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ot éshté ditélindja e revistés “Alehandro Wine

News”. Kjo nuk éshté thjesht njé revisté mé tepér

né treg, por njé ngjyré mé shumé. Té flasésh pér botén
e verés, éshté si té flasésh pér misteret mbi njeriun.
Duam gé kjo revisté té behet si zemra pér njeriun,
té pércjellim te lexuesit sentencén universale, se;
vera &shté pija supreme e njerézimit, &shté esenca e
civilizimit, éshté ajo qé vadit tokat e shkreta té shpirtit,
ajo gé kthen mendjen toné né heshtje medituese. Kjo
revisté éshté drithérimé e pasionit, njé hap mé shumé
drejt civilizimit dhe sé vértetés.
Njé shishe vere mban histori, &shté tregues i
pérpjekjeve njerézore té pafundme. Ajo éshté rezultat
i profilit té talenteve, eksperiencés sé shekujve,
pérkushtimit té mjeshtrave. Pikérisht kéto duam
té fagosim népér faget e késaj reviste, pér té béré
té mundur gé té& sjellim te lexuesi nén dritén e
pérshtatshme kuptimin, vlerat, réndésiné gé léngu
i verés ka pér njé jeté té shéndetshme. T’u tregojmé
njerézve se léngu i verés nuk na braktis kurré! Njerézit
jané té& bukur sidomos kur dashurojné dhe shijojné
verén bekimtare.

Editorial

rrwine news

\jét hap mé
numé drej.

S|
civilizimit dhe
sé vertetés

Njé nga synimet tona éshté, qé té pérhapim kulturén e
njohjes sé saj, me qéllim gé ajo t& mos mbetet privilegj,
vetém i njé pakice.
Né ecuriné e saj, pérgjaté kohés, do té sjellim né
brendi té revistés: intervista me prodhuesit mé té
famshém nga té pesté kontinentet e planetit, me
somelierét mé té shquar, me shefa t& médhenj kuzhine,
pérkthime nga enciklopedité botérore e shkrimtaré t&
verés. Do té pasqyrojmé etiketa té reja dhe té vjetra,
duke késhilluar se si shogérohen me ushgimet. Do
té sjellim eksperiencén e vreshtarisg, vreshtave té
géndisur mbi kodrat e buta apo buzé lumenjve, té
puthura nga dielli dhe shiu, té vézhguara nga syté e
mjeshtrave dhe pérkédhelur nga duart e vjelésve deri
né destinacion fundor; gllénjka gé vjen si padrone e
zbret né stomakun toné.
Sé fundmi, déshirojmé qé revista “Alehandro Wine
News” té shijohet prej lexuesve ashtu sic shijohet njé
frut i pjekur.
Udhé té mbaré e bekuar qofsh “Alehandro Wine
News”!

Richi Fundo (Spirollari)
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ega Sicilia éshté
njé punishte vere
spanjolle, e vendosur

né Ribera del Duero
Denominacion de Origen
né Valladolid dhe Castilla
y Ledn (né veri té Spanjés).
4 . Vera “Vega Sicilia” éshté e

) BODEGAS VEGA SICILIA, S A, e njohur si njé ndér verérat mé
té mira spanjolle. Kur Vega
Sicilia u bé pjesé e jetés sé
familjes Alvarez né vitin
1982, familje e cila éshté
anétare e Primum Familiae
Vini, u hodhén themelet
pér té krijuar Tempos Vega
Sicilia. Qé nga atéheré ajo
éshté rritur vazhdimisht dhe
né ményré té géndrueshme,
qé pérfshin futjen e verérave
té prodhuara né zona té
ndryshme pér té arritur
te konsumatorét e rinj né
mbaré botén, duke shtruar
rrugén pér njé té ardhme
premtuese dhe shumé té
suksesshme.
Filozofia e Vega Sicilia éshté
qé té respektojé vlerén e
kohés dhe pasionin pér
njé puné té béré mirg; njé
angazhim pér vértetésing,
cilésiné e shkélgyer dhe pér
té pérmirésuar ¢do vit té
vjelat, duke i dhéné vleré
origjinales dhe tradicionales.
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Denominacion de Origen
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Duhet théné qé né Shqipéri nuk
ka patur asnjéheré njé revisté

té miréfillté pér verén, si lindi
kjo ide pér ta realizuar dhe cili
éshté qéllimi?

Eshté e vérteté qé nuk ka patur
njé revisté té késaj natyre. Né fakt

revista ekzistonte brenda meje prej
kohésh. Ajo ishte me mua kudo,
uné flisja me t& e ledhatoja, me
pérgjonte teksa realizoja takimet
pér rritjen e biznesit népér kantinat
italane,
Here

apo chateau-té franceze.
rrinte urté, heré ngrinte
krye pér té dalé né dritén e diellit.
Ndodhi tamam si¢c hedhim ujin né
goté, ne nuk e dimé se cila &shté ajo

piké e fundit qé do té derdhet jashté
saj.

Ju jeni e lidhur ngushté

me botén e verés, pra keni
infomacion té detajuar pér
cilésiné, prodhuesit dhe llojet

e verérave. Nga bisedat qé

keni né vazhdimési me klientét
dhe miqté, a jané té informuar
shqiptarét pér verérat?

Té flasésh pér verén, éshté si té
flasésh pér misteret mbi ne. Jo
mé kot Robert Mondavi, njé nga
prodhuesit mé t& famshém né planet,
e ka vlerdsuar verén si esencén
e civilizimit. Sigurisht, mbas kaq

Erjola Braha

Bola e verés
dhe uné i
pérkasim
njéra-tjetrés

vitesh té ngjeshura me eksperiencg,
mund té them gé zotéroj mjaft miré
sektorin e verés, qé ka té bé&jé jo
thjesht me biznesin, por edhe me
vreshtaring, pérpjekjet me pasion
dhe dashuri pér kultivimin e llojeve
té rrushit e deri te botilimi apo
maturimi i saj népér barik.

Né Shqipéri deri né& vitet 2000
&shté konsumuar kryesisht rakia
dhe birrat. Késhtu gé futja né
tregun vendas e etiketave té verés
italiane dukej fillim tepér i véshtiré,
gati mision i pamundur, si njé
pérpjekje pér té mbjellé tréndafila
né shkretétiré. Pra, duhej té
rrézoheshin zakone té rutinés, e aq



mé shumé té mendoje qé shqiptarét

jané shumicé me  pérkatési
myslimane, gjé qé teorikisht nuk e
favorizon konsumin e verés. Ndérsa
nga kéndvéshtrimi im, mendoj se
para se gjithash shqiptarét jané
Eshté&
dashur té& pérballohet njé volum
i madh bisedash dhe kontaktesh
me menaxheré dhe administratoré

baresh, hotelesh,

supermarketesh, deri

me pérkatési europiane.

restorantesh,
etj,, sa
pérgjaté viteve, shishet e verés zuné
vendin gé meritonin. Sot mund té
them se njé pjesé e miré e klientelés
ka njohje té admirueshme pér
léngun e verés, madje deri aty
sa tashmé kemi edhe sommelier
shqgiptaré. Kjo mé jep kénaqgési dhe
mé inspiron pér té ardhmen.
Bizneset né té cilat dikush

mund té angazhohet jané té
panumeérta sot, pse pikérisht
keni zgjedhur té promovoni
verén dhe madje até mé
cilésoren né boté?

Né cdo nisje ka njé spunto. Uné
atéheré jetoja né Itali. Krijova
miq té vlefshém té cilét kush mé
pak e kush mé shumé, mé dhané
mundésiné té& njihem mé nga afér
me botén shkélgyese té verés.
Késhtu, lindi natyrshém ideja pér ta
tregtuar, mé sakté pér ta importuar.
Ndjeja gé kjo boté dhe uné i
pérkisnim njéra-tjetrés, sepse, mes
té tjerash vera brenda saj ka dicka
gati femérore, ndérsa ajo si forcé
gravitacionale mé térhigte gjithnjé
e mé tepér, deri né momentin kur
ideja fillestare u rrit fugishém dhe
njé dité u ndjeva njésh me déshirén
e kurajon time pér t’ia nisur... Sot,
kur shikoj mbrapa, me krenari them
se ia dolém. Ia dolém té sjellim né
tregun toné kantinat “top of the
top” nga pesé kontinente. Pér kété
ndjehem e realizuar.

“Alehandro Distribucion” tashmé
bashképunon me kantinat e verés
mé té famshme né boté. Mund

té na thoni dicka rreth migésisé
qé ju keni krijuar me familjet e
tradités pérsa i pérket verés, si
jané ata si njeréz?

Eshté e vérteté q& kam krijuar
dhe gézoj migési me prodhues
té famshém, nga mé té dégjuarit
dhe imponuesit e tregut planetar.
Ndjehem me fat dhe e bekuar pér
kété. Ashtu sic ndjehem po aq e
respektuar prej tyre, mbi té gjitha
edhe ndoshta ngagé pérfagésoj njé
vend té vogél si Shqipéria, qé pér
shumeé prej kétyre prodhuesve ishte
gati e panjohur! Mé voné u dukej
vend ekzotik. Ndérsa ata qé kané
vizituar Shqipériné kané mbetur
jashtézakonisht t& mrekulluar. Por
jo vetém kag, mendoj se respekti
ndaj meje vjen edhe pse kam thyer
mitin mashkullor, se vera u pérket
vetém atyre! Q& t'i pérgjigjem edhe
pjesés tjetér té pyetjes se si jané ata
si njeréz, e them me plot gojé se,
mbi té gjitha, jané modesté, fisniké,
bujaré dhe tejet aristokraté. Kéto
tipare dhe virtyte brenda tyre jané
si njé frymémarrje e vetme.

Nga verérat qé tregétoni ju, a

ka ndonjé marké qé shqiptarét

e preferojné mé shumé, apo
pélgejné té gjitha llojet e verérave
mjafton té jené cilésore?

Nuk mé duket e drejté té pronon-
cohem pér etiketa té vecanta. Por,
mund té them qgé& shqgiptarét, né
pérgjithési, parapélgejné etiketat
italiane né raport me ato franceze.
Kjo shpjegohet me aférsiné toné me
kulturénitaliane, diasporén e madhe
té shqiptaréve né Itali dhe faktoré té
tjerd... Gjithsesi, preferencat jané
individuale, ato varen jo vetém nga
standardi ekonomik, por edhe nga
kultivimi gé ka gjithsecili prej nesh
né njohjen e verés.

Cilén veré konsumojmé mé
shumé né Shqipéri, verén e
bardhé apo até té kuqge?

Kjo, sé pari, varet dhe nga stinét.
Normalisht, né muajt e nxehté
preferohen spumantet, prosecot
dhe verérat e bardha. Por mund
té them, se né shumicé verérat
e kuge mbeten gjithmoné mé té
preferuarat.

Ju jeni njé néné, bashkéshorte

dhe njé “bizneswoman”. Si e
ndani kohén mes biznesit dhe

Alehandr:

Wwine news

familjes? Si arrini ta menaxhoni
kété pjesé?

Eh! Uné them si e ndan koha,
kohén me mua.! (buzégesh). Uné
nuk jam dakord me ato gra gé
viktimizojné veten dhe jetén e tyre,
duke argumentuar se jané té zéna
me familjen. Ka kohé pér té gjitha.
Heré primare del familja, heré
biznesi dhe kontaktet. E gjithé dita
ime é&shté njé ekuilibér mes tyre.
Kuptohet gqé kam edhe ndihmén
apo pérkrahjen e té aférmve.
Ekziston njé bindje e
pérgjithshme, sidomos né
Shqipéri, qé biznesi éshté mé
tepér njé “sport” mashkullor, sa
e véshtiré éshté pér njé femér

té penetrosh né treg dhe pér mé
tepér té jesh e suksesshme?

Ky koncept nuk éshté vetém né
Shqgipéri. Nuk é&shté vetdm pér
biznesin. Késhtu &shté menduar
edhe pér pjesémarrjen e grave
né politiké, madje, njé shekull mé
parg, edhe né vendet gé sot mbajné
flamurin e civilizimit, graté nuk
kané patur té drejtén e votés apo
té studimit.. Kétu te ne, dozat
kané gené dhe jané ndjeré mé fort,
kjo, edhe pér shkak t& sé& kaluarés
obskurantiste dhjetra shekullore.
Por, si¢cthuhet,kohaéshtékapricioze,
ndaj konceptet anadollake ajo i
tejkalon dhe i mbulon... Tashmé, né
njé shogéri shqiptare té hapur drejt
botés s& qytetéruar, né pérpjekje
té vazhdueshme pér té arritur
demokraciné e vérteté, koncepti né
fjalé mé duket i tejkaluar, i pérket
té shkuarés. Késhtu si uné, népér
Shqipéri ka me mijéra femra té
pérkushtuara né biznes. Kété e them
me bindje té ploté, pasi kam patur
rastin té takoj shumé prej tyre.
Cilat jané planet pér

té ardhmen?

Planet jané gjithmoné aty. Presin
té maturohen ashtu si verérat e
vijetra. Pér kété le té flasim heré
tjetér. Ashtu si sot realizohet njé
prej planeve, dalja pér heré té paré
né Shqipéri e revistés “Alehandro
Wine News”. Ju faleminderit!
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€ né lashtési, kjo
pije elegante dhe
madhéshtore

ésht€ provuar né té
gjithé botén. Té shumté
jané njerézit té cilét
injorojné ruajtjen sa mé
miré té verérave té blera
né kantina, né dyganin e
lagjes apo supermarket.
Mésoni se si taruani até
sa mé gjaté dhe né fund
té shijoni njé produkt
mé té miré.

Pérpara hapjes

a Pozicioni

14

Mbajini shishet horizontalisht, né kété
ményré tapa do té mbetet né kontakt me verén
duke shmangur tharjen, njé tapé e thaté do té
lejonte qé ajri té depértojé né shishe, vera do
té oksigjenohej dhe do té fitonte njé aromé
té pakéndshme tape. Lini anén me etiketé
té kthyer lart, késhtu gé ndonjé sendiment
natyror né fund té shishes do té jetéd shumé
mé e lehté pér t'u identifikuar.

/

- Si laF@aime veren

aErrésira

Vera nuk e do dritén, sidomos rrezet e
diellit t& ndritshme ose fluoreshente, rrezet
ultravjollcé né fakt, démtojné strukturén e
verés duke i dhéné asaj njé aromé dhe shije
té pakéndshme. Pér kété arsye shumica e
shisheve kané njé ngjyré té errét té gjelbér
(ka edhe shishe gelqi t& pajisur me filtra).
Nése ju mungon njé hapésiré e mbrojtur miré
nga drita, ku té ruani verén, mbulojini shishet
me pélhuré, ose lérini ato né paketimin e
tyre origjinal (karton) né njé cep té geté té
shtépisé. Nése rastésisht ekspozoni shishet
tuaja né drité, pérpiquni té pérdorni llampa
inkandeshente ose me avuj natriumi.




Temperatura

+ Njé shok termik mund té shkatérrojé verén né ményré té pariparueshme,
késhtu qé sigurohuni qé temperatura dhe lagéshtia té jené konstante. Né

shumé pjesé té botés pérdorimi i sistemeve té ajrit t& kondicionuar né
brendési té bodrumeve, éshté béré e zakonshme.

« Temperatura e magazinimit duhet t& mbetet né njé rreze gqé shkon
nga 12 deri né 24 gradé. Temperaturat mbi 24 gradé oksidojné verén,
temperaturat tepér té uléta krijojné njé shok, té afté pér té kompromentuar
procesin e vjetrimit, duke kufizuar kohézgjatjen e tyre né kohé. Vera

preferon té ngrohté&n né té ftohtg, por temperatura e magazinimit né mes

15 dhe 18 gradésh é&shté ideale.

Alehandr:

Wwine news

Temperatura ideale ésheé Nuk dubet t kalojé
12.2'G 26°C

« Shmangni ndryshimet e papritura té temperaturés, ¢do ndryshim duhet béré ngadalté dhe gradualisht. Vera
“merr frymé” (ka njé shkémbim té vazhdueshém té ajrit mes brenda dhe jashté shishes pérmes tapés) dhe
ndryshimet e temperaturés i shkaktojné ‘vuajtje’, duke kompromentuar vjetrimin, vecanérisht nése béhet fjalé
pér verén e kuge.

e Lévizja

Gjaté transportit, verainénshtrohet
njé shoku té vogél, sapo té arrini
né shtépi, sistemojeni né vendin e
zgjedhurpérruajtjedheparandaloni
lévizje té métejshme. Cdo lévizje
ose vibrim ka efekte negative né
veré, ndaj éshté gjithmoné njé ide
e miré té blesh veré disa dité para
datés sé pércaktuar té degustimit,
né kété ményré do té keté kohé pér
té rifituar ekuilibrin e saj natyror.

aKoha

Ruajeni verén pér kohén e duhur, jo té gjitha verérat
pérmirésohet me vjetrimin. Verérat ekonomike, normalisht
pihen té reja. Verérat e kuge zakonisht mund té ruhen,
pér njé periudhé kohe gé varion ndérmjet 2 dhe 10 vjet.
Jané cilésia, sasia e tanineve dhe shkalla e aciditetit qé
pércaktojné “datén e skadimit”. Vera e bardhé, né thelb,
duhet té pihet jo mé voné se 2 vjet nga data e prodhimit. Si¢
e dimé té gjithé ¢do rregull ka pérjashtimet e tij, ka veréra té

bardha té& moshés pér mbi 20 vjet!

veré e bardhé

BT shampanjé

6-8'C

e Lagéshtia

Té mbash njé normé lagéshtie
konstante sa mé shumé té jeté e
mundur, me pérmbajtje lagéshtie
rreth 70%, e pengon forcimin e
tapés dhe minimizon avullimin e
verés. Shumé lagéshti, me nivele
mé té larta se 70%, do té lejojé
rritjen e mykut t& démshém dhe
pérkegéson etiketat e shisheve
tuaja. Higrometri do tju ndihmojé
té mbani té& monitoruar lagéshtiné.

@Temperatura e shérbimit

« Verérat e reja té kuge: 13°C

@ Vera e ‘dashuron’ vetminé

Mos harroni se vera ‘merr frymé’,
mos e ruani até né njé mjedis ku
ka ushgime té tjera ose objekte
té tjera me aroma shumé té forta
(p.sh. djathéra dhe sallamra), duke
shmangur késhtu kontaminimin e
verés suaj. Gjithashtu njé ajrosje e
miré éshté njé ndihmé e madhe né

parandalimin e kontaminimit.

Cdo veré ka temperaturén e saj ideale pér t>u shérbyer, respektimii sé
cilés na siguron té pimé njé produkt optimal dhe té shijojmé té gjitha
nuancat e shijes dhe aromat. Njé temperaturé e gabuar e shérbimit
mund té sfumojé vite angazhimesh, maturimi dhe vjetrimi.

« Verérat rozé dhe té bardha té thata: 8° - 14°

« Prosecco-t, Spumantet dhe Shampanjat: 6° - 8°

« Veréra té vjetra té kuge: 15° - 19°
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Familja Antinori
2¢ gjenerata dhe 600 vjet tradité

“Rrénjét e lashta luajné njé rol té réndésishém né filozofiné toné, por
ato kurré nuk kané mbajtur prapa shpirtin toné inovativ.” - Marchese
Piero Antinori




Alehandr

Familja Antinori i éshté dedikuar prodhimit té verés pér mé shumé se
gjashtéqind vijet, kur, né 1385, Giovanni di Piero Antinori u bé pjesé e Artit
té Vinattierit né Firence, vit i cili dokumenton zyrtarisht se njé parardhés i
familjes Antinori ishte prodhues vere. Gjaté gjithé historisé sé saj té gjaté, qé
pérfshin 26 breza, familja e ka menaxhuar gjithmoné veté kété biznes duke
béré zgjedhje inovative e ndonjéheré té guximshme, por gjithnjé duke ruajtur
té palékundur respektin pér traditén dhe pér territorin.

Kur familja nisi té prodhonte veré 6 shekuj mé paré, ishte né zonén e njohur
té Chiant-it, mes Firences dhe Sienés, né ato kodra t& mrekullueshme, gé
prej shekujsh me rradhé prodhojné veré té njé cilésie té larté dhe njé veré qé
pasqyron vecorité dhe karakteristikat e asaj zone.

Sot kompania drejtohet nga Marchese Piero Antinori, me mbéshtetjen e tri
vajzave Albiera, Allegra dhe Alessia, té pérfshira né aktivitetet e biznesit.
Tradita, pasioni dhe intuita ishin vlerat 1évizése qé cuan Marchesi Antinori té
afirmohet si njé nga prodhuesit kryesoré italiané té verérave me cilési té larté.
Me mbi 1900 hektaré né Itali - kryesisht né Toscana dhe Umbria, zemra e
kompanisé éshté padyshim Toscana, njé vend ku familja Antinori zotéron
pasuri né fushat kryesore té prodhimit té verés: né Chianti Classico - ku tani
ndodhet Montepulciano, shtépia e re e Marchesi Antinori, nga Bolgheri né
Montalcino.

Wwine news
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Pér familjen Antinori ¢do e vjelg, ¢do terren, ¢do ide gé
duan ta véné né jeté, &shté njé fillim i ri, njé kérkim i ri
pér té rritur kufijté maksimalé té cilésisé. Marchese
Piero dashuron té thoté: “Rrénjét e lashta luajné njé rol
té réndésishém né filozofiné toné, por ato kurré nuk kané
mbajtur prapa shpirtin toné inovativ”.

Pértej tradités vitet ’60 u pasuan nga njé 10-vjecar, ku vera,
sidomos ajo toskane, pér njé mori arsyesh, pésoi krizé té
madhe cilésie, pésoi njé krizé imazhi dhe cmimesh.
Pérparim i madh, i cili i lejoi familjes Antinori té béhet
njé nga kompanité kryesore né skenén globale té verés,
erdhi né vitet shtatédhjeté, kur babé e bir, Nicolo dhe
Piero, filluan até qé u quajt “Rishikimi kritik i Chianti-t”. Si
rezultat i hulumtimeve né pérdorimin e teknikave té reja
erdhi dhe krijesa e paré “Tignanello”.

1971, éshté viti né té cilin éshté prodhuar pér heré té paré
Tignanello, vera e madhe nga rrushi Sangiovese dhe njé
pérgindje té vogél té Cabernet , i cili konsiderohet si
pararendés i Rilindjes té verés italiane dhe njé nga té parét
e quajtur nga amerikanét “Super toskan”.

“Tignanelo” lindi si veré tryeze, e zakonshme pérsa i
pérket klasifikimit, sepse nuk mund té& pérfshihej né
rregullat e produktit t& eméruar me origjiné té kontrolluar,
pikérisht, sepse ishte njé veré e re e prodhuar nga metoda
té ndryshme dhe nga lloje té tjera rrushi.

Ky ishte klasifikimi mé i ulét, por pavarésisht késaj, korri
njé sukses té paimagjinueshém, pikérisht pér cilésiné qé
ofronte, duke péruruar késhtu até kategori té verérave
gé jané shtuar me kalimin e kohés dhe sot njihen si ndér
verérat mé prestigjioze té globit.

Pikérisht Tinganello ishte vera qé hodhi bazat pér njé
gjeneraté té re verérash dhe pér shkélgimin e verés italiane
gjaté kétyre 40 viteve té fundit. Kjo gjeneraté vazhdoi me
até qé do ishte supriza e madhe, verén “Solaia”, e cila lindi
né vitin 1978 dhe pati njé sukses té madh nga piképamja
e cilésisg, edhe se ishte nje veré e re, ngjalli kureshtje dhe
interes pér opinionistét mé né zé té sektorit.

Pérbérja e Tignanello éshté zakonisht 80 % Sangiovese
dhe 20 % Cabernet, ndérsa Solaia éshté e kundérta. Solaia
u prodhua pothuajse rastésisht né vitin 1978, kur familjes
i mbeti njé sasi e madhe Cabernet pér Tignanello, ndaj
vendosi té prodhonte njé veré té re me shumicé Cabernet.
Cilésia e verés ishte shumé e miré pér té injoruar.
Pérfundimisht, kur vera rezultoi e suksesshme, njé pjesé
e vecanté e prodhimit iu kushtua ekskluzivisht Solaia-s.
Viti 1997 u cilésua si viti i kulmit t& “Solaia” dhe shumé
i mbaré pér Toskanén. Revista mé prestigjoze e verérave
“Wine Spectator” e rendit “Solaia” si verén mé té miré té
vitit. Kjo éshté hera e paré qé njé veré italiane z€ vendin e
paré né klasifikimin botéror.

Marchesi Antinori ka gené gjithnjé pararojé, duke
krijuar veréra té reja té cilésisé sé larté, té cilat sot jané
té vlerésuara ndérkombtarisht pér elegancén dhe finesén,
duke ruajtur karakterin e tyre origjinal.

Antinori flet pér verérat e tij me krenari té dukshme; edhe
pas dekadash né kété biznes, vera mbetet pér té padyshim
njé romancé. “Né 48 prodhimet e mia, nuk mé kujtohen dy
t& njé&jté” - thoté ai. - Eshté gjithmoné emocionuese”.
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“Té gjitha
verérat e mia
kané njé vleré
té madhe

pEer mua.
Klasifikimi
ityre me
rezulton shumé
i véshtire.
Mund té them
se ne mund té
pérmbushim
shijet e té
gjithéve me

varietetet tona”

Juve njiheni né Shqipéri si njé
kéngétar me origjiné shqiptare,
njé dashuri qé ka lindur gjaté
regjimit komunist e gé vjen deri
né ditét e sotme. Sot vini, jo
vetém si njé kéngétar i njohur,
por edhe si njé prodhues vere

i cilésisé s& miré, njé veré qé
shqiptarét e duan po aq shumé
sa dhe kéngén tuaj. A mund

té na tregoni se si ka lindur
déshira pér té béré vers?

Kam pasur nderin gé té marr nga
geveria shqiptare nénshtetésiné
shgiptare dhe nga kryetari i
bashkisé sé Tiranés edhe celésat
e gytetit. Tani uné mund té them
se jam njé shqiptar i vértetg, duke
pasur edhe pasaportén e “Vendit
té Shqiponjave”.
vuri emrin Albano né nder té&
shqiptaréve té cilét i i béri miq
gjaté kohés sé L.ILB. ku ai mori

Babai im mé

pjesé: njé lufté, qé ai gjithmoné e
ka konsideruar té padrejté. Déshira

Albano Karrizi:

eI
muz1ka

(¢ béjne
e éndérrosh

pér prodhimin e verés ka lindur
pikérisht nga njé premtim i béré
tim eti: Pér t'u kthyer né Cellino dhe
pér té vazhduar traditén e familjes
sime né prodhimin e verés.

Cila 8shté marrédhénia juaj
personale me verén?

E shkélgyer, si gjithmoné. Ajo
mé kujton origjinén dhe éshté
déshmitare e cilésisé dhe dashurisé
pér tokén.

Don Carmelo, Felicita, Aleatico,
Mediterraneo jané vetém disa
nga verérat tuaj. Cila nga to ka
njé kuptim té vecanté pér ju?

Té gjitha verérat e mia kané njé
vleré té madhe pér mua. Klasifikimi
i tyre mé rezulton shumé i véshtiré.
Mund té them se ne mund té
pérmbushim shijet e té gjithéve me
varietetet tona.

Kur e kuptuat se vera juaj do
té rezultonte e suksesshme né
treg?



Gjithmoné, duke synuar cilésiné dhe autenticitetin.

Sot vera tuaj gjendet né shumé vende té botés. Si arriti té
penetronte edhe né tregun ndérkombétar?

Kompania ime eksporton prej vitesh veré né pjesé té ndryshme té botés.
Kohét e fundit, kérkesa &shté rritur dhe ne ijemi pérshtatur tregut: edhe
atij té huaj qé té jep kénagési té madhe si sipérmarrés.

Teknologjité e reja kané rezultuar vendimtare né shumicén e
sektoréve. Cili éshté efekti né prodhimin e verés?

Teknologjité e reja kané pérshpejtuar prodhimin dhe kané rezultuar té
réndésishme né aspektin e sigurisé sé ushqimit. Mbetet fakti se rrushi
&shté elementi mé i réndésishém, edhe pér t'u pérmirésuar.

Ju bashképunoni né Shqipéri me “Alehando Distribution”. Si lindi
ky bashképunim dhe si éshté marrédhénia juaj?

Ky bashképunim lindi né emér té njé migésie dhe respekti té madh. Raporti
me kété kompani éshté i shkélgyer dhe falé “Alehando Distribution” shumé
shqiptaré zbuluan verérat e mia.

Paré me syté e njé artisti, ¢faré kané t&é pérbashkét muzika dhe
vera?
Té béjné t& éndérrosh dhe t& dhurojné momente ... lumturie.

Cila &shté pjata juaj e preferuar né shtépi, dhe vera qé preferoni ta
shoqérojé até?

Alehandr:
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Sé fundmi kam shkruar
mamané time Jolanda njé libér me
receta té vecanta, shumé prej té
cilave té personalizuara. Nuk dua
té them pjatén e preferuar, sepse
uné jam njé shijues i miré e do té
ishin shumé té tilla. Le té themi se
né Puglia, né kuzhing, do t& mbeste
sikleti i zgjedhjes. Dhe ... té gjitha

verérat me etiketén time shkojné

me

miré me secilén pjaté.

N&é qofté se mund té ndanit njé
goté veré me tre njeréz né boté,
qé jetojné, ose nga e kaluara,
cilét do té ishin ata?

Néné Tereza, Gjon PaliII dheigjithé
populli shqiptar: té pranishmit né
koncertin tim gjaté interpretimit
té kéngés «Liberta” (Liria), e cila la
shenjé né historiné e Shqipérisé.

Cilat jané planet pér vitin
2017°?

Té vazhdojmé té prodhojmé veré
té miré: Té gjitha kushtet jané.
Té vjelat jané té mira. Cin Cin

(Gézuar)...

21



Edicioni i teté i projektit té¢ ORNELLAIA-S,
“Vendemmia d’Artista”

T¢ ardhurat me njé shumé prej 114.000 eurosh nga ankandi
i bamirésisé iu dhuruan muzeut “Hammer” né Los Angeles

Los Angeles, 20 maj 2016. Pér edicionin e 8-t& té
“Vendemmia d>Artista” (projekt g& Ornellaia e ka
nisur né vitin 2009, e cila autorizon njé artist me famé
botérore pér té interpretuar karakterin dallues té
¢do vere me cilési té larté), Ornellaia zgjodhi artistin
japonez Yutaka Sone pér té ushtruar krijimtariné e tij
pér «L>Eleganza 2013» (Elegancé) té Ornellaia.

Kété vit, ankandi i bamirésisé i kryesuar nga
“Sotheby” solli té ardhura prej 114.000 eurosh, té cilat
iu dhuruan Muzeut Hammer né Los Angeles. Deri
mé sot, projekti ka mbledhur mé shumé se 1 milion
euro dhe ia dhuron té ardhurat fondacioneve dhe
muzeve né té gjithé globin qé mbéshtesin artin me
gjithé gamén e shprehjeve té tij, duke pérfshiré edhe
Muzeun Whitney né New York, Neue Nationalgalerie
né Berlin, Royal House Opera né Londér, dhe
Fondacioni H2 né Hong Kong dhe Shanghai, si
dhe Poldi Pezzoli Museo né Milano dhe Fondacioni
Beyeler né Basel.

Mé 19 maj, ORNELLAIA ishte né fokus ekskluziv né
njé ankand me 9 arka shishesh, té cilat pérfshinin 9
nga shishet e edicionit special té krijuara nga Yutaka
Sone pér verén “L’Eleganza”. Ankandi u zhvillua si
pjesé e njé darke gala, gjaté sé cilés Andrea Fiuczynski,

22

Ky projekt i ka dhuruar sot
mé shumeé se 1 milion euro
artit dhe muzeve né té gjithé
globin.

Artisti Yutaka Sone ka
krijuar etiketa té veganta, té
cilat jané pérdorur pér té
stolisur njé numeér té
kufizuar shishesh té médha
té Ornellaia-s.

Ankandi i shisheve té rralla
artistike u realizua gjaté njé
mbrémje gala né Muzeun
Hammer né Los Angeles.

zevendés-presidenti ekzekutiv i “Sotheby” dhe Shef i
Bregut Peréndimor Sotheby, ka mbikqgyrur ankandin.
Té gjitha té ardhurat i jané dhuruar organizatés qé ka
mikpritur ankandin, muzeut Hammer té Los Angeles,
té drejtuar nga Ann Philbin. Té ardhurat nga ankandi
do té pérdoren pér ekspozita né Muzeun Hammer,
koleksionet dhe rreth 300 programe publike vjetore, té
cilat jané falas pér publikun.

Pérvec késaj, mé 23 gershor, Ambasada Italiane né
Tokio festoi 150 vjetorin e marrédhénieve diplomatike
mes Japonisé dhe Italisé, gjaté sé cilés shishet
“L’Eleganza” u ekspozuan si pjesé e marrédhénies né
fushén e artit.

Pér té interpretuar konceptin unik té L’Eleganza,
karakteristiké e zgjedhur pér Vendemmia 2013,
Ornellaia porositi artistin japonez Yutaka Sone pér té
krijuar njé vepér arti qé do té jeté specifike pér etiketat
ekskluzive té shisheve Ornellaia, t& nénshkruara né
ményré individuale, me té cilat do té visheshin 109
shishet e médha té Ornellaia-s: 100 shishe 3- litérshe
dopio-magnum, 8 shishe imperiale 6-litérshe, dhe njé
té vetme 9-litérshe Salmanazar. Pérvec késaj, artisti
krijoi njé shishe té vecanté 750-ml té Ornellaia qé do té
pérfshihen né ¢do kuti druri 6-shishe.
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Cristina Mariani - May

ristina Mariani - May sé& bashku

me kushéririn e saj James Mariani

pérfagésojné brezin e treté té
“Banf1 Vinters”, kompani lider né importin
e verérave né SHBA, e themeluar nga
gjyshi i tyre né vitin 1919. E diplomuar né
Universitetin Georgetown dhe me maéster
né Universitetin e Kolumbisé - shkolla e
Biznesit, hyri pér t'u béré pjesé e kompanisé
né vitin 1993. Pér disa vite ajo &shté e para
qé kujdeset pér aktivitetet e “Késhtjellés
Banfi”, duke kontribuar né ményré té
konsiderueshme né zhvillimin e saj.
“Banfi” né Montalcino, e themeluar nga
babai John dhe xhaxhai Herry né vitin 1978
me 850 hektaré me vreshta dhe me verérat
e saj té eksportuara né mbi 80 vende, éshté
tashmé njé piké referimi pér té gjithé ata
gé merren me prodhimin e verés népér
boté.
Ekselenca pér Cristina Mariani - May
pérfagéson njé proces té pérséritur dhe ajo
e shpreh né ¢do gjé qé bén.
Kané gené té shumta iniciativat e saj, ku
vleré t& vecanté dhe mjaft domethénés
merr krijimi i njé sistemi gjurmues dhe
monitorues, gé i solli “Késhtjellés Banfi”
té pérfitojé si kantina e paré né botg,
Certifikata té Pérgjegjésisé Etike, Sociale
,Mjedisit (ISSO 4001 e SA 8000) dhe té
Cilésisé sé Produkteve e té Shérbimit
e Respektit ndaj Klientit (ISSO 9o0o01:
2000), si déshmi pér sjellje perfekte e
shembullore. Kjo nénvizon vizionin e saj
strategjik e afatgjaté.
Cristina Mariani - May ka mbikgyrur
personalisht rinovimin dhe hapjen né
mars 2007 té Késhtjellés Banfi Borgo, qé
me 14 dhomat e saj luksoze, ku pérfshihen
edhe 5 suita, plotésoi kérkesat e médha
né shijimin e ushqgimit dhe té verés sé
“Késhtjellés Banfi”.
Me té vjelat e 2007-8s u inagurua edhe
projekti “Horizon”, e cila solli risiné e
enéve té fermentimit té ndértuara gjysma
me dru lisi dhe gjysma prej celiku, (patenté
kjo e “Banfi”), pérdorimi i té cilave rriti
dukshém cilésiné e verés.
Cristina Mariani - May jeton né& Old
Broowille, New York me bashkéshortin dhe
tre fémijét e saj.
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zgjidhet nga
somelierét e |
Frankfurtit. 4
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ista e verérave e Bankés Qendrore Evropiane

do té& flasé né gjuhén e Friulit. Refosco, Pinot

Grigio, Sauvignon dhe veréra té tjera té kuge
dhe té& bardha té kantinés “Specogna” jané zgjedhur
dhe miratuar nga somelierét e Bankés. Né takime té&
ndryshme, konferenca dhe darka zyrtare me krerét e
shteteve dhe geverive do té prezantohen produktet e
Kodrave Lindore. Njohja né kété nivel éshté vetém hapi
i fundit né njé seri nismash qgé ka pasur si protagonisté
verébérésit e Corno di Rosazzo. Titullari Cristian

Specogna dhe bashképunétorét e tij patén nderin té
marrin pjesé, disa javé mé paré, né njé audiencé té
pérgjithshme té Papa Franceskut né sallén e pritjes
Pali VI. “Ne u takuam me Atin e Shenjté,- thoté Cristian
Specogna,- i dorézuam atij pérshéndetjet e tokave té
Friulit dhe i dhuruam Papés njé paketim té vecanté

Alehandr:
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“Picolit”, krijuar posacérisht pér t&, si dhe produkte
té tjera lokale té tilla si; proshuta e San Daniele dhe
Grappa Nonino. Té flisje me Papa Bergoglio ishte njé
emocion i tillg, g& do ta mbaj gjithmoné me vete”.
Por ka mé shumé. Né kuadér t& “Muajit té kulturés
dhe gjuhés italiane", i ideuar nga ambasadori italian
né Monako, Specogna prezantoi etiketat mé té mira
té vreshtave té saj né Rocca Bernarda, kombinuar me
proshuté San Daniele dhe pjata té pérgatitura nga shefi
friulian, Ivan Tondat. E gjitha u mbyll me njé dolli me
princin Albert ITi Monakos té cilit iu dhurua njé edicion
i kufizuar shishesh “Specogna”, pikturuar me doré nga
artisti friulian Silvano Spessot. Né kété event merrnin
pjesé 200 sipérmarrésit mé té réndésishém italiané
qé veprojné né Rivierén franceze. Sé fundmi, shijet e
Friuli Venezia Giulia do t& jené té pranishme né pistat
e Ferrarit, gjaté disa Grand Prix mé té réndésishme té
Formula 1, té tilla si Monte Karlo, Monza dhe Austria.
Njé nismé qé tashmé &shté eksperimentuar né
edicionet e kaluara dhe se ka ngjallur simpati.

Kantina ka njé sipérfaqe prej rreth 25 ha, qé térésisht
ndodhet né zonat kodrinore. Mbjellja e pjesés mé té
madhe té kétyre vreshtave datojné 40-50 vjet mé paré
dhe kjo paraget njé vleré té shtuar. Specogna disponon
gjithashtu fidanishte, ku shtohen klonet e disa
varieteteve né rrezik zhdukjeje. Nga 120 mijé shishe
té prodhuara, 50% jané shitur né tregun kombétar
dhe pjesa e mbetur né tregjet e huaja. Austria,
Franca, Gjermania, Britania e Madhe, Irlanda, Zvicra,
Republika Ceke, Sllovakia, Rusia, Hongkong, Japonia,
Skocia, Kanadaja jané sot tregjet kryesore.
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uli Zguro éshté njé nga
kuzhinierét mé té pérfolur
kohét e fundit. Restorantet

gé mbajné firmeén e tij jané

“Millennium Gourmet”, “Opium
Sushi Bar”, “Life Gallery” dhe “Prive
Lounge Folie Marine”. Juli ka studiuar
dhe punuar pér shumeé vite jashté
vendit, ku ka punuar né restorante nga
mé té famshmit dhe mé prestigjoze si
Michelin, etj..

Me kénagési vérehet se né restorantet ku Juli gatuan
nuk frekuentohen vetém nga njerézit e famshém té
artit, biznesit apo politikés, por edhe nga té rinj, té cilét
plot kérshéri déshirojné té& provojné stilin japonez té
gatimit.

Kuzhina japoneze nuk éshté fare e panjohur né
Tirang, gjithashtu nuk duhet té harrojmé qé shumé
shqgiptaré qé kané jetuar jashté apo udhétuar shpesh
kané njohuri mbi kuzhinén japoneze dhe jané goxha
familjaré me shijen e kétij stili gatimi. Teksa Juli
shprehet pér “Opium Sushi Bar” na thoté se né fazat e
para té operimit, shumé klienté ishin disi konfuzé dhe
té pagarté né ato qé porosisnin, por stafi i mirétrajnuar
ishte i pérgatitur pér kété, falé trajnimit t& tyre té
vazhdueshém, gjé qé solli ambjentimin e shpejté té
klientelés me kété lloj kuzhine. Suksesi i punés sé
Julit dhe stafit té tij duket nga frekuentimi gjithnjé e
né rritje té restoranteve, sidomos gjaté mbremjeve, ku
klientela vérshon pér té shijuar varietetet e gatimit nga
duart e arta té kuzhinierit té talentuar.

“Opium Sushi Bar” furnizohet vazhdimisht me peshk
cilésor dhe shumé té freskét. Llojet qé serviren né
restorant népérmjet sushit jané: Toni i famshém i detit
Mesdhe, Levreku e Karkaleci i shijshém i ujrave tona,
Gaforrja e Mesdheut dhe Gaforrja e Alaskés, si edhe
Salmoni Skocez.

Kush mendon se restorantet japoneze kané pak
kosto gabohen, trajnimi i vahzdueshém i stafit dhe
pérbérésit e kushtueshém e béjné njé ndér restorantet
mé té véshtiré pér t'u administruar dhe falé punés sé
palodhur té Julit dhe gatimit té tij cilésor, restorantet té
administruara prej tij kané paré sukses té vazhdueshém
dhe preferohen shumé nga kryeqytetasit e té gjitha
moshave dhe té huajt qé vizitojné Tiranén.



Guide e shogérimit me veré té recetave nga Julian Zguro

Gafore alaske
me alga deti,

ikura caviar dhe
shkumé deti.

Kjo pjaté mund

té shogérohet
mrekullueshém
me CAMPANARO
GRECO DI TUFO

pjaté mund t&
shogérohet mjaft
miré me MARCHESE
ANTINORI
FRANCIACORTA
CUVEE ROYAL

Fileto salmoni
me salcé

teriyaki, kinoa
panxhari dhe gjethe
aromatike.

Maki rainbow, maki dragon
me ngjalé dhe sallaté
wakame

SPECOGNA

PINOT GRIGID

Kjo pjaté mund té
shogérohet shumé
miré me PINOT

GRIGIO SPECOGNA
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VeraePages

“Té hapésh njé shishe dhe té falésh pérm-
bajtjen e saj éshieé dhurata mé e mire per té
mbushur shpirtin me wrtési té pafund, duke

u ndjeré né paqge me veten dhe me botén.”

”Pagja nuk mund té mbretérojé mes njerézish pa mbretéruar
mé paré zemrén e secilit prej tyre”. Njé shprehje e famshme e
Karol Wojtyla gé méshirohet né bukuriné dhe harmoniné e njé
veré té jashtézakonshme: Vera e Pages (VINO DELLA PACE).
Né Kormons ka njé vresht té vecanté dhe té bukur, mé té gjallé
se shumé té tjeré, sepse ai mbart né dy hektaré toké simbolin
e pages dhe véllazérisé. Quhet Vresht i Botés, themeluar né
vitin 1983 nga Kantina e Prodhuesve t& Cormons (Cantina
Produttori Cormons) gé rritet dhe jeton né rezidencén e veté
kantinés dhe Vino della Pace &shté veré unike dhe magjike qé
prodhohet ¢do vit g& nga viti 1985.

Fillimisht Vreshti i Botés pérbéhej prej 600 varietetesh nga
60 vende té ndryshme, tani éshté rritur né 855. Nuk ishte paré
kurré né botén e verés njé projekt kaq i madh, njé éndérr e
parealizuar kurré mé paré, e mundésuar nga bashkimi i disa
verébérésve, udhéhequr nga Adriano Drius dhe mjeshtri i
kantinés Luigi Soini.

Yuvarl Cakird, Tsirah, Tulilah, Shurrebe, Pedral, Maizy,
Zinfandel, Terrano, Merlot Bianco, Gamay, Ucelut,

jané disa nga varietetet gqé jetojné krah pér krah né zemér té
Kormons. Té gjithé sé& bashku ata pérgafojné té& njéjtén klimé,
toké dhe ajér, t& gatshém pér té bashkuar frutat e tyre né
njé veré té vecanté si pér karakteristikat e saj natyrore dhe
pér mesazhin qé i &shté besuar; njé veré simbolikisht e afté
té bashkojé njerézit, ashtu si hardhité, e ardhura nga ¢do
kontinent, bashkohen né té vjelat, né shtrydhjen e rrushit,
né fermentim. Peséqind persona mes grave, burrave dhe 70
djemve nga Kolegji i Botés sé Bashkuar né Duino (TS), gé
pérfagésojné 60 vende, morrén pjesé né té vjelat e para né
vitin 1985 té Vino della Pace dhe qé atéheré pérséritet ¢do
vit kjo festé e gézuar, gé sjell né jeté njé veré té buté dhe té
shijshme.

Eshté njé mesazh dashurie dhe shprese gé Kantina e
Prodhuesve t& Cormons kérkon té japé pérmes shpirtit té&
Botés mbyllur né njé shishe, por edhe té kulturés dhe poezisé.
Pér kéto arsye etiketat gjaté viteve jané trajtuar nga 81 artisté
té médhenj dhe poeté, duke nisur nga Enrico Baj, Arnaldo
Pomodoro, Cesare Pavese, Erik Dietman, e duke pérfunduar
me Arman, Eugenio Montale, Pistoletto dhe Dario Fo.

Njé ndér artistét e pérzgjedhur nga Kantina
Kormons pér t'u beré pjesé e projektit “Vino
Della Pace” ishte dhe piktori shqiptar Ibrahim
Kodra.

Ibrahim Kodra i lindur né Ishém té Durrésit
mé 1918, né moshén 20-vjecare fillon studimet
né Akademiné e Arteve té Bukura né Romé,
té cilat studime i ndérpret, pér té vazhduar né
Akademiné e Arteve té Bukura té Brerés, né
Milano. I udhéhequr nga Carra-s, Carpi-i dhe
Funi, ky i ri shqiptar, i larguar pérgjithmoné
nga atdheu, fillon rrugétimin né botén e
pikturés. Ekspozon né Romé, Milano, Venecia,
Paris, Nju Jork, ndérsa njihet dhe migésohet
me piktoré té& médhenj si Pikaso, Shagall,
Matis, Fontana, Guttuso, me poeté, shkrimtaré,
kritiké e regjisoré nga Montale dhe Sereni,
nga Bertoni tek Munari, dhe Marotta.

Fama qé piktori gézonte jashté kufijve té&
Shipérisé dhe vlerdsimi si ftillues i njé
qytetérimi té ri, “i fundmi i postkubistéve”, e
béri pjesé té projektit Vino della Pace, i cili né
vitin 1992 pikturoi etiketén gé mban emrin
e tij né koleksionin e etiketave té Kantinés
Cormons.

Té hapésh njé shishe dhe té falésh pérmbajtjen
e saj éshté dhurata mé e miré pér t& mbushur
shpirtin me urtési té pafund, duke u ndjeré né
page me veten dhe me botén.
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Diete
me vere te ku qe
dhe cokollaté té Zeze

Njé dieté qé ju inkurajon pér té ngréné cokollaté,
té pini veré té kuqe dhe kafe tingéllon shumé e
miré pér lé qené e verlelé.

sa té doni nga ushqimet tuaja té preferuara sigurisht do
té keté njé sukses gjigand. Supermodelja Jodie Kidd,
boksieri David Haye (Kampion bote) dhe ish-modeli
Lorraine Pascale (tashmé njé kuzhinier televiziv) e
¢mojné shumé até. Katér heré fitues i medaljes sé
arté olimpike, marinari Sir Ben Ainslie betohet pér
vértetésiné e dietés. Dhe ish-boksieri Anthony Ogogo
tha pér té: “Yndyrnat e trupit tim u shkriné. Uné jam mé
i mprehté dhe kam mé shumé energji se kurdoheré”.

ecanérisht, kur ajo premton se ju do t& humbni

.\ ’. 3 kg né shtaté ditét e para. Ata qé parapélgejné
ta provojné kété dieté kané lexuar se mund

té konsumojné veré té kuqge dhe cokollaté té zezé.
Kjo éshté e vérteté pasi té dyja kéto produkte mund
té stimulojné né masé té madhe sirtuinén. Sirtuinet
jané proteina gé ndihmojné gelizén nga démtimi apo
dhe vdekja e tyre. Por disa studime kané treguar qé
kéto proteina ndihmojné gjithashtu né rregullimin
e metabolizmit, rrisin masén muskulare dhe djegin
kalori. Ndaj dhe kjo dieté fokusohet pikérisht kétu. Por
nuk &shté e gjitha kétu. Ushqgimet e tjera té lejueshme
jané: mollé, majdanoz, kopér, boronica, ¢aj jeshil, sojg,
luleshtrydhe, vaj ulliri, gepé e kuge, lakér jeshile,
rukola, shegé, limon dhe agrume. Njé tjetér produkt i
réndésishém i dietés, cuditérisht, éshté kafeja. Vendet
ku é&shté mé e lehté té béhet kjo dieté jané Italia dhe
Japonia, pasi né kéto vende njerézit pérdorin shumé
nga produktet e mésipérme. Por qé né publikimin e
saj né janar, dieta “Sirtfood” nga Aidan Goggins dhe
Glen Matten ka sjellé shumé shitje né shtépité botuese
madje edhe né supermarkete. Libri ka gené bestseller-i
né listén e “The Times” dhe ka shitur mé shumé se
30,000 kopje né njé muaj. Njé dieté qé ju lejon té hani
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Ribera del Duero, Spanje, ndér
Krahinat me prestigjoze ne
orodhimin e veres se kuge

Prodhimet e kantinés Matarromera jané ndér mé té

pérzgjedhurat e familjes Mbretérore spanjolle.

Vieresimet e veréerave MATARROMERA
te Matarromera-s

I\/IATAF%F%OI\/I ERA PAGO DE LAS SOLANAS

95 Piké nga Robert Parker 2008 & 2011 (Solanas 2001)

95 Piké nga Guida e Degustimit té Castilla & Léon (Solanas 2001)
92 Piké nga Revista Wine Spectator 2006 (Solanas 2001)
92 Piké nga Revista Wine & Spirits 2006 (Solanas 2001)
92 Piké nga Guia Pefiin (Solanas 2001)

Cmimi Bachus de Oro 2006 (Solanas 2001)

94 Piké nga Guia El Pafs (Solanas 2000)

93 Piké nga Guia Pefiin (Solanas 2000)

Bachus de Oro (Solanas 2000)

Cmimi “Oro Monde Selection Bruxelles” (Solanas 2000)
Medalje Ari nga “Citadelles du Vin 2008” (Solanas 2000)
92 Piké nga Revista Wine Spectator (Solanas 2000)

92 Piké nga Revista Wine & Spirits (Solanas 2000)

I\/IATAF%F%OI\/IEF%A PRESTIGIO

92 Piké nga Guia Pefiin 2015 (Prestigio 2010)

92 Piké nga Anuario de Vinos de El Pafs 2015 (Prestigio 2010)
95 Piké nga Guia Repsol 2013 (Prestigio 2009)

91-94 Piké nga Robert Parker 2011 (Prestigio 2009)

91 Piké nga Guia Intervinos (Prestigio 2009)

91 Piké nga Wine Enthusiast (Prestigio 2005)

90 Piké nga Revista Wine Spectator (Prestigio 2005)

I\/IATAF%F%OI\/I ERA RESERVA

92 Piké nga Revista Wine Enthusiast (Reserva 2010)

92 Piké nga Guia de Vinos ABC (Reserva 2010)

91 Piké nga Robert Parker (Reserva 2010)

91 Piké nga Anuario de vinos EL PAIS (Reserva 2010)

90 Piké nga Guia Pefiin (Reserva 2010)

Medalje Ari e dyfisht&, Mejor Tempranillo WSWA-USA (Reserva 2010)
Cmimi Cinve de ORO (Reserva 2009)

Trofeu i Verés sé Arté, Berlin (Reserva 2005 & 2006)

Medalje Ari C. Bruxelles (Reserva 2005)

93 Piké nga Int. Wine Cellar (Reserva 2005)
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"Maison Louis Jadot

tradita e veres franceze

“Maison Louis Jadot” u themelua nga Louis Henry
Denis Jadot né vitin 1859. Por, edhe mé paré historia e
“Maison JADOT” kishte hedhur rrénjé me vreshtaring,
blerjen nga familja JADOT té Clos des Ursules, njé
“Beaune Premier Cru” (vreshta té klasifikuara), né 1826.
Shtépia tregtare, nén drejtimin e Louis Henry Denis
JADOT, u zgjerua me shpejtési, me fokus tregjet e
Evropés Veriore, njé zoné e njohur miré prej tij pér
shkak té origjinés nga Belgjika.

Djaliitij, Louis Jean Baptiste, moripérsipér menaxhimin
e kompanisé né vitin 1900, dhe e zgjeroi mé tej duke
bleré vreshta té shumta, pérfshiré Corton Charlemagne
dhe Chevalier Montrachet Les Demoiselles.

Gjenerata e ardhshme, nén drejtimin e Louis Auguste
JADOT, hapi tregje té reja té& eksportit, vecanérisht
ato né Angli dhe SHBA, me ndihmén e Rudy Kopf,
themeluesi i Korporatés Kobrand.

Né vitin 1954, André Gagey u bashkua me kompaniné
si zévendés i Louis Auguste JADOT. Me vdekjen e
parakohshme té kétij té fundit, né vitin 1962, André
Gagey mori drejtimin e Maison JADOT. Dhe, né vitin
1984, djali i André Gagey-sé, Pierre-Henry, iu bashkua
kompanisé.

NE& vitin 1985, pér té siguruar té ardhmen e kompanisé,
zonja Jadot vendosi t'ia shesé kompaning, familjes sé&
Rudy Kopf, importuesit amerikan t& JADOT.
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Pierre-Henry Gagey u bé president i Maison Louis
Jadot né vitin 1992.

Té gjitha verérat e béra nén etiketén “Maison Louis
Jadot” jané veréra té origjinés(AOC) nga i gjithé
rajoni. Maison Louis Jadot kontrollon sot 210 hektaré
té shpérndara né té gjithé Burgundy, nga d’Or Céte
né Maconnais dhe poshté né Beaujolais. Né sajé
té cilésisé sé verérave, “Maison Louis Jadot” ka
pérparuar me lidhje té forta, si né Francé ashtu
dhe né mbaré botén, me somelierét, pronarét e
restoranteve, tregtarét e verés, importuesit, agjentét
dhe dashamirét e verés.

Qé nga fillimi, “Maison Louis Jadot” i ka dhéné réndési
té njéjté secilit prej emértimeve té Burgundy-sé, nga
Grand Crus deri tek verérat rajonale. Qéllimi i “Maison
Louis Jadot” &shté té shprehé natyrén e vérteté té
Burgundy népérmjet verérave, njé terrior gé mund té
jeté krenar pér té kaluarén, por dhe optimist pér té
ardhmen e tij. N& ményré qé té prodhojné veréra qé
nderojné terroir-in(habitatin) e tyre, Frédéric Barnier
punon me njé ekip: Cyril dhe Audrey. Sé bashku ata
luajné njé rol t& madh né pércaktimin e suksesit té
ndérmarrjes. Secili ndikon né krijimin e verérave me
aftésité e veta té veganta, qofté teknike apo komerciale,
duke siguruar njé té ardhme té ndritur té “Maison
Jadot”.



. L

Alehandro D|str|but|on / Tirané, Albania

CeI 00355 69 20 97447 / web: www alehandrodlstrlbutlon com / email: |nfo@alehandrod|str|butlon com
TN : v ’ .

L x IR ?r - L '
S d e ﬂm’m %J >




Shampanja
mé e vjetér né boté

Shampanja éshté njé ndér té paktat veréra, sé cilés nuk
i éshté dhéné njé shpikési té sakté, megjithaté duke ju
referuar historisé &sht& murgu Dom Pierre Perignon,
edhe pse historia e origjinés sé tij ka versione té
ndryshme.




Verérat e rajonit Champagne ishin té njohura qé nga
mesjeta. Ato jané prodhuar kryesisht nga murgjit e
shkollave fetare té rajonit, té cilét e pérdorén até si
veré meshe. Por, edhe mbretérit francezé ishin shumé
té dhéné pas kétyre verérave, té& lehta dhe té bukura,
shumé pér t'u ofruar né shenjé nderimi sovranéve té
tjeré evropiané. Béhej fjalé kryesisht pér verén e bardhé
pa gaz, késhtu qé nuk ka shkumé, dhe éshté e kuge.
Luftérat dhe plackitja q& shkatérroi rajonin mé 1600,
shkaktoi shkatérrimin dhe braktisjen e shkollave
fetare dhe konventat, dhe pastaj solli edhe prishjen e
vreshtave.

Rreth vitit 1670, Pierre Perignon, erdhi né shkollén
fetare “Hautvillers”, prané Epernay, ai atje gjeti
manastirin dhe vreshtat né gjendje té kege dhe u
pérpoq pér t'i véné ato né rrugé té mbaré.

Puna e tij ishte drejtuar kryesisht pér prodhimin e
verés, si njé perfeksionist qé ai ishte, béri seleksionimin
e rrushéve mé té miré (zgjedhja e tij ishte Pinot Noir),
pér t'i dhéné prioritet terrenit mé té pérshtatshém pér
prodhimin e verés, té pérsosin teknikat e pérzierjes se
verérave (ambalazhimi i té njejtit lloj g€ vjen nga zona
té ndryshme), dhe ai preferoi njé shtrydhje té émbél
pér té marré njé léng té garté megjithése nga rrushi
i zi (t& gjitha karakteristikat teknike gé pérdoren
edhe sot). Dyshimet mbeten né lidhje me gjenezén e
transformimit té verés té pagazuar, né veré té gazuar.
Njé version thoté se shampanja lindi rastésisht né njé
gabim gjaté procesit té& verés e disa verérave té bardha;
njé gabim i tillé do té shkaktonte shpérthimin e disa
shisheve té vendosura né punishten e verés dhe mé pas
coi né zbulimin nga murgu i “shkumé”.

Njé tjetér version thoté se murgu, pér té béré produktet
e verés mé té kéndshme, shtoi né pranverén e luleve
pjeshké dhe sheqer, pastaj mbylljen e béri me njé
shishe me tapé druri, né formé koni.

Njé tjetér version thoté se kultivuesit té cilét pérdoren
rushin Pinot pér té béré veré rrushi ata e kuptuan se
vera e béré nga ky rrush vjetérohej keq né fuci, késhtu
gé ata vendosén ta linin né shishe menjéheré pas
fermentimit. N& kéto shishe kjo veré filloi té mbante njé
aromé, por kishte disavantazh pér t'u béré né ményré té
natyrshme veré e gazuar, qé do té thoshte shpérthimin
e shumé shisheve.

Sido gé t& jetd versioni, murgu arriti né pérfundimin
se shkuma ishte pér shkak té njé fermentimi té dyté
(pér shkak té gabimeve né veré apo shtimin e majave,
qé gjendet né lule pjeshke, apo shegerit) té verés, duke
rezultuar né prodhimin e dioksidi té karbonit. Né&
kété piké, u vu re hijeshija e “verés sé gazuar”, dhe ai
vendosi pér té pérmirésuar prodhimin.

Duke 1éné ménjané versionin mé shumé ose mé pak
folklorizuar, meritat e médha dhe e vérteté e Dom
Perignon né zhvillimin e teknikés sé& prodhimit té
shampanjés ishin ato g& pércaktojné rrushin mé te
pérshtatshem (Pinot Noir), pér té zbatuar né ményré
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metodike teknikén pér té zévendésuar tapat e drurit
me njé formé té& cunguar konike, e pérdorur deri
atéherd, me tapa, ankoruar né qafén e shishes me ané
té njé kafaz teli.

Pér shembull, problemi i formimit t& depozitimit
né shishe gjaté géndrimit té tyre né kantiné pér
fermentimin e dyté (i quajtur llum) u zgjidh nga
teknikét e Barbe Nicole Ponsardin, Clicquot Widow
(i njohur Veuve Clicquot); ata ideuan le pupitres
(struktura e pérmbysur né formé “V” i formuar nga
dy pllaka prej druri né njé ané dhe té pajisur me vrima
té cilat shérbenin pér t'u futur né qafat e shisheve)
dhe shpikén “remuage sur pupitres”, tekniké qé
lejonte ndarjen e majas nga vera, duke i dhéné késhtu
shampanjés pastérti qé karakterizon até.

Rritja e popullaritetit t& shampanjés ka cuar né lindjen
e shumé anekdotave dhe legjendave té cilat jané té
véshtira pér t'u verifikuar, si fakti g8 Dom Perignon
ishte njé ekspert shijues i verés (né fakt ai ishte njé
antialkoolist, por duke gené njé vegjetarian, ishte
shijues i miré i rrushit), rréfimi né shtratin e vdekjes
nga Dom Perignon ishte receta sekrete e shampanjés
(kjo nuk ishte njé receté, por vetém tregues i shtimit té
shegerit né veré dhe pérzierje likeresh).

Mbetet fakti se shampanja éshté njé veré, reputacioni i
sé cilés &shté pérhapur né mbaré botén dhe pérdorimi
i s& cilave ka marré vleré simbolike né situata té
ndryshme (mjafton té mendosh pér inagurimet e
anijeve, ¢cmimet e garave té makinave, garave me
bigikleté dhe né pérgjithési pér té gjithé festimet e
ngjarjeve vecanérisht té réndésishme).
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Vreshti

mé i vjeldr né

Megjithaté duket se djepi i hardhisé éshté Azia Jugore,
nga atje ajo ka vazhduar pér t& pushtuar botén. N&
Aziné e Vogél dhe sidomos né Armeni, rreth malit
Ararat hardhia rritet natyrshém dhe duket si njé hardhi
e egér.

Eshté pranuar pérgjithésisht se ¢do pérhapje e hardhisé
nga vendi i saj i origjinés ishte kryesisht puna e zogjve.
Kjo shpérndarje, sipas A. De Candolle “ ka filluar gé
shumé kohé mé paré, pasi manaferrat kané ekzistuar
para se té kultivoheshin, para emigrimit té popujve mé
té lashté té& Azisé, ndoshta para se té kishte njeréz né
Evropé dhe né Azi”

Emri “Vitis” i jepet hardhisé, si¢ thoné latinét, nuk
&shté e rastit, por i referohet aftésisé sé verés pér té
stimuluar dhe pér t& mbajtur gjallé ngrohjen natyrale
e cila éshté thelbésore pér jetén. Sigurisht né kéto
mijévjecaré kultivimi dhe speciet e egra kané pésuar
mutacione té konsiderueshme duke zgjedhur varietete
té shumta, vleré té madhe cilésore, nga té cilat sot jané
té marra dhe lloje té shumta dhe té bukura té verés né
mbaré botén.

Kultivimiihardhisé né funksion té prodhimit té tyre dhe
té verés-marrjes, filloi né fund té parahistorisé, shfagjes
sé civilizimit, sic déshmohet nga mitet e feve té lashta,
edhe pse hebrenjté besonin se vera ishte pérgatitur pér

heré té paré nga ana e patriarkut “No&” pas pérmbytjes,
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lojiirrushit “Vitis”, gé pérfshiré
mé shumeé se 40 lloje té tilla, éshté
konsideruar si njé nga bimét mé

té vjetra né toké. Rrushii egér, si njé
vinifera ( Sjellési i verés), tani éshté e
sigurt se ajo ishte e pérhapur né mesdhe
edhe para shfagjes sé njeriut né toké. Ka
gjurme té ekzistencés sé saj né Alaskeé,
Islandé, Grenlandég, Japonié, Kinég,
Ameriké, si dhe né Evropé.

dhe shkrimet e shenjta thoné se patriarku “Noe”, ishte
i pari gé té rriti rrush pér pérdorimin e verés. Sic thoté
Genesis “ai éshté i zbatueshém pér bujgésiné dhe pér
té mbjellé njé bimé”; né malin Ararat (né lartésiné 5172
m), né Armeni, kur 1éné anijen pas pérmbytjes.

