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SI TE SHERBEJME VERE

NXJERRJAE
VERERAVE
NGA QILARI

Lérini verérat e
kuqge dhe té
bardha té pér-
ditshme deri né
ditén kur té keni
nevojé pér to, por
sillini verérat e
juaja té
shkélqyeshme nga
qilari i freskét njé
dité para se t'i
sillni ato butésisht
né temperaturen e
dhomés.

LERENI
VERENTE
FRYMOIJE

Kur e keni nxjerré
tapén, éshté e
nevojshme njé
pérmbajtje (pér
té€ mos e piré).
Léreni verén té
ndérveprojé me
ajrin, ndihmon

g€ aromat te

zhvillohen dhe

lehtéson nuhatjen

e tyre.

VERERAT
DELIKATE OSE
KOMERCIALE

Me njé veré
delikate, ose me
veréra komerciale
ka pak nevojé pér
té praktikuar sa
mé sipér. Mund
té jeté edhe fatale
pér verérat me te
pagéndrueshme né
vjetérim - vetém
higjani tapén dhe

shijojeni.

ey
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Késhilla se si té hapni, dekantoni dhe shérbeni
verérat tuaja sinjé profesionist

TA DREJTOSH
PROCESIN
JASHTE

Léreni té qéndrojé
shishen e hapur
nga tapa, ose

mé miré akoma,
derdhe né njé
dekanter. Kjo nuk
do t'i japé verés

aq ajrosje sa kur
hidhet né njé
goté. Vera e re, e
izoluar miré do
mé shumé kohé té
ajroset. Verérat mé
komplekse, me té
vérteté e tregojné
klasin e tyre me

mé pak kohé.

5 veréra t€ kuqe té

| verérat e provinces

NDANI
VEREN NGA
SEDIMENTI I
SAJ

Baza pér
dekantimin éshté
qé té ndahet

vera e miré

nga sedimenti.
Kjo arrihet né
ményré ideale me

cilésis€ sé miré
dhe t€ vjetéruara.
Kabérnetét qé
jané pothuajse
té pafiltruara ose

G

ah

Rhoéne né Francé,
mund edhe ta
veshin gotén nése
nuk dekantohen.




LERINI
SEDIMENTET
TE
PRECIPITOJNE

Sedimenti duhet
té precipitojé.
Léreni shishen e
verés vertikalisht
- pér mé shumé se
12 oré. Pérndryshe,

I pérdorni njé ené

' dekantimi gé e

anon shishen né

45 gradé, duke

DEKANTIMII TEMPERATURA MBIFTOHJA DERDHJAE 1éné sedimentin

TE BARDHEVE Si rregull, mbajini Eshté e mundur qé VERES NGA ne ]ﬂesen ¢
.. . . & mbiftohet ver poshtme te
Dekantimi verérat e bardha né¢ ~ t€ mbiftohetvera.  SHISHJA hishes. Vendosni
. . _ . Koo éshté nié lloi ) shishes. Vendosni
i verérave té njé maksimum prej Jo €8 J€10)  Vera duhet té qafén e shisheve
bardha nuk 11 gradésh celsius ~ vrasjeje verérash € Jerdhet ngadalé s dreitim té
& . - g né drejtim té
pérdoret shumé, (ftohés pér té lehtat, c:il.ktuara, keéhtu 9¢  né goté nga dekantuesit me
perveg verérave akoma acide dhe t&  kérkohet kujdes. shishja ose ena e njé drité té miré
qé shogérojné gazuarat). T¢€ kuqget dekantimit, duke & forté ose njé
émbélsirat. mund té€ jené po e 1éné verén té qiri né anén tjetér.
Rrotullimi i gotés  aq té ndjeshme: rrjedhé butésisht - Hidheni ngadalé
duhet té jap€ ajrim  mbajini ato né njé té patundur dhe t¢ ~ dhe né ményré
t€ pérshtatshém. maksimum prej patrazuar. té géndrueshme,
; 18 gradésh celsius duke ngritur
‘: ' (ftohés pér verérat shishen ndérsa
fr- mé t€ vjetéruara). vazhdoni, derisa
Gjithmoné pérdorni sed.lmen'.c.l té 1§ete
kové ftohése me arritur né qafe.

akull. ' : Nuk ka nevojé
té filtrosh nése
sedimenti ka
precipituar mire.
Filtrimi mund ta

o”

prishé verén.



FRANCOIS

VOYER

(RI)ZBULIMLI,

150 VJET HISTORI. KONJAK QE NGA KOHA E REVOLUCIONIT FRANCEZ

FRANCOIS VOYER

konjaku pér njerézit qé nuk duan té ndjekin turmén

ognac Frangois Voyer, njé
shtépi e pabesueshme
artizanale konjaku, éshté e

denjé pér t'i béré njé vizité mé té
thelluar e detajuar nga ana joné.
Pér arsyen e thjeshté se nuk kemi
té béjmé vetém me njé lloj
konjaku, por me njé tradité gati
150-vjegare familjare té lidhur me
té, qé prodhohet me njé

10

ekspertizé té pabesueshme. Ne e
duam rezultatin: Cilésia mé e larté
e shogéruar me njé dashuri té
sinqerté pér konjakun.

Konjaku Voyer éshté njé sekret i
mbajtur miré, qé njohésit mund
ta kalojné mes njéri-tjetrit, por
sigurisht jo mé tej. Té pérkédhelur
me metodat e tyre unike té
prodhimit dhe pérkushtimin ndaj

cilésisé dhe jo sasisé, shtépia e
Konjak Voyer thekson se “e bén
konjakun pér njerézit qé nuk
duan té ndjekin turmén".

Rreth Francois Voyer Cognac
28 hektaré vreshta jané vendosur
né rajonin e Grande Champagne,
Cru 1 i konjakut, i njohur pér
passhijen e thellé, fuginé e saj
aromatike dhe aftésiné e



vjetéruar
verén me
rezultat pije té
distiluara né
fugité e lisit prej
5 brezash.

Né fund té
shekullit té

vjetérimit
té gjaté.
Voyer Cognac
éshté njé pasuri e
familjes, shumé e
apasionuar pér ¢do
detaj né bérjen e konjakut
- konjakét e tyre mund té
gjenden né restorantet meé té
mira né Francé (Ducasse, Lucas
Carton, Laurent). Vreshtat jané
né Verrieres dhe Ambleville;
biznes qé daton nga vitet 1870.
Gama e produkteve éshté klasike,
me prodhime té reja dhe té vjetra
pér ata "qé nuk duan té ndjekin
turmén". Konjