mbajtur giellzén e mprehté.
Zakonisht shija fillon té
humbasé mprehtésiné pas
rreth 2-3 orésh né lartési”-

thoté njé késhillues vere
né njé kompani ajrore.
“Verérat nuk ndryshojné né
lartési... éshté shija humane
qé i percepton ndryshe pér
shkak té riciklimit té ajrit té
kabinés».

Dr. Herbert Stone, konsulent
ndijor dhe bashkéthemelues
i Sektorit Ndijor né Institutin
e Teknologéve té Ushqimit,
éshté njé fluturues i rregullt
dhe thoté se kontribuimi
i faktoréve té jashtém si
presioni i ajrit ndikon né
aftésiné e trupit pér té shijuar
verén. “Qé né momentin kur
aeroplani éshté nén presion
pér rreth 5000 kémbég,
ajri éshté shumé i thaté, si
rrjedhim dhe qiellza do té
jeté mé e thaté (krahasuar
me até né toké)”, thoté Stone.
“Shqisat tona nuk jané né
té njéjtat kushte si né toka.
Ndjeshméria joné é&shté mé
e mira né ajér té lagésht dhe
té freskét, vera éshté mé e
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avullueshme, duke humbur
aromén e saj mé shpejt”.
Pér té ndihmuar, Stone
rekomandon pirjen e ujit
para dhe pas pirjes sé verés
né aeroplan. “Né lartési té
médha, trupi do té pérthithé
alkoolin mé shpejt”, thoté
Stone. “Alkooli i zmadhon
efektet e tij né trup, késhtu
gé pirja e ujit éshté njé
ményré pér té zbutur
efektin e alkoolit».
Cuditérisht, rezulton se
shkenca gjithashtu luan
njé rol né pércaktimin se si
ushqimi shijon né ajér. Sipas
profesorit Charles Spence,
autor i c¢mimit té ‘Vakti
perfekt’ dhe udhéhegés
psikologjik eksperimental
né Universitetin e Oksfordit,
shkenca gjithashtu luan
njé rol kur vjen puna pér
té shijuar ushgimin né
35.000 metra lartési. Kur
stjuardesa pyet se cfaré
do té déshironit pér darkg,
Spence sugjeron zgjedhjen
e menusé Umami (njé
kategori shijesh né ushqim).
Dhe cfaré nése zgjedh
gjevreké té kripur né vend
té dickaje pak mé té émbél?
“Ne e dimé nga hulumtimet
e disponueshme gé e émbla
dhe e kripura zbehen”, thoté
Spence, késhtu gé ushqgimet
Umami jané mé e mira kur
duhet té konsumoni njé
vakt me veré.

Pra, cfaré vere duhet té
porosisni nése nuk keni
prirje pér té zgjedhur meé
té mirén gé pérputhet me
ushqgimin tuaj né fluturim?
Sipas Spence, mund té
marrim né konsideraté
zgjedhjeneveréssélartésisé
nga Kili ose Argjentina, ku
presioni i ajrit i verés nuk
éshté aq i ndryshém nga
presioni i reduktuar i ajrit
té kabinés.
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Histori

Veré e rral

(Jeverisjes

muzeu né New Jersey
ngrihej mbi (¢

Thuhet se vera béhet akoma mé
e miré me kalimin e kohés. Por
zbulimi i fundit i njé vere g& né
kohén kur Xhorxh Uashingtoni
ishte ende president, e teston kété
teori.

Ruajtésit e muzeut “Liberty Hall”
té garkut té& Union, né New Jersey
zbuluan kohét e fundit njé nga
koleksionet mé té vjetra té verés
‘Madeira’ té& periudhés koloniale,
dhe koleksionin mé té madh té verés
gé nga ajo periudhé né Shtetet e
Bashkuara. Ajo ishte fshehur prapa
njé muri né njé bodrum vere.
Muzeu, i vendosur né kampusin

e Universitetit Kean, njé kolegj
shtetéror i New Jersey, gjeti
shishet gjaté projektit 6- mujor té
restaurimit. Midis koleksionit ishin
tre arka me 12 shishe veré secila
dhe 42 damixhane, qé pérdoreshin
pér mbajtjen dhe transportimin e
alkoolit - pérfshiré njé Madeira gé
daton né 1796-n, pas Revolucionit
Amerikan. Themelues té tillé si
Thomas Jefferson, John Hancock
dhe Benjamin Franklin
thuajse tifozé té verés premium.

Bodrumi i verés u shqyrtua si pjesé
e njé procesi mé té madh rinovimi
brenda muzeut, njé shtépi historike

ishin

& nga koha e
i (reorge Washington,

——_

e ndértuar para Revolucionit, gé
strehonte guvernatorin e paré té
zgjedhur t& Nju Xhersit dhe, qé pas
vitit 1811, familjen e pasur Kean.

Rinovimet béhen c¢do vit pér té
mbajtur vendin historik né gjendje
té miré, sipas Bill Schroh, drejtor i
zhvillimit t& muzeut “Liberty Hall”.
Por rinovimi i bodrumit té& verés

prodhoi mé shumé se ¢’pritej.

“U befasova plotésisht. Prisja
té gjeja njé ose dy shishe kur
kérkonim népér bodrumin e verés,
por asnjéheré sasiné gé gjetém
«, tha Schroh pér koleksionin e
fshehur. «Jo vetém qé kemi shishe




té 1820-s dhe 1796-s, por kemi edhe
katér a pesé té tjera, verén e vjetér
Maideira, né koleksion”.

Gjaté vitit 1796 Madeira géndron
si mjaft historike dhe né shekullin
e 18-t& Madeira nuk éshté njé gjé e
rrallg, tha Mannie Berk, themelues
dhe president i “The Rare Wine
Co”, tregtar vere né Kaliforni i
cili inspektoi arkén e muzeut. Ai
vleréson se té paktén, 100 - 150
shishe Madeira té shekullit té 18-
té, njé veré pérgjithésisht e émbél
dhe e fortifikuar, mendohet se
ekzistojné né total sot.

Ajo gé e pércakton kété veré éshté

historia e saj e origjinés nga njé
importues i pasur i verés Robert
Lenox, i cili e solli até né NJ pérmes
Filadelfias, tha Berk. «Uné jam i
sigurt se &shté importuar si pjesé e
biznesit té tij pér importimin e verés
nga ishulli [portugalez] i Madeira
[jashté brigjeve té Marokut], por
&shté njé veré qé ai e ka zgjedhur
pér vete”.

Ndryshe nga verérat e tjera gé
identifikohen kryesisht nga emri
i prodhuesit, shpesh
merr identitetin e pronaréve té
saj, tha Berk. Madeira e shekullit
té tetémbédhjeté, qé zakonisht
transportohej né fuci népér ogean,
rrallé kishte etiketa qé identifikonin
vreshtin specifik, késhtu qé& vera
kryesisht u bé e njohur nga pronari
i saj ose nga anija qé e mbante até.
Madeira e gjetur né Muzeun e “Hall
Liberty” ishte shitur me shumé
mundési né ankand tek njé pjesétar
i familjes Kean, pas vdekjes sé
Lenox né 1839.

Muzeu i “Liberty Hall” sot,
fillimisht shérbeu si shtépia e
guvernatorit té paré té Neé Jersey,
William Livingston, nénshkrues
i Kushtetutés sé SHBA-sé. Pasi
pasuria u zhvendos né familjen e
pasur Kean né 1811-n, ajo u zgjerua
nga 14 né 50 dhoma.

Madeiras
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Koleksioni i ri &shté njé tjetér
tregues i pasurisé sé Keanit, pasi
Madeira shihej si njé veré e elitave
né shekullin e 18-t&. Sipas Berk,
masat pinin rum, ndérsa Madeira
ishte konsumuar dhe koleksionuar
nga ata me para.

“Ajo kishte cilésiné unike té& té
genit pothuajse e pavdekshme”, tha
Berk, i cili do té thoté se shumica
e verérave do té ishin kthyer né
uthull gjaté shekujve, ndérkohé gé
Madeira - e cila mund té keté réné
pak né cilési - éshté ende e pijshme
dy shekuj mé voné. Njé arsye ka té
béjé me tokén vullkanike né ishull.
Njé tjetér &shté se importuesit
géllimisht i lundronin anijet me
fuci népér tropiké pér té kushtézuar
verén. “Ngrohja e saj né kété
ményré (kalimi ne vendet tropike),
ishte pjesé e procesit qé i dha verés
jetégjatési aq té madhe”, tha Berk.
Madeiras té tjeré nga shekulli i 18-
té vlejné diku nga 10,000 - 20,000
dollaré pér shishe, shtoi ai, por
rrallésia né bazé té origjinés sé tyre
ka shumé gjasa t'i vendosé ato né
rangun mé té larté t& cmimeve.
Muzeu Liberty Hall nuk ka
ndérmend t'i shesé shishet e
sapogjetura dhe té kushtueshme
tani. Ato do té vendosen pér
publikun né bodrumin e verés té
muzeut.
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paska edhe disa fakte

por, mesa duket,
1 dinit. Mé te) jané 10

‘ era i bén njerézit Jumtur, kjo dihet,
té tjera Per yerén, té cilat, me shumé mundési, ju nuk
tjubéjné ta shihni gotén € verés me njé sy tjetér:

fakte qé do

zuar” e ka origjinén nga Roma e lashté, ku ata e
uar qé askush s'pPo mundohej té helmonte diké (pérplasja €
ra goté tek tjetra). Kjo tradité madje flloi dhe mé herét, né

ri verén pér té treguar gé ai g'’kishte géllim t'i helmonte

kitjes sé gotave {& verés me njé “gé

toda pér t'u sigur
derdhej nga njé
pisé e pinteipa

Tradita e tro
dornin kété me
nte qé vera té
lashté kui zoti i shte

epér
gotave bé
Greginé e
mysafirét.
(Shprehja: «pér sh
Meqé pérmen
2 Jburré e kapte gruan
Njé qytetérim i lashté qé
epasi sipas njé besimi, ngjyrae kuge e
dhe dashtonin. Dhe ja pse, sipas egjiptianéve,
Ju pélgen vera dhe gjitashtu njé jeté m
.porositni njé goté vere «kobra”. Kjo pije e

ovraré. Nése dashironi, mund té shtonie

en e verés sshté kur
50. Vendi i dyté mun

daluar gé graté té pinin yeré. Nése njé
a vriste.

tér e shmangni
risnin peréndité

andetin tuaj”)-
dém Romén.. Né Ro
e tij duke piré veré,

nuk ishte fan iverési
yerés ishte gjaku

njerézit humb

ishte e v
;sht, kishte té drejté t
it e vie
kérkonin t& v
né veré.

mén e lashté
ai, ligjér
shte Egjipti- Mbretér
i njerézve qé
in arsyen kur pij
e emocionuese?‘. Atgheré nése vizitoni
kstreme eshté yeré-orizi, € mbuluar me g
dhe zemrén e gjarprit né goté.
Richard Juhlin, njé prof
di t& njihte vetém 4 prej tyre-
& shumé e larté

n verén

Vietnamin,
jakun e njé

esor

gjarpri té sap
&r njohj orézuar né 2004

Kampioni botéror P
5 o fiskulture né Suedi arriti té gjente 43 yeréra nga
shté i madh, mos € mbani verén né kuzhiné. Nxehtésia asht
dhe frigoriferi nuk éshté vendi ideal, pasi
nd ti mbani

Gjithashtu e

jeninjé dhomé ose dollap té errét ku mu

6 Edhe pse tundimi e

+dhe mund ta démtojé cilésing e verés.
eraturat jané chumé t& uléta. Mundohuni té g
t, ose thjeshté blini njé gilar vere.
& koleksion shishesh vere, mos i mban
tkurret duke lejuar ajrin 0s€ oksigjenin té futet n
hte origjinale prej druri, mos U shgetésoni pér
ali, rezultol gé graté te cilat piné 2 got
nuk pijné veré.
risht, két
re shumé vuajtie,

{ me koké lart. Kjo mund t& bé&jé qé tapa té
& shishe. Kthejini me koké poshté,
Kkéte problem.

a vere né dité,

temp
té gjitha shishe
Nése keni 1j

+thahet ose t&
por nése tapa nuk és
{ mbajtur né BRustr

8 Njé sondazh
le sesa ato &

.eksperiencé mé té miré seksua
Njerézit qé kané fobi nga vera quhen oenofobg, po, sigh
ogié mund tiu duket qesharake, mund t'i shkaktojé aty
shpesh né restorante.
Shishja mé e vjetér e

10 oné Speyer té Gjermanisé.

kané

Edhe pse kjo

a njeréz ckzistojné.
nése shkojné

sidomos

325 pas Krishtit dhe ashté e ekspozual né njé muze

yerés daton né vitin
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TE FAMSHEM NGA BOTA E SHOWBIZ

solBiz:

QE E ADHUROJNE VEREN

BEYONCE/JAY Z

Kéta té dy jané né fillim té listés, sepse ata, jo vetém qé
zotérojné kompaniné e tyre té shampanjés dhe i kané
béré marketing me ané té muzikés sé tyre, qé éshté dicka
e zgjuar dhe “cool”, por gjithashtu jané fansa té zjarrté té
saj.

Drake ka njé rol t& madh né sjelljen e verés 'Moscato' né
vémendje. Jo ¢dokush &shté njé tifoz i madh i Moscato-s,
por duhet respektuar shumé se ai ishte né gjendje té bindte
njé grup té madh té fansave té Hip-Hop-it pér té piré njé
veré shumé té volitshme té bardhé. Mbresélénése!

RIHANNA

Ajo éshté e bukur, me njé zé engjéllor
dhe i pélgen shumé té pijé veré.
Cfaré kérkoni mé shumé?
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Oprah pi veré. Oprah é&shté njé ndér femrat mé té
fugishme né boté. Porse pirja e verés e bén Oprahn
akoma mé té fugishme. Njé frymézim se mbase vera do
t'ju béjé té fugishém njé dité.

CHARLIZE THERON

Charlize Theron éshté producente, modele dhe
aktore me Oscar. Ajo gjithashtu e dashuron verén.
Charlize s'mund t'i mungonte kurrésesi listés.

Pavarésisht axhendés sé tyre shumé té
zéné, Obamat e gjejné kohén pér té shijuar
veré. Me sa duket njerézit e suksesshmén
e kané verén pjesé té sekretit té tyre.

MBRETERESHA E ANGLISE

Ajo ka mbretéruar mbi 7 vende gé nga viti 1952,
duke piré veré né té njéjtén kohé. Mbretéresha éshté
akoma mé mbretérore me njé goté veré né doré.

Shikoni! Ajo éshté fotografuar duke kaluar shumé miré,
ndérsa pi veré. Té gjithé do té déshironin té kalonin kaq
miré, tani.
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Nése nuk e dini se kush éshté Andy Dick, po flasim pér njé
aktor/komedian, dhe ai &shté totalisht i cmendur. Até e kané
nxjerré nga njé fabriké vere. Atij nuk i intereson asgjé, aspak!

Ok, e di gé tani jeni duke menduar: “Ky nuk
8shté njé njeri i vértetd”. E cfaré pastaj?
Ky éshté njé personazh, i papérkulur para
asgjéje, qé vazhdimisht pi veré, késhtu qé e
meritonte té ishte né kété listé.

;| GJITHE KASTI | MAD MEN

Pérséri s’jané té vérteté, por vini re... ata e
béné pirjen e verés art e té duket sa mé “cool”
té jeté e mundur.

AMY SCHUMER THERON

Jo vetém gé éshté njé verépirése e paparé né shoén e saj
“Né Brendési té Amy Schumer”, por gjo gjithashtu trajtoi né
ményré gesharake njé grup beqarésh ne “The Bachelorette”.
Thjesht fantastike.
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tare ndodh pas pirjes
sé 1, 2 dhe 3 gotave vere?
Fotot virale tregojne gjith¢ka

ushdo qé ka pasur
ndonjéheré njé dité té
gjaté né puné dhe ka

nevojé qé té relaksohet me
veré do té kuptojé se pse ky
set fotosh u bé kaq popullor.
Projekti “3 gota” 1 Marcos
Albertit filloi si njé shaka
dhe disa gota me miqté e tij.
Projekti fotografik fillimisht
pérshkruan miqté e Albertit
duke piré, sé pari menjéheré

pas punés, dhe pastaj pas njé,
dy dhe tre gotash vere. Por
pas garkullimit té historisé ,
“3 gota” ubé mé shumé se njé
shaka. Né fakt, ai u bé virale,
duke mbledhur mé shumé se 1
milion shikime dhe gati 1,800
komente néjavéne saj té paré.
Kashtu Alberti filloi té bénte

mé shumé foto dhe jo vetém

té miqgve té tij.




Alehandr:

Wwine news

“Fotoja e paré u bé menjéheré
kur mysafirét sapo arritén né
studio pér té ‘kapur’ stresin
dhe lodhjen pas njé dite té
gjaté pune duke u pérballur
gjithashtu edhe me trafikun e
rénduar pér té arritur kétu»,
shpjegoi Alberti né fagen e tij
t& internetit. “Vetém né kété
kohs argétimi dhe projekti
im mund té fillonin. Né fund
t& ¢do gote vere, njé fotografl,
asgjé té zbukuruar, njé fytyré
dhe njé mur, 3 her&”. Fotografl
brazilian donte té fiksonte né
foto ndryshimet e humorit té
subjekteve té tij pas ¢do gote
“«Gota e paré e verés

vere.
ashté e gjitha ushqim, gota €
dyté ka té béjé me dashuriné
dhe e treta &shté njé kaos.
Uné doja té vértetoja nése ky
pohim ishte né fakt i vérteté”
shprehet Alberti.




Adreda: Shkémbi i Kavajés, Durrés

Tel: 052 263 711 | e-mail: info@hotelbleart.com | www.hotelbleart.com

Hotel Bleart éshté njé hotel modern i cili
ndodhet né njé zoné té privilegjuar qé
mbart sivlera historike ashtu dhe vlera
turistike. Né kété zoné, e ashtu-quajtura
Petra gjaté antikitetit, ka ndodhur njé
nga betejat mé té famshme midis Jul
Cezarit dhe Pompeut né vitin 48 para
Lindjes sé Krishtit. Sot, kjo zoné quhet
Shkémbi i Kavajés.

Njé tjetér vleré historike e Hotelit
Bleart &shté nderi i mikpritjes sé per-
sonaliteteve té shquara té Shqipérisé
té cilét ishin té ngarkuar me procesine
¢cmuar té propozimit té Draft-Kushte-
tutés sé vendit né vitin1998, e cilau
miratua mé pas nga Parlamenti Shqip-
tar.

Hotel Bleart éshté inauguruar mé daté

1Qershor, 1994, dhe shumé shpejt u bé
njé ndér emrat mé té réndésishém pér
aktivitetet e biznesit dhe turizmit né
Shqipéri. Ndodhet vetém 20 m larg nga
bregu i detit, dhe vetém 10 m nga plazhi
ranor, 10 km larg nga gendra e qytetit

té Durrésit, 20 km larg nga Aeroporti
Ndérkombétar “Néné Tereza" 35 km nga
Tirana, kryeqytetii Shqipérisé.
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English G arden

Koha per festé! Mbushni gotén tuaj me 20ml
tonik sambuku dhe 2oml xhin (Hendrick ashté e
mrekullueshme pér shkak té hidhérimit t& Kkastravecit)
dhe mbusheni deri né fund me Prosecco akull té frohté.
Njé fije e vogél me nenexhik t& freskét e bén até té
pérkryer. Duhen dy minuta.

Bellini Blush

Léngu i freskét i shegés dhe Creme de Cassis i japin
ngjyrén € skuqur perfekte. pak vodka e gjalléron!
Merrni 20 ml nga secili ... pasta] plotésoni me Prosecco.
pérséri, dy minuta.