“Dhe Noe filloi t& mjellé tokén dhe té kultivojé hardhi.
Duke piré verg, ai u deh dhe u zhvesh né mes té cadrés
sé tij”.

Sipaslegjendés, “No&” transmetoi artin e prodhimit dhe
pérdorimit té verés tek fémijét dhe brezat pasaardhés
duke pasur parasysh se ajo ishte e shijshme dhe e
kéndshme né shije dhe sigurisht shumé e dobishme né
stomak.



Sipas njé legjende tjetér hebre,
mbjellja e hardhisé mund té jeté
edhe nga babai i njerézimit té paré
Adami.

Njé legjendé greke tregon se njé
njeri i quajtur Bacco, po udhétonte
pér né Arabi, ku pa njé hardhi aq té
té bukur sa kishté déshiré ta merrte
me vete. Nga frika se dielli do ta
thante, ai e futi até né njé kocké
zogu. Kjo u bé e pamjaftueshme pér
ta mbajtur né jetg, késhtu qé ai e vé
até mé paré né njé kocké luani dhe
pastaj brenda kafkés sé njé gomari.
Arriti né Nissa, dhe bimén qgé solli
e mbolli né toké sé& bashku me
kockat. Bima u rrit me shpejtési dhe
me gézimin e madh té Bacco-sit, e
cila dha kokrra té mrekullueshme
qé zoti i shtrydhi, duke prodhuar
verén e émbél qé jua dhuroi burrave
pér ta piré.

Legjenda tregon jo vetém origjinén
hyjnore té verés, gé ishte njé dhuraté
e madhe pér burrat nga njé peréndi,
por gé kur njerézit ta konsumojné
até té béhen llafazané si zogjté,
duke piré mé shumé béhen té forté
siluani dhe ekzagjerimi me pijen té
béné si gomaré.

Prodhimi i verés duket se daton
qé para pérmbytjes sé botés: sipas
disa teksteve té shenjta njerézit
primitivé, shpesh pinin veré né sasi
gé mund té deheshin. Dokumentet
e shkruara né gjuhé té vjetra
déshmojné se kultivimi i hardhisé
duke prodhuar veré ishin t& njohura
tashmé né rajone té ndryshme té
Azisé, Afrikés dhe Evropés.

Qé nga kohét parahistorike hardhia
éshté mbajtur si njé lloj bime
fisnike: veshté e rrushit mbaheshin
té veshur shpesh nga peréndité

dhe heronjt si njé simbol i pasurisé
publike dhe té pjellorisé sé tokés.
Né Kreté ata kané pérdorur levén
pér té shtypur rrushin né vitet 1800
p.es.

Né Egjipt, edhe pse dokumentet mé
té vjetra né lidhje me kultivimin e
hardhisé datojné pérséri né 2373
p.e.s, vera ishte e njohur tashmé 40
shekuj p.e.s dhe ai éshté mbajtur
si vleré e madhe; hardhité e
rrushit u mbollén rreth varrezat e
mbretérve; mbishkrime té shumta
né ndértesat, népér mbi varre
papiruse gé datojné né 1500 para
Krishtit, kéto jané vepra qé flasin
pér verén dhe rrushin e freskét ose
té thaté, qé pérfshiheshin né mesin
e ceremonive funerale.

Neé varret egjiptiane  jané
pérshkruar shpesh skena té korrjes
dhe veré-marrjes, té tilla si ai qé
gjendet né Memfis né varrin e
Phath-Hotep qgé ka jetuar 4000 vjet
para Krishtit ose Sheikh-Qurna,
e cila daton 15 shekuj para erés
soné. Né Egjypt jané gjetur pamje
nga geset e pérdorura pér shtypjen
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e rrushit gé njerézit me ané té
kémbéve shtypnin veshét e rrushit
né vitin 1350 para Krishtit.

Kjo tregon se edhe né kohén kur
jané prodhuar verérat e “kullués”
dhe verés “ sé shtypur” dhe qé
ishin ende pulpé molle e pasur e
mushtit, pas shtrydhjes, nga geset
gjarpéruese: né kété ményré edhe
&shté filtruar.

Pija alkoolike kryesore e Egjiptit
té lashté ishte birra; efekti i verés
kishte mbetur njé pije e rezervuar
pér mbretér dhe priftérinj, dhe
duket se deri né mes té& shekullit
té dyté para Krishtit vreshtat ishin
né pronési kryesisht nga mbretérit,
priftérinjté dhe disa zyrtar té
réndésishém. Rrushi ishin rritur
me kafaz ku kishin marré forma té
shkurtra dhe tallaze.

Né Egjipt ishin té zakonshme pije
alkoolike gé ndodheshin patjetér
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né bankete, para se té shérbehej pérdornin kromin pér
tatrazuar verén.

Egjiptianét pinin veré& né gota ose me kavanoza pér té
shmangur vénien ¢do heré né depozité.

Por hardhia ishte tashmé e pérhapur né kohén e
Aleksandrit t& Madh (356-335 p.e.s) né Indi. Né King,
si¢ tregohet nga njé kod zyrtar (Chon Kirg) pér
1122 p.e.s, antikat jané béré libacionet me verég, ata
dhané udhézime pér kultivimin e hardhisé dhe proza
shkrimtaréve dhe poetéve té Perandorisé giellore duke
e lartésuar kété lloj veré.

Historia e hardhisé sé verés éshté e lidhur ngushté me
rrugétimin e qytetérimit grek dhe latin, dhe né vecanti
me ngjarjet historike t& “ENOTRIA TELLUS”, qé &shté
konsideruar si vendi i hardhisé dhe verés.

Si né Athiné dhe né Romé vera zinte njé vend té
lakmueshém dhe gézonte njé reputacion té larté;
shumé verérave té kohés, poetét u kané kénduar
lavde dhe e pérshkruajné mé ngrohtési dhe me aromé
marramendése.

“Nga Grekét te Romakét dhe nga Romakét te ne, éshté
trashéguar njé gytetérim gé e ka béré verén njé nga
dhuratat mé té ¢cmuara té tokés dhe se né mendimin
fetar si né artet dhe letra, nderon jetén.” (R.Dion).
Historiné e hardhisé sé verés identifikohet né tri
periudha:

Epoka e shtamave, fillon nga origjina e gytetérimit
mesdhetar deri né pushtimin romak té Galisé dhe
pértej alpeve. Gjaté késaj periudhe té& verés, né fakt,
éshté ruajtur duke u transportuar né rrugé detare né
kontejneré terrakote, tipike e rajonet e Mesdheut;
Epoka e fucisg, e cila fillon me kolonizimin romake té
Galisé dhe pér ruajtjen e verés né enét prej druri né
rajonet veriore;

Epoka e shishes, e cila filloi né shekullin e tetémbédhjeté
me pérdorimin e shishes pér prodhimin e verés sé
gazuar.
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Grappoli
Bibenda 2017
shkon né
Harmonium 2014

2014 vetém konfirmon prirjen e saj t& natyrshme pér fitore.
Njé tjetér ¢mim prestigjioz tani éshté shtuar né listén e saj
té pasur né kohg, Bibenda 5 Grappoli 2017. Marrja e njé tjetér ¢mimi
&shté krenari pér Firriato, sepse Bibenda &shté njé udhézues kryesor
né botén italiane dhe ndérkombétare té verés. Ajo ka garantuar
gjithmoné profesionalizmin mé té larté dhe autoriteti i saj éshté njohur

D isa veréra jané té lindur pér t'u béré kampione dhe Harmonium

nga prodhuesit e verés dhe konsumatorét dallues né té gjithé globin.
Pas L’Ecru, i cila né vitin 2016 fitoi "5 Grappoli" pér heré té gjashté me
radhé, tani Harmonium gjithashtu merr vlerésim té konsiderueshém,
duke konfirmuar cilésiné e saj té jashtézakonshme.

Harmonium 2014

Bibenda “5 Grappoli” 2017 na jep mund@ésiné pér té treguar se si éshté
béré Harmonium i Firriato-s. Sikurse trupi i njé atleti, edhe Harmonium
duket sikur kombinon fuginé e Nero d'Avola (rrushit) me harmoni e
stilit t& prodhimit té Firriato-s. Kjo etiketé historike e verés me cilési
Siciliane vjen me njé pérzierje elegante té Nero d>Avola nga tri terroir
(mikro-zona) té ndryshme. Pas njé analize té kujdesshme cilésisé dhe
shijes, éshté arritur njé kombinim né njé pérzierje gqé varion nga viti né
vit pér té siguruar cilési té larté pér harmonium.

Alehandro Distribution
Adresa: Tirané, Albania

Cel: 00355 69 20 97447
fage web: www.alehandrodistribution.com
email: info@alehandrodistribution.com
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MUZEU T VERES
GEROVASSILIU

antina Gerovassiliou éshté pérfshiré né kultivimin e hardhisé

dhe verés gé nga viti 1981. Né shpatet e Epanomi-t, disa

kilometra larg gytetit té Selanikut, ndodhet vreshti i cili rrethon
punishten moderne té verés, ku dhe jané prodhuar verérat e njohur té
Domaine Gerovassiliou. Sé bashku me pasionin e tij pér vreshtariné dhe
prodhimin e verés, Vangelis Gerovassiliou synon té rrisé kulturén pér
verén dhe traditén. Né vitin 1976, ai filloi mbledhjen e mjeteve, veglave
dhe shisheve té vreshtarisé nga e gjithé bota. Vlen t& pérmendet &shté
mbledhja e hapéseve té tapave, koleksion i cili pérbéhet nga mé shumé
se 2600 copé, qé e bén Vangelis Gerovassiliou njé nga koleksionuesit
mé té médhenj té hapéseve té tapave né boté. Ky koleksion i mjeteve
té vreshtarisé ndodhet né muzeun “Gerovassiliou Wine Museum?”,
i vendosur né zemér té kantinés, ngjitur me qilarin néntokésor dhe
dhomén e degustimit té verés. Punimet pér rinovimin jané mbikqyrur
nga akademikét e Universitetit “Aristoteli” té Selanikut dhe prerja e
shiritit té pérurimit u bé nga Presidenti i Republikés sé Greqisé, Z.
Karolos Papulias né vitin 2008.
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illa Sandi, njé vilé e shkélgyer e stilit
Palladian gé& daton né 1622, &shté e
vendosur né njé zoné& té njohur té
prodhimit t& verés né zemér té Provincés
sé Trevizos. Vila paraget kombinimin
mes artit dhe bujgésisé qé karakterizoi peizazhin
venecian té shekujve té kaluar. Né ato kohé (shekujt
14-15) familjet fisnike dhe té& pasur té Venedikut kishin
vila té& ndértuara né fshat pér t'u pérdorur si rezidenca
pushimi né gendér té pronave té tyre té tokés.
Familja Moretti Polegato, pronarét e Vilés, kané njé
tradité té gjaté né kultivimin e rrushit e cila reflekton
kulturén dhe pasionin e té gjithé zonés pér veréra
cilésore. Brezat e familjes Moretti Polegato kané
trashéguar traditén e lashté té t& bérit veréd dhe sot ata
promovojné rritjen e rrushit, njé kultivim tradicional
né kété zoné, duke reflektuar resurset moderne.
Vila sot éshté selia e verés “Villa Sandi”.
Giancarlo Moretti Polegato aktualisht menaxhon
kompaniné dhe vazhdon traditén e familjes, duke
kombinuar risité dhe kérkimin me respekt dhe dashuri
pér traditén dhe territorin.
Tri bodrumet (qilarét) néntokésoré té shekullit té

—
ETT) )T
mmd"Hmm
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VILLA SANDI

ITALIAN WINES

Shijae verés
tradicionale
e veshur
mecilési
moderne..

shkuar, shtrihen pér mé shumé se 1,5 km nén vilg,
duke krijuar ambientin e pérsosur pér vjetérimin
e verés, né sajé té karakteristikave té tyre natyrore
pér té mbajtur lagéshtiné dhe temperaturén né njé
nivel konstant. “Opere Trevigiane”, njé metodé
klasike vere me gaz, &shté ruajtur pér rafinim,
ndérsa dy dhoma kané né brendési té tyre fuci
ku verérat “Villa Sandi vjetérohen.
Afér vilés, “Villa Sandi” kultivon Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Merlot. Né kété kantiné rriten
gjithashtu Great Reserves Corpore dhe Filio.

Premium”

Vreshtat kané karakterizuar pér shekuj peizazhin
e zonds sé Treviso dhe pronat e Villa Sandi jané
té vendosura né zonén kodrinore Prosecco né
Valdobbiadene dhe né zemér té& zonés Prosecco DOC.
Villa Sandi éshté njé nga prodhuesit kryesoré té
Prosecco-sdheikushtonkujdesevémendje maksimale
cilésisé. Para se verérat e Villa Sandi té mbérrijné tek
konsumatori, bé&jné njé rrugé té gjaté drejt cilésisé. Kjo
fillon me njé pérzgjedhje té kujdesshme té rrushit nga
vreshtat e veté kompanisé dhe nga partneré afatgjaté
té cilét kané kultivuar rrush pér “Villa Sandi” pér
dekada té téra.



Prosecco
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pushton Britaniné e Madhe
Vlerésohet nga princi (/&I'lS

shté njé moment i réndésishém dhe i lumtur
pér Prosecco-n dhe Villa Sandi né Angli,

kurorézimi i njé periudhe mjaft pozitive né

tregun anglez, nga piképamja e zhvillimit
tregtar dhe té pozicionimit né restorantet e klaseve té
larta. Kantina e familjes Moretti Polegato u ftua nga
“Slow Food” né Mbretériné e Bashkuar pér té marré
pjesé né njé takim ekskluziv me princin e Uellsit pér té
festuar suksesin e madh té Prosecco-s né Mbretériné
e Bashkuar si dhe njohjen e saj si njé kompani e
ndjeshme ndaj problemeve té mjedisit. Rezidenca
e Highgrove éshté njé “fermé model” né kultivimin
organik dhe me ndikimin mé té vogél né mjedis. Njihet
tashmé impenjimi i princit anglez né favor té natyrés,
ekologjisé dhe ushqgimit t& shéndetshém. Pérfagésuesi
i “Slow Food” prezantoi Villa Sandi si kompani me njé
tradité té forté familjare, me produkte té njé cilésie té

larté, me njé lidhje té forté me territorin dhe me njé
vetédije té ndjeshme ndaj ambjentit. Késhtu ishte
shkruajtur né ftesén prestigjoze pér Villa Sandi. Vetém
2 kompani italiane ishin ftuar né kété event ekskluziv
qé mbahet ¢do pesé vjet. Eventi mblodhi prodhuesit,
shefat dhe operatorét qé jané dalluar né tregun
anglez pér cilésiné e larté dhe dhe pérkushtimin ndaj
céshtjes sé mbrojtjes sé mjedisit. Etiketat e Villa Sandi
njihen sé& fundmi si “miq té biodiversitetit”, certifikaté
e praktikave té mira té vérejtura né menaxhimin e
vreshtave pér té ruajtur biodiversitetin, né mbrojtje té
ambientit dhe rrushit té shéndetshém.

Né takimin me Diva Moretti Polegato, menaxheri i
Villa Sandi né Mbretériné e Bashkuar, princi Carls ka
shprehur vlerésimin e tij, i cili edhe u ftua té vizitojé
kodrat e Prosecco-s.
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Ka 2 tipe femrash:
Ato gé pijné veré té kuqge
ato ge e pijne

Graté dhe vera shkojné sé bashku si cokollata e shkriré
me luleshtrydhet. Kjo éshté njé nga marrédhéniet mé
té shenjta dhe mé funksionale t& njohura nga njeriu.
Ka shumé probleme né kété boté té& madhe e té
frikshme, por teprimi i pirjes sé verés nuk mund té jeté
njé prej tyre. Kur éshté fjala pér veré, mé shumé &shté
mé e miré. Gjithmoné!

Té gjitha graté e duan verén; ne jemi patjetér té
bashkuara né kété front, por dallimi &shté te preferenca.
Ekzistojné vetém dy lloje femrash né kété boté: Ato qé
pijné veré té kuge dhe ato gé pijné veré té bardhé.

Ka gra qé preferojné té lexojné libra, po ka edhe
gra qé preferojné té shikojné filma. Ka gra qé duan
marrédhénie té géndrueshme dhe ka disa té tjera qé
duan té jetojné mé té lira.
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A mund ta merrni me mend se cila grua do té pijé veré té kuge dhe té
cila do té pijé veré té& bardhé&?

Gjérat nuk jané vetém bardh e zi, por ato jang, edhe kuge e bardhé:

1. Ato gé pijné veré té kuge darkojné me qirinj; ndérsa ato gé pijné veré té
bardhé déshirojné té& darkojné nén peréndimin e diellit.

2. Ato qé pijné veré té kuge lexojné romane rozé; ndérsa ato gé pijné veré
té bardhé preferojné revistat.

3. Ato gé pijné veré té kuqge preferojné marrédhénie afatgjaté; ndérsa ato
qé pijné veré té bardhé preferojné t& géndrojné vec njé naté.

4. Ato qé pijné veré té kuge e kané krijuar lojén; ndérsa ato qé pijné veré té
bardhé e luajné lojén.

5. Ato qé pijné veré té kuge jané praktike; ndérsa ato qé pijné veré té bardhé
jetojné momentin.

6. Ato gé pijné veré té kuge duan pushime né Paris; ndérsa ato gé pijné
veré té bardhé duan pushime né Londér.

7. Ato gé pijné veré té kuge dégjojné muziké klasike; ndérsa ato gé pijné
veré té bardhé dégjojné muziké bashkohore.

8. Ato qé pijné veré té kuge flasin pér gjérat e tyre; ndérsa ato qé pijné veré
té bardhé jané dégjuese té mira.

9. Ato gé pijné veré té kuge jané brune; ndérsa ato qé pijné veré té bardhé
jané bjonde.

10. Ato qé pijné veré té kuge kané pélqyer léndét teorike né shkollé; ndérsa
ato qé pijné veré t& bardhé kané preferuar shkencat.

11. Ato qé pijné veré té kuge jané mendimtare té thella; ndérsa ato gé pijné
veré té bardhé pélgejné té flasin shumé.

12. Ato gé pijné veré té kuqge shqgetésohen nga njollat; ndérsa ato gé pijné
veré té bardhé nuk i japin réndési vogélsirave.

13. Ato gé pijné veré té kuge duan biseda cilésore; ndérsa ato gé pijné veré
té bardhé jané shpirti i grupit.

14. Ato gé pijné veré té kuge preferojné vende té mbyllura; ndérsa ato qé
pijné veré té bardhé duan té jené jashté né ajér té pastér.

15. Ato gé pijné veré té kuge pérgjithésisht kané humor té thaté; ndérsa
atyre gé pijné veré té bardhé u gesh dhe trupi.

16. Ato qé pijné veré té kuge dérgojné mesazhe me z&; ndérsa ato gé pijné
veré té bardhé té preferojné tekstet.

17. Ato qé pijné veré té kuge duan képucé té rehatshme; ndérsa ato qé pijné
veré té bardhé i veshin me kénaqési takat e larta.

18. Ato gé pijné veré té kuge duan té ulen né karrige té médha lékure;
ndérsa ato gé pijné veré té bardhé shtrihen né plazh.

19. Ato gé pijné veré té kuge shkruajné me stilolapsa; ndérsa ato gé pijné
veré té bardhé preferojné ekranet me prekje (touch screens).

20. Ato gé pijné veré té kuge pélgejné letérsiné e miré; ndérsa ato gé pijné
veré té bardhé pélgejné filmat e bukur.

22. Ato gé pijné veré té kuge shijojné bisedat né tavoling; ndérsa ato qé
pijné veréd té bardhé i shijojné bisedat né telefon.

23. Ato qé piné veré té kuge preferojné veshjen e réndé; ndérsa ato qé piné
veré té bardhé ndihen miré me veshjet e lehta.
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Pérfitimet shéndetésore € pirjes s€ verés vijné nga konsumi i matur, té
a pércaktuar nga Shogata Amerikane e Zemrés. Sigurohuni ge t€ pini me
, masé€, pra jo aq sa pér t’i kthyer kéto pérfitime né rrezige. Njé goté veré
_ g Eshté e rekomanduar pér graté dhe njé deri né dy pér burrat. Njé nga
6 1anti0ksidanté‘t e gjendur né veré éshté Resveratrol, qé éshté ai me efektin
mé t& dobishém. Ajo gjendet né lékurén e rrushi, dhe prej kétij shkaku vera
&/ e kuge ka mé shume€ Resveratrol se vera e bardhé€, pasi vera e kuge ka mé

shumé [&kuré rrushi se ajo e bardha. Kéto pérfitime jané efektive vetém né
sasi t& aryeshme. Disa prej tyre jané:

i B

Zemér e shéndetshme: Antioksidantet e gjendura né ey _—_

njé goté vere mund ta ndihmojné zemrén tuaj né 3

disa ményra né parandalimin e sémundjeve té ( \
zemrés. Ato mund té rrisin nivelet e kolesterolit ’\
té dobishém dhe té ulin kolesterolin e démshém. | J
Ato gjithashtu mund t'i mbrojné artieriet tuaja k \'\ 4 / J
nga démtimet dhe té parandalojné mpiksjen e 3
gjakut, pasi antioksidantét e lejojné gjakun té
rrjedhé lirshémVera mundet edhe té rrisé nivelet :
e acideve yndyrore té& omega 3, q& jané gjithashtu té o
njohura pér efektet mbrojtése né zemér dhe garkullimin
e gjakut.

Inkurajon zgjatjen e jetés: Sémundjet e zemrés jané
shkaget kryesore té vdekjeve né té dy gjinité, dhe
meqé vera e kuge ul rrezikun pér sémundjet e & -
zemrés, atéheré ul vdekshmériné e pérgjithshme 4 ;
né ményré té konsiderueshme. Kombinimi i § - 5
alkoolit dhe rrushit né veré, ka trequar qé¢ ka  f /.
efekt né zgjatjen e jetés. Késhtu, thjesht me 4
njé goté vere mund té jetosh njé jeté mé té 8 7
gjaté, mé té lumtur dhe mé té shéndetshme. L\
Lufton shenjat dhe efektet e plakjes: 5
Antioksidantét thithin radikalet e lira t¢ &

démshme, té cilat luajné rol né shenjat dhe
sémundjet nga rritja né moshé. Vera e kuge




mund ta ndihmojé
lékurén  tuaj té
duket mé miré, duke
ngadalésuar shenjat
e plakjes si: rrudhat
e moshés, rrudhat
e  mimikés  dhe
rrudhat né anét e syve.
Gjithashtuvera dhe rrushi
ndihmojné né reduktimin e
efekteve té démshme nga rrezet
ultra violeté, nga mbiekspozimi né diell.

Ul stresin: Njerézit gé piné veré me masé, priren
té kené mé pak stres né jetén e tyre. Studimet kané
treguar se patjetér ka njé lidhje midis pirjes sé& matur
té verés dhe uljes sé depresionit, ankthit dhe stresit.

Ul rrezikun pér diabet: Vera mund té pérmirésojé
ndjeshmériné tuaj ndaj insulinés, e cila éshté njé gjé
e madhe, pasi rezistenca ndaj insulinés &shté faktori
mé i réndésishém kritik kundér diabetit té tipit 2.
Pérmirésimi i ndjeshmérisé ndaj insulinés do té
sigurojé gé trupi juaj merr insuliné aq sa duhet.

Ul rrezikun pér kancer: Antioksidantét kané aftési
luftuese ndaj kancerit dhe vera e kuge me siguri
ka shumé antioksidanté. Studimet kané treguar
se vera mund té ngadalésojé rritjen e gelizave té
kancerit, vecanérisht gelizat e kancerit t& gjirit dhe
zorrés sé trashé. Studimet kané treguar gjithashtu se
antioksidantét mund edhe té luftojné rritjen e gelizave
té kancerit né prostaté.

Promovon shéndetin mendor: Vera e kuge mund té
zvogélojé rreziget gé ju té sémureni nga “Dementia”
apo sémundja Alzheimer. Antioksidantét né verén e
kuge zvogélojné mpiksjen e trombociteve té gjakut,
duke mbajtur enét e gjakut té& hapura dhe fleksibél.
Kjo ndihmon trurin pér t'u furnizuar me gjak, duke
reduktuar rrezikun e démtimeve mendore.

Pérmiréson fuqiné e kockave: Studimet kané treguar
se njerézit qé pijné njé goté veré kishin dendési mé té
madhe té mineraleve né kocka né pjesén e ijes ose né
kockat e kofshave, se ata qé s’pijné apo ata qé e teprojné
me pijen. Dendésia e mineraleve né kocka éshté njésia

gé mjekét pérdorin pér té pércaktuar fuginé e "

kockave dhe elasticitetin. Vera pra, mund ?, a5
té zvogélojé rrezikun pér sémundjet =
e kockave si osteoporoza.

Mbron dhémbét:
Vera e kuge dhe
ekstraktet e
farave té rrushit

Alehandr:
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ndihmojné né hegjen e baktereve té caktuara nga
dhémbét. Ky aktivitet i vecanté prodhon acid i cili
démton dhémbét me kalimin e kohé&s dhe shkakton
sémundje té tilla si kavitetet apo Paradontopatia.
Njé goté veré e kuge mund té vrasé kéto baktere té
rrezikshme né gojén tuaj, duke pérmirésuar shéndetin
e dhémbéve.

Pérmiréson shikimin: Antioksidantét né verén e kuge
parandalojné problemet té lidhura me moshén e né
muskujt e syve. Vera mund té ndihmojé ndalimin e
rritjes sé enéve té gjakut né sy, njé gjé e miré kjo, sepse
né qofté se enét e gjakut vazhdojné
té rriten, ato mund té shkaktojné
degjenerimin makular té moshés
ose uljen e cilésisé sé shikimit.
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NDRYSHIMI | KLIMES
MUND TE NXISE

INDUSTRINE BRITANIKE
TE VERES

“edg L

dryshimi i klimés mund té jeté Verébérésit britaniké kané Industrité e ardhshém té

njé ndihmé pér industriné e pérfituar nga temperaturat e verés né King, Rusi dhe qarget
verés né Mbretériné e Bashkuar, = ngrohta né vitet e fundit. Sipas =~ skandinave mund té pérfitojné
duke e béré Britaniné njé nga Panelit Ndérgeveritar pér nga vera té thata dhe nga ulja
prodhuesit mé t& médhenj né Ndryshimin e Klimés, klima e nivelit té borés dhe ngricave.
boté pérsa i pérket verés, g¢ nga e Britanisé po ngrohet mé “Ngrohja globale padyshim
mesi i kétij shekulli. shpejt se mesatarja globale. favorizon industriné e verés



né Mbretériné e Bashkuar”,
thoté Chris Foss, i cili mbikéqyr
departamentin e verés né
“Plumpton College”. “Industria
ka potencial pér t'u zgjeruar té
paktén pesé heré, pér té mos
théné 10”

Alehandr:
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vera Kalilorniane
me shije CVIOplane

istoria e ver&s né Kaliforni né fakt daton né

fund té& 1770-s kur misionarét spanjollé nisén
zinxhirin e tyre té misioneve pérgjaté bregdetit té
Pagésorit. Vreshtat e para gé u mbollén u quajtén
“Rrushi i Misionit”. Verérat e prodhuara nga kéto
vreshta té hershme jané pérdorur né kremtimin e
meshés dhe heré pas here pér té béré konjak. Né
fillim té viteve 1800, emigranté nga vende té tjera
evropiane filluan té vijné né Kaliforni, duke sjellé me
vete teknikat e verés nga atdheu i tyre. Gjaté késaj
periudhe, shumica e verés sé Kalifornisé u prodhua
né pjesén jugore té shtetit prané Los Anxhelos, por
ethet e arit nga mesi i viteve 1800 e ndryshoi kété

gasje. Premtimi i arit solli njé fluks t& emigrantéve
né pjesén veriore té Kalifornisé, ku dhe ata nisén
té mbillnin hardhité e tyre. Varietete té ndryshme
u importuan nga Evropa dhe disa prej kétyre
vreshtaréve nisén té mbjellin vreshtat e tyre né
kodrat e zonés. Edhe pse kultivimi né toka kodrinore
ishte pak mé e véshtiré, kéto kantina té reja u
shpérblyen me té vjela jashtézakonisht té shijshme.
Lindja e vértetd e industrisé sé verds né Kaliforni
erdhi né vitin 1976 kur dy veréra kaliforniane fituan
vendin e paré né njé prové (me sy mbyllur) ku vuri
pérballé tyre disa nga verérat mé té mira franceze.
Chardonnay dhe Cabernet, dy nga kantinat e verés
té Napa Valley, jané preferuar mbi konkurrentét
e tyre francezé. Né botén e verés, fitorja ishte e
réndésishme, vera kaliforniane filloi t& marré njé
publicitetit pozitiv. Qé nga ajo kohé, ka pasur njé
kérkesé gjithnjé né rritje pér verén nga Kalifornia,
dhe jo vetém né Shtetet e Bashkuara, por né té gjithé
botén. Pasioni dhe pérkushtimi i verébérésve dhe
kultivuesve t& rrushit t& Kalifornisé kané rezultuar
né shtimin e verérave té klasit botéror gqé vijné nga
kjo zoné.
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Dyzet vjet

“Reserve Cabernet Sauvignon”

Robert Mondavi éshté njé emér qé ¢do i dashuruar
pas verés e di. Ai dhe familja e tij jané ikoné né
Napa Valley, né industriné amerikane té verés dhe
komunitetit té€ veré&s né té gjithé botén. Babai Robert
bleu “Charles Krug” né vitet ‘40, dhe familja e ktheu
kantinén né njé nga emrat mé té njohur té verés
amerikane. Roberti ngriti punishten e vet t& verés
né vitin 1966, kantina e paré e re né Napa né 30 vitet
e fundit, qé korri njé sukses gjigant né krahasim me
pjesén tjetér té verébérésve né Napa té asaj kohe.

Pérgjaté dekadave té ardhshme, familja Mondavi
mbeti emri mé i njohur i verés amerikane. Roberti
krijoi njé treg nga asgjéja pér Sauvignon Blanc né
Shtetet e Bashkuara. Familja Mondavi ishte né krye

e Robert Mondavi

té industrisé amerikane pér dyzet vjet. Sot punishtje
e veréds éshté ende flamur i verés té klasit botéror.
Pér verén e tyre té njohur Reserve Cabernet
Sauvignon, kantina “Robert Mondavi” pérdor fruta
nga parcelat e tyre mé t& famshme t& “To Kalon
Vineyard” né Oakville. Reserve Cab ishte né fokusin
e degustimit pér 40-vjetorin e lindjes sé saj, e ¢faré
kénaqésie éshté té provosh kéto veréra qé nga viti i
largét 1976. U zgjodh né ményré té vecanté té béhej
njé krahasim mes Reserve Cabernet Sauvignon 1976
me verén e 2013-tés Reserve Cab . Té dy vitet patén
thatésirg, ky ishte njé véshtrim né até cka vera éshté
katér dekada mé voné - E mrekullueshme...

ROBERT MONDAVI RESERVE CABERNET SAUVIGNON 2013

95+ Piké - “Kantina e Robert Mondavi-t: Kjo éshté vera mé e miré qé kam shijuar né -l

37 viet gé vizitoj Kaliforniné e Veriut: Eshté mahnitése” - Robert Parker, opinionist i = ™

verérave, 1 janar, 2016;
96 Piké nga jamessuckling.com, 23 néntor, 2016;

93 Piké nga Revista Wine & Spirits, 15 néntor 2016
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Kur éshté fjala pér verg, Zelanda e Re éshté e famshme pér Sauvignon Blanc-ét e saj me shije té theksuar frutore
dhe “puthjen e diellit” té Noirs Pinot, kjo nuk habit askénd: Ato jané té mrekullueshme, té lehta pér t'u piré dhe
tregtohen gjerésisht pér njé audiencé ndérkombétare.