Lemon Sparkle

Koha pér té shkuar realisht italian - né dy minutal
Nése nuk e keni provuar kurré limongellén, likerin e
mrekullueshém +& limonit té bregdetit térhegeés Amalfy,
ky éshté njé vend i miré pér té filluar. Hidhni 30 ml né
njé kupé dhe plotésoni me Prosecco té ngriré né ményré
t& barabarté. Var mbi buzén € gotés njé feté shumé t&
hollé limoni Per pamjen € pérkryer. Belissimo!
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| RRENOJAT FSHEHIN KANTINEN
8 % ME TE VIETER SHOIPTARE

.
W
! "‘_ﬁ.

é periudhén e antikitetit té voné, né peshkopatén e Bylisit u
ndértua njé kantiné vere. Proné e peshkopit té gytetit dhe
e vendosur né kompleksin peshkopal, ajo éshté njé model i

vjetér i pérpunimit té késaj pijeje. Rrénojat e késaj punishteje vijné
té ruajtura miré deri né ditét tona, duke na sjellé déshmi té gjalla té
shekujve té hershém.
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Kantina e verés né Bylis

E ruajtur mé miré né Mesdhe jo vetém pér periudhén
e Antikitetit t& voné, por pér té gjitha periudhat,

aty mund té shihet i gjithé procesi i prodhimit té
verés, qé nga ardhja e rrushit deri né nxjerrjen e
verés. Eshté njé hajat me njé oborr ku vinte rrushi,
shkarkohej dhe depozitohej brenda. Nga aty kalonte
né punishte, e cila ruhet gati e ploté. Eshté ruajtur
mjaft miré vaska e shtrydhjes me kémbé, ena e
shtrydhjes me doré, ena ku depozitohej mushti
fillimisht, pitosat ku vendosej mushti pasi shtrydhej
prej nga ku kalonte né vaskat e médha. Deri tani
jané gérmuar dy vaska t& médha dhe njé tjetér qé
éshté identifikuar, por akoma nuk dihet se sa mund
té jené né total. Vaskat e médha jané me pérmasat
tre me tre metra dhe dy metra té larté. Nga kjo mund
té kuptohet se sasia e verés qgé mund té pérpunohej
aty ishte e madhe. Vite mé paré &shté gérmuar edhe
magazina, ku jané gjetur 21 pitosa té cilét kané
véllime t& médha deri né tre (hektolitra) kuintalé.
Por, mund té keté edhe magazina té tjera qé nuk jané
gérmuar akoma. Kjo radhitet ndér kantinat e médha

78

té verés. Kjo do té keté vlera jo vetém pér studimin

e saj, por edhe pér t'u vizituar, sepse aty mund té
shihet garté i gjithé procesi i punés né njé kantiné.
Jané té ruajtura miré qé té gjitha pjesét e njé kantine
té madhe vere dhe mund té shihen vendet ku jané
kryer té gjitha proceset e punés. Késhtu, ne kemi

né vendin toné njé model té vjetér té pérpunimit té
verés. Arkeologu Skénder Mucaj shton se akoma nuk
&shté gérmuar e gjitha, sepse deri tani éshté paré
vetém punishtja dhe njé pjesé magazine. “Ka shumé
ambiente gé mendohet se jané magazina. Me sa
&shté vézhguar deri tani, nuk ka shumé ndryshim né
ményrén e prodhimit té verés nga ajo kohé né kohén
toné. Enét gé e mbanin verén e prodhuar, né até kohé
ishin prej balte dhe kéto té fundit jané gjetur né kété
kanting”, - shprehet Mucaj.

Bylisi

Bylisi éshté njé nga gendrat mé té réndésishme
arkeologjike té Shqipérisé, renditur pér nga vlerat
monumentale. Bylisi ka gené qyteti mé i madh ilir

né Iliriné e Jugut, dhe ka njé pozité zotéruese mbi
kodrat e Mallakastrés dhe mbi luginén e Vjosés.



PADAM

BOUTIQUE HOTEL & RESTAURANT

ADRESA: PADAM BOUTIQUE HOTEL, RRUGA PAPA GJON PALI II, TIRANA, ALBANIA
TEL: 069 202 5122 | WEB: WWW.PADAM.AL



Dal 1898

Alehandro Distribution
Adresa: Tirané, Albania

Cel: 00355 69 20 97447
web: www.alehandrodistribution.com
email: info@alehandrodistribution.com
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