Gjaté konkursit té fundit “Air New Zealand Wine Awards” (ANZWA), i cili gjykohet nga gjyqtaré vendas dhe
ndérkombétaré, verébérésit nga Zelanda e Re rrémbyen medaljen e arit dhe argjendit pér varietetet e shumta
italiane, duke pérfshiré Marzemino-n e errét, e prodhuar kryesisht né Veri té Italisé dhe gé nuk njihet shumé
pértej origjinés. Disa verébérés, si Heron’s Flight né Matakana, kané shkuar mé tej duke prodhuar vetém varietete
italiane, duke eksperimentuar kryesisht me Sangiovese, Dolcetto apo dhe Passito-n e stilit t& émbél italian.
Trinity Hill 2014, me ngjyré té theksuar, me shijen e frutit dhe harmonike, ruan aciditetin e biméve pak djegése
dhe shije cokollate té zezé, klasike e Montepulciano-s, por megjithaté vallézon me freskiné dhe gjallériné
karakteristike té verérave nga Zelanda e Re. A jané duke béré vallé zelandezét verérat italiane edhe mé té miré se
italianét? Ekspertét duket se mendojné késhtu.

“Disa vjet mé paré, ishte né fazé eksperimentimi, por tani verébérésit nga Zelanda e Re kané goditur né shenjé
me varietetet e rrushit italian. Cilésia éshté rritur me hapa té& médhenj", - thoté Fongyee Walker, kreu i Dragon
Phoenix Wine Consulting né Pekin dhe njé konsulent vere pér Air New Zealand.

“Shumé nga llojet e rrushit italian rriten né shpatet e kodrave, né toké vullkanike apo aluviale - kushte té cilat
Zelanda e Re i ka. Té mbjellura né njé klimé t& moderuar dhe me kohé té miré, pérfitojmé kéto veréra me dlirésiné
e madhe qgé karakterizon shijen e frutit”.

“Ironikisht, ishte suksesi meteorik né vitet ‘80 i Sauvignon Blanc té Zelandés sé Re gé nxiti verébérésit lokal té
eksperimentojné me varietete alternative ndérkombétare” - thoté Walker. “Kur industria filloi t& maturohet dhe
té zhvillohet, u kuptua se Zelanda e Re nuk mund té jeté vetém shtépia e suksesit té€ Sauvignon Blanc,verébérésit
kané filluar mbjelljen e varieteteve té reja duke korrur sukses t& madh, vecanérisht me rrushin nga Italia veriore
dhe gendrore”.
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DUKA

WINERY & VINEYARD

- vera shqiptare

£ =

Cmimi i paré pér kategoriné e verérave té kuqge
né "Festivalin e Verés Shqiptare"

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 té
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-
sueshméria éshté shijé mé vehte.

Kéto veréra hyjné né kategoriné e verérave té forta, késhillohet t&€ shogérohet me mish té pjekur
dhe peshk. Jané veréra riaftésuese pér shéndetin e njeriut, pér asimilimin e ushqgimeve, pér té
sémurét kardiaké; ndihmon shumé né pastrimin dhe zbukurimin e lékurés sé fytyrés, etj...
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 t€ shijoni njé veré si kjo!
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Pavarésisht shumicés sé meshkujve né ekip, “Velenosi
Vini “&shté njé kompani e cila pérshkohet nga njé

eksperiencé femérore; stili, shija, komunikimi,
promovimi kané njé karakter qé pasqyrojné gjithcka té
Angela Velenosi; spontane, por vecanérisht origjinale,
e cila gé kur ka gené shumé e re, vetém 20 vjec, ka
udhétuar népér boté duke propoganduar vecantité dhe
origjinén e verérave té vendit té saj.

Njé nga kénagésité e shijes sé prodhimeve “Velenosi”
&shté ekspozimi i varieteteve mé pak té& njohura té
rrushit si Passerina, Pecorino dhe Lacrima gé shprehin
aq bukur terroir-in e rajonit Le Marche. Kombinimi i
zejtarisé tradicionale me teknologji moderne, krijoi
njé kompani gé tashmé tejcon né mbaré botén aromat
dhe nuancat e territorit Piceno népérmjet verés me njé
karakter té vecanté.
Né mé shumé se tridhjeté vjet, njé kompani e
krijuar nga hici éshté béré pararojé e prodhimit dhe
marketingut né Piceno. Pérkushtimi i madh i Angelas
ndaj véshtirésive pér té cuar pérpara angazhimin
sipérmarrés, edhe pse néné e dy fémijéve, i solli
suksesin ndérkombétar dhe njékohésisht afirmimin
e Pecorino dhe Passerina. Angela shpesh kujton sesa
té véshtiré e ka pasur té béjé sipérmarrésen ndérsa
pérballej me mentalitetin e kohés, madje dhe té
prindérve té saj. “Tridhjeté vjet mé paré nuk mund té
kuptohej se si njé grua mund té impenjohet kaq shumé
né puné ndérsa éshté dhe néné e dy fémijéve. Ky éshté
njé angazhim qé kérkon té udhétosh jashté vendit pér

Angela Velenosi
mbreteresha e veres

jithnjé e mé shumé besohet se

gruaja sipérmarrése e sheh botén

nga njé tjetér kéndvéshtrim,

ibén gjérat ndryshe... Graté
drejtojné mé miré, kané projekte biznesi
meé té sakta dhe administrojné fondet mé
miré. E gjithé kjo reflektohet né biznese té
ndryshme.

7 muaj né vit. Nuk kuptohej se si mund té ekuilibroje
té genurit néné dhe sipérmarrése njékohésisht dhe kjo
mé ka shkaktuar shumé véshtirési, sidomos me babané
dhe nénén time, pa amplifikuar pas ndarjes nga
bashkéshorti im Hektor, edhe pse kemi marrédhénie
té shkélqgyera. Ato ishin vite té véshtira dhe mé
kujtohet se kur né vitin 2011, babai im mé ndoqi né
njé intervisté né televizion dhe kishte shpérthyer né
lot. N& sajé té intervistés prindérit e mi kishin kuptuar
mé né fund até qé uné u kisha théné gjaté gjithé kétyre
viteve”, shprehet Angela.

Angela Velenosi nuk mund té jeté njé superhero, por
pa dyshim ajo éshté njé supergrua. Njé vizionare
ambicioze dhe e vendosur, Angela bashkéthemeloi me
bashkéshortin e saj kantinén “Velenosi” né vitin 1984,
praktikisht pa pérvojé apo kapital té konsiderueshém.
Sot, “Velenosi” éshté kantina e dyté mé e madhe né
rajonin Marche né bregdetin Adriatik té Italisé. Zemra
e kompanisé &éshté né provincén e Ascoli Piceno
dhe Velenosi prodhon ¢do vit 2.5 milion shishe té
mé shumé se 20 verérave té ndryshme. Angazhimi
dhe aftésité e Angelas né promovimin e bukurisé sé
rrushit tradicional né Marche, solli zgjedhjen e saj si
Presidente e Konsorciumit té verés t& zonés - Consorzio
di tutela Vini Piceni.

Pér mé tepér, Velenosi éshté distributor zyrtar
i Champagne LOMBARDE & Cie, njé kompani
prestigjioze franceze qé ka paré né kompaniné Marche-
ze té gjithé cilésing, traditén dhe shijen e tokés italiane.



VELENOSI

Ludi Rosso

EE piké nga revista “Wine Enthusiast” né 2009
EL) piké nga revista “Spirits & Wine” né 2009
£l piké nga Vinous Antonio Galloni né& 2009
£l piké nga Vinous Antonio Galloni né 2010
EIY piké nga revista “Spirits & Wine” né 2011
EE piké nga Vinous Antonio Galloni né 2011
E¥4 piké nga revista “Wine Enthusiast” né 2014

piké nga Gilbert & Gaillard né 2015
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Konsumoni vereé
pér lekurén
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Pér té luftuar shenjate plakjes
Verérat e kuge organike jané té mbushura me antioksidanté si flavonoide,

resveratrol dhe tanin qé jané t& mira pér lékurén tuaj. Aplikoni veré té kuge
né lakurén tuaj pér té luftuar radikalet e lira qé shkaktojné rrudhat. Vera e
kuge mund gjithashtu té rivendosé kolagjenin dhe fibrat elastike né lekuré.

Pér té luftuar pucrrat e fytyrés dhe njollat né té
Vera e kuge pérmban acidet alfa-hidrokse natyrore dhe ka veti anti-

inflamatore dhe antiseptike. Késhtu, duke aplikuar até né fytyrén tuaj, doté
ndihmojé pér té luftuar pugrrat e fytyrés dhe prodhimin e tepért té yndyrés.
Vera éshté e njohur edhe pér t& hapur poret e lekurés.

Pér té riparuar démtimet 1ékurés
Vera e kuge éshté njé burim i pasur aminoacidesh gé nxisin rinovimin e

lakurés. Antioksidantét né verén e kuge formojné njé barrieré mbrojtése
mbi lékurén tuaj, duke parandaluar démet e diellit, kur ju ekspozoheni né
diell. Megjithaté, mos u pérpigni ta sévendésoni kremin kundér diellit me

verg, thjesht pérdoreni até si mbrojtje shtesé.

Pér lekuré té pastér dhe té shkélgyeshme
Vera e kuge gjithashtu pérmban polifenole gé pengojné oksidimin e
gelizave. Kjo ndihmon transformimin e lékurés sé thaté dhe né rivendosjen
& shkélqimit té saj. Ju mund ta aplikoni verén e kuqge direkt né lékurén
tuaj ose ju mund t& pérzieni até me bollgur dhe ta lini até pér disa minuta.
Ky trajtim do t& ndihmojé pér té zhdukur gelizat e vdekura dhe t'ju japé

shkélgim mbi lekuré.

| Sinjé tonues
. Vera e kuge shérben gjithashtu si njé tonues i mahnitshém i fytyrés. Zhysni

njé top pambuku né pak veré té kuge dhe férkojeni até né fytyrén tuaj. Léreni

fytyrén ashtu pér rreth 20 minuta dhe pastaj lajeni.
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Ajo parandalon humbjen e flokéve: Ju mund

befasoheni gé po dégjoniseverae kuge mund ta luftojé
rénien e flokéve né masé té madhe. Antioksidantét”
bioflavonoids” ndihmojné formimin e keratines dhe
ndaj mangésisé sé s8j.
1 jep flokéve shkélgim:
e flokéve tuaj. Vetém
balsam ashtu si¢ ju béni gji
shpélani flokét tuaj me veré té
shkélgim té veganté né flokét tuaj.
Riparon flokéte démtuar: Veraepa
mund té luftojé radikalet e lira dhe gjithashtu riparon
dhe pértérin flokét e démtuar.
Lufton zbokthin: Pini njé goté vere né dité pér njé
garkullim té duhur té& gjakut. Kur garkullimi i gjakut
ashté ashtu si¢ duhet, enét e gjakut do té forcohen. Dhe
né kété ményré do té hegé zbokthin nga lékura e kokés.
pérté hequr zbokthin, gjithashtu, mund té pérgatisninjé
solucion duke pérzier ujé dhe veré té kuge. Aplikojeni
né lékurén e kokés dhe, pas késaj, mbulojeni kokén me

e mbajeni pér gjysmé ore. Mé pas lajini

Vera mund té shtojé shkélgimin
lajini me shampo dhe aplikoni
thmond. Por, né fund,
kuge gé té pérftoni njé

sur me antioksidanté

njé peshair dh
flokét me shampo pér ta hequr totalisht.
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Edizione Farnese,
b Autoktonet

F arnese &shté njé xhevahir i vogél, shembull konkret i kapacitetit italian té&

sipérmarrjes. Zotéron shtaté kantina qé shpérndahen né té gjithé Jugun,

porse kompania kérkon té zgjerohet mé tej. Pér tani, megjithaté, mund té
mbéshteten né vreshta gé nisin nga Abruzzo (me kantinat Caldora dhe Fantini)
né Sicili (me Cellaro dhe vreshtat Zabu), duke kaluar pér né Pulia (me vreshtat
Salentos), Campania (me Vesevo) dhe Basilicata (me Vreshtat Vulture).
Farnese éshté né fakt njé perandori e vérteté né botén e verérave italiane: né total
shtaté kantinat prodhojné njé total prej 16 milioné shishesh pér jo mé pak se 80
etiketa té& ndryshme. Véshtiré té gjesh né supermarketet italiane pse ky prodhim,
pothuajse térésisht (93%), merr rrugén né tavolinat e t& huajve. Njé sukses i
vérteté pér “Benetton” gé aplikojné dhe te vera zhvillimin e strategjive té
pérdorura né modé&. Cfaré kané té pérbashkét kéta dy sektoré? Né té dyja,
shija e miré éshté thelbésore. Ndaj dhe shishet me etiketén “Edizione
Cinque Autoctoni” (Edicioni 5 Autoktonét) té Fantini &shté njé lloj
simboli i jetesés italiane pér shkak se ajo i ka rrénjét né pesé lloje
rrushi (Montepulciano, Primitivo, Sangiovese, Negroamaro dhe
Malvasia Nera) té Abruzzo-s dhe Puglia-s.
“Benetton” ngrejné dolli pér suksesin e verérave té tyre dhe shohin
larg sepse, sic edhe vepruan né modé, ata jané té sigurt se jashté
kufijve kombétaré do té gjejné ende hapésiré pér t'u rritur.

Primitivo di Manduria
Folle Luccarell1

Pikét e kritikés
89/100

Cmimet PRIMITIVO DI M
Konkursi ndérkombétar i verés, 2013
(International Wine Challenge, 2013): Kupa e Arté UCCARELI
Konkursi ndérkombétar i verés, 2011

(International Wine Challenge, 2011): E argjendté

Konkursi ndérkombétar i verés, 2014

(Challenge International du Vin, 2014): E arté

Konkursi ndérkombétar Wine&Shpirt, 2013

(International Wine & Spirit Competition, 2013): E argjendté

Rajoni
Primitivo di Manduria

Vendi
Puglia, Italy

Rrushi
Primitivo
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Vera e Alto Adige

nje histori e gjale

radita 3000-vjecare e verds na déshmon sa
| réndési ka pasur né té kaluarén vera dhe
vreshtaria. Mjaft té mendosh; romakét qé
transportonin veré Alto Adige né gjykatén e perandorit
né fuci té& vecanta té rrethuara me hekur (lloj fucie
deri atéheré e panjohur pér romakét); manastiret
frankofone dhe bavareze gqé duke filluar nga shekulli
i 8-t& filluan té blejné veré nga fermat e verés né Alto
Adige pér nevojat e tyre.
Megjithaté guida turistike e verds nuk kujdeset
vetdm pér té kaluarén e rrushit dhe kulturén e verés.
Interesimi drejtohet edhe né lokalitetet dhe t& gjitha
aspektet gé lidhen me botén e verés dhe vreshtarisé.
Prezantohen kantinat dhe verébérésit, té cilét jo vetém
gé prodhojné veréra té shkélqyera, por gé shpesh
dominojné vendin me kantina bashkékohore, struktura
pothuajse futuristike g& kombinohen perfektshmérisht
me tradicionalen. Vepra té vérteta té arkitekturés
moderne té unifikuara pérsosmérisht me strukturat e

stilit t& vietér. Né vitet e fundit, arkitekté t& famshém
kané krijuar me té vérteté “tempuj vere”.

Né qofté se flitet pér verén, burim i gézimit, shéndetit
dhe bukurisé nuk mund té anashkalohet ushqimi i
miré. Enologjia(disiplina qé& merret me verérat) dhe
gastronomia shkojné, né fakt, doré pér dore né Alto
Adige. Shembulli mé i miré &shté kantina e Terlanos,
qé c¢do vit, jo vetém gé prodhon veré té shkélgyer me
asparagus, por edhe menaxhon komercializimin e
pérgjithshém té shpargut. Njé tradité e lashté éshté ai i
“Térggelen”, ku ecja, pirja e verés dhe shijimiikuzhinés
sé mrekullueshme jané gjeste té patjetérsueshme.
Komponenti i dymbédhjeté dhe i fundit i listuar né
axhendén kulturore té verés e con lexuesin, pas njé aluzioni
né botén e legjendave dhe sagave, né fushén fantastike té
shgisave. Té zbulosh, pushtosh dhe shijosh verén! Alto
Adige ofron mundési té panumérta pér té njohur té gjitha
aspektet e verés gjaté vizitave né kantinat e verés dhe
shétitjeve gjaté vreshtave dhe degustimit té verés.
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Elena Waltch, vera e vjetéruar né minierat e
argjendit eshie ar i paster

E para gé e vuri re ishte gjyshja e Karoline Walch. Duke shpenzuar kohé né shtépiné
familjare té pushimeve né Dolomites, ndérkohé gé provonte verérat e béré ndér
breza, ajo u mahnit nga ndryshimi i shijes qé kéto veréra kishin nga ato té ruajtura
né punishten e verés.

Shtépia né mal éshté ndértuar né 1980 metra lartési. Verérat e ruajtura aty vjetérohen
mé me kujdes, duke treguar freski dhe gjalléri né krahasim me té& njéjtén shishe té
ruajtur né gilarét e verés, né aférsisht 270 meta mbi nivelin e detit. Dallimi ishte aq i
dukshém saqé Walch-ét vendosén té kryenin njé eksperiment té vogél.

“Ne ishim té bindur se vera maturohet ndryshe né lartési. Ne kishim prova tashmé",
- thoté Karoline Walch, néna e té cilés &shté Elena e “Elena Walch”, kantina e
famshme e verés né Alto Adige, né Italiné Veriore. “Ne vendosém ta realizojmé. Kyci
i kétij eksperimenti ishte té gjendej njé vend me lartésiné dhe kushtet e duhura.
Kemi vizituar disa vende dhe pérfunduam duke zgjedhur njé minieré argjendi té
braktisur, me njé thellési prej tre kilometrash, né mal, aty ku kushtet jané mjaft té
géndrueshme".

Miniera e argjendit Schneeberg é&shté jashté funksionit qé nga viti 1985. Né
kulmin e saj, ajo gézoi lavdi t&é madhe. Q& né fillim té vitit 1237, u shpall miniera
mé e miré né Evropé, dhe né 1980 metra mbi nivelin e detit, ajo ende mban
rekordin si mé e larta né kontinentin e vjetér. Walch e quan errésirén si “shokun
mé té miré té verés” - me njé temperaturé konstante prej 7°C dhe me lagéshti
té mjaftueshme. Walch-&t gjithashtu besojné se presioni i ulét i ajrit né minierd
kontribuon né maturimin e ngadalésuar té verés. Ata filluan maturimin e verés
atje né vitin 2011 dhe publikuan rezultatet e para té eksperimentit né tregjet
evropiane né stinén e verés té 2015-s. “Eshté dicka krejtésisht e re q&, me sa
dimé, ne jemi t& parét qé e provojma,”- thoté Walch. “Eshté gjithmoné kénaqési
té vizitosh minierén pér té kontrolluar verérat. Ne kemi mundési ta vizitojmé
vetém 4 muaj gjaté vitit, né pjesén tjetér té kohés éshté e mbuluar me déboré.
Eshté né fakt tejet emocionuese pér ne kur vizitojmé minierén, pasi nuk i kemi
paré shishet pér njé vit”.

Vjetérimi i verés né njé minieré mund té duket si thirje pér té& pasur vémendje.
Né fund té fundit, tani ka veréra qé vijetérohen nén ujé dhe uiski qé i kalon vitet
né hapésiré. Por, pér Walch, eksperimenti ishte i réndésishém. Té paktén kjo
provon se sa shumé réndési ka ményra se si ruhet vera.

Pér té marré verérat né minierd, ata, sé pari, duhet t'i drejtohen malit, njé
udhétim mé shumé se dy oré nga punishtja e verés, pastaj hipin né njé karrocé
té vogél qé pérshkon shinat, né njé udhétim prej 30-minutash, né brendési
té minierés, ku dritat e vetme jané ato té kaskave, gjé qé i bén ata té duken
si minatoré. Projektin e nisén me 1,200 shishe dhe tani ruajmé 7.000 shishe.
Walch-ét shpresojné té vjetérojné shishet e tyre mé té& cmuara né minieré dhe
té nxjerrin né treg njé shishe té ndryshme c¢do vit.

“Duam ta mbajmé sekret, késhtu gé do té jeté njé surprizé e bukur pér cdo
vit. Sa mé gjaté verérat géndrojné atje, ag mé e madhe do jeté diferenca",
- thoté ajo. “Ajo cka éshté e mahnitshme &shté se verérat e minierés té argjendit
absorbojné até gé i rrethojné. Ju mund té shijoni ftohtésiné dhe gurin. Kané
shije t& freskét, por disi mé komplekse. Vera &shté e gjallg, me njé shpirt
kumbues”.
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Déshira pér t'i dhéné Korcés até cka meriton
krijuam Kompleksin "Life Gallery" i cili éshté simbol i cilésisé,
shérbimit profesional dhe kulturés sé larté.

Ndérthurja e rrymave mé bashkékohore té arredimit té brendshém
me strukturat arkitekturore tradicionale korcare e kané béré

Hotel "Life Gallery" njé piké takimi pér njerézit me shije,

qé vizitojné qytetin e serenatave.

I menduar si njé kompleks, ku té ofrohet njé shuméllojshméri shérbimesh,
Life Gallery tejkalon pritshmérité e ¢dokuit,
ai té bén té largohesh me déshirén pér t'v rikthyer sérish ...
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Yjet e fundit g& na vijné nga mediat sociale jané
té ashtuquajturit “yogalebrity” - ata jané té rinj, té
shkathét dhe té gjithé i shohim né Instagram né
pozicione elastike.

Por ka njé gé &shté pérjashtim nga rregulli: 98-vjecarja
Tao Porchon-Lynch nga Hartsdale, Nju Jork.

Dhe ndryshe nga shumica e jogistéve vegjetariang,
Porchon-Lynch vesh njé palé vathé té médha, ka
thonjté té pikturuar plot shkélgim, éshté gjithmoné me
taka té larta (me pérjashtim kur &shté duke béré joga)
dhe e dashuron verén.

Né fakt, Porchon-Lynch konsumon vetém dy pije, veré
dhe caj (asnjéheré uj€). Konsumimi i verés nuk &shté
rastési, néntédhjetéviecarja themeloi me bashkéshortin
e saj né fund né vitin 1967 American Wine Society
(Komuniteti i Verés Amerikane).

Pasi ai vdig né njé aksident me motor né vitin 1982,
Porchon-Lynch iu pérkushtua joga-s, tani ajo jep
mésim pesé heré né javé dhe udhéton népér boté duke
dhéné seminare né vende té mrekullueshme.
Porchon-Lynch ka béré gjithmoné njé jeté ekzotike, ajo
ka lindur né Indi, u zhvendos né Londér né 1940, ku
kércente pér ushtarét né Evropé dhe mé pas u zhvendos

né Hollywood. Gjaté viteve té saj, ajo pati mundési té
shpenzonte kohé me Mahatma Gandhi, Noél Coward,
Marilyn Monroe dhe Dalai Lama.

Porchon-Lynch u bé e njohur pér publikun né vitin
2012, pasi fotografi i njohur Robert Sturman i béri disa
foto né Parkun Qendror, né Nju Jork, dhe i postoi né
internet. Fotot u shpérndané me shpejtési dhe ajo u bé
brenda pak kohésh njé ikoné e mediave sociale.

Tre vjet mé& voné, Porchon-Lynch
shfaget duke vallézuar me njé
26-vjecar né “America Got Talent”
dhe performanca e saj i la pa
flalé gjyqtarét. Ajo merr pjesé né
konkurse kércimi kur nuk é&shté
duke dhéné mésime joga, kryesisht
me partneré 75 vjet mé té vegjél.
Eshté magjepsése,
“yogalebrity” dhe té gjithé duan ta
kené prané.

verédashése,
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Keshilla per
degustimin e veres

Megenése degustimi i
verés &shté kryesisht
nuhatja e saj, graté
janeé té prirura pér

té gené degustuese
mé té mira se gjinia
tjetér, pasi ato,
vecanérisht nga
mosha riprodhuese,
kané njé shqisé mé té
miré nuhatjeje.

Harmonia midis pérbérésve

Eshté shumé e réndésishme t& konsiderosh ekuilibrat e verés kur analizoni cilésiné e saj.
Raporti midis frutit dhe sheqerit duhet té jeté e pérafért me sasiné e aciditetit dhe té taninés.
Nése ka mé shumé frut apo sheger né verg, atéheré ajo do té duket shumé e hollé. Mé shumé
aciditet apo taniné do ta lejé verén paksa té pastrukturuar. Cdo pérbérés duhet té jeté né
harmoni me té tjerét, ndryshe vera do keté cilési té ulét. Kjo géndron edhe né shijet parésore,
dytésore edhe tretésore.
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Mbaje gotén né drejtim té drités

Mos e pini verén menjéheré. Ngrijeni gotén né drejtim
té drités ose t& njé sfondi té bardhé pér té paré qartésiné
dhe ngjyrén e verés.

A éshté e pastér?

Vera duhet té jeté né shumicén e rasteve e ndritshme
dhe e kthjellét. Nése brenda né goté ka avull,
verébérési ka menduar se do ishte mé miré sikur té
mos ta kthjellonte pér té hequr elementé natyrore
dhe mjegullén e padémshme. Ose ndryshe me shumé
mundési, do jeni né njé tezgé qé bén birra.

Tundeni gotén

Pak, ose ju do ndiheni i kénaqur gé& nuk jeni veshur me
té bardha. Shiko pér ndryshim ngjyre né gendér dhe
né “buzé ? té gotés, ku sipérfagja e verés takon gotén.
Njé veré e re dhe e bardhé mund té keté ngjyré kashte
né gendér dhe njé ngjyré té lehté jeshile né buzé. Njé
nuancé kafe né buzé sugjeron njé veré té kuqe té vjetér.
Intensiteti i ngjyrés ofron té dhéna né lidhje me llojet
dhe moshén, por nuk éshté njé tregues i cilésisé.

Nuhateni

50% e shijes vijen nga aroma, dhe njé sasi e madhe e
kénaqésisé, mund té pérftohet nga nuhatja e verés para
degustimit. Duke e tundur lehté gotén e verés para
degustimit, léshohen aromat e verés. Ato mund té jené
delikate dhe elegante, por edhe té mprehta dhe té forta.

F
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Koha pér ta provuar

Jo gllénga té vogla: Le té jeté njé gllénké e madhe dhe
vini re shijen. E émbél, me acidititet, apo me té dyja?
Ndihet e ploté dhe e réndé né gojé ose e lehté dhe e
hollé? A shijohet Tanina? Taninet ju japin né gojé njé
ndjenjé té cuditshme, pak a shumé sikur keni push né
gojé, pothuaj si caji i zi e i forté. Tani rrotullojeni até né
gojé rreth gjuhés tuaj dhe dhémbéve dhe mos nxitoni.
Disa degustues marrin frymé thellé dhe té béjné
gargare, por nése ju jeni né shogériné e profesionistéve
té apasionuar ndaj verés, ju mund ta kaloni kété hap,
pasi mund té duket vulgare nga té gjithé té tjerét. A
mbizotéron njé shije mbi té tjerét? Apo vera duket e
ekuilibruar?

Péshtyni ose pértypuni

Kur degustoni verén, mbajeni até né gojé pér pak
momente dhe pértypeni, ose mé miré péshtyjeni
(zakonisht béhet né njé ené péshtyme). Njé veré
vérteté e miré do keté njé “aftertaste” té gjaté. Ndérsa
ato me cilési mé té ulét, njé té shkurtér. Pér ta rafinuar
ményrén e té péshtyerit, praktikohuni né dush.

Lamtumira e gjaté

Para se té kalosh né gotén tjetér mendo shijet dhe
ndjesité gé té& ngjalli vera e fundit qé provove. Ka ikur
shija e saj shpejt, apo ajo vazhdon akoma? Nése né fund
vera ka njé shije té vazhdueshme, kjo, né pérgjithési,
konsiderohet si dicka e miré. Dhe mé e réndésishmja:
A jua ngjalli déshirén pér té piré prapé nga ajo veré?

Degustim té mbaré!
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solBIz:

QE PRODHOJNE VERE

BRAD PITT DHE ANGELINA JOLIE

“Chéateau Mirava”, Franca e Jugut

Brad Pitt dhe Angelia Jolie jané mishérim i njé cifti té
energjisé. Ndér projektet e tyre bamirése dhe ¢mime,
Angie dhe Brad kané njé pasuri prej 60 milion dollarshe
dhe punishte vere né Provence.

Kantina e tyre &shté vendosur né “Chiteau Miraval”,
njé pasuri prej 1200-hektare né fshatin Correns, Francé.
E ndértuar né vitin 1841, vendi i feudalit Francez ka 35
dhoma dhe 926 burim, kopshte dhe pyje.

Ish-¢ifti kané nxjerré verén e tyre duke u vlerésuar me
¢mimin e dyté, njé tréndafil té quajtur “Chateau Miraval”.
Ajo u vlerésua nga Eine Spectator si njé nga 100 verérat
mé té mira vitin e kaluar, u hodh né treg mé 7 shkurt dhe
shitur brenda pesé orésh.

“Chateau” ishte edhe vendndodhja e dasmés sé tyre té

fshehte.

DAVID DHE VICTORIA BECKHAM

Napa Valley, California

David dhe Victoria Beckham u bé dashamirés té verés, gjaté
kohés gé jetonin né Spanjé, kur Beckham ka luajtur pér Real
Madridin. Kur ata u zhvendosén né Los Angeles, David
Beckham raporton se ka bleré Victoria vet punishte vere né
Napa Valley pér ditélindjen e saj 34.

Cifti nuk kané plane pér té prodhuar veré “Beckham” &
komerciale. Ata kané punésuar njé ekip specialistésh pér té
drejtuar punishten verés dhe té prodhojné veréra té cilésise
sé miré pér familjen dhe miqté.
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DONALD TRUMP

Trump winery, Virginia

Donald Trump ka njé punishte vere me mbiemrin e tij.
Punishtja e rrushit “Trump”, éshté e vendosur né njé
parcelé prej 1300-hektaré dhe éshté vreshti i madh né
Virxhinia.

Ajo u hap né vitin 2011 dhe ka 50.000 metér katrore té&
objekteve sé verés, 100,000 gallon rrezervé.

Djali i tij Eric Trump éshté tashmé administratori i
verés.

~ | =gy < MARILYN MONROE
oy A

“Marilyn wines”

Imazhi i Marilyn Monroe &shté aq i njohur sa
Golden Arches, késhtu gé nuk éshté pér t'u habitur
qé gjejmé njé veré me emrin e saj. Né prodhimin qé
nga viti 1985, vera NAPA Marilyn prodhon njé gamé

té verérave me emra té zgjuar si Marilyn Merlot
dhe Sauvignon té bardhé. Vjetérsia e saj mund té
kushtojé gindra dollaré.

MADONNA

Babai i Madonna-s Tony Ciccone zotéron dhe vepron Ciccone
vreshtat né Suttons Bay, Michigan. Né mesin e viteve 2000-té
ai e nderoi njé veré me emrin Madonna me seri té kufizuar té
verés - njé Grigio Pinot, Cabernet Franc, Chardonnay, Pinot noir,
secila me etiketa té stolisur me vepra arti origjinale nga albumi
”xhaketa”, i Madonna-s.

Ndérsa vera kané nisur té shiten kohé mé paré dhe nuk ka plane
pér té prodhuar seri té reja. Kjo veré mund té gjendet online.
Pjesa mé e miré? Ashtu si njé prind vérteté i miré, Papa Ciccone
nderoi vajzén e tij t& me njé botim té vecanté nga verat mé té
mira gé jané ofruar pér shitje me njé ¢mim té arsyeshém. Njé
histori kur prindérit e fémijéve t& famsh&m né ményré rutinore
rrisnin t& ardhurat e tyre duke pérdorur imazhin e fémijéve.
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Dal 1898

Alehandro Distribution
Adresa: Tirané, Albania

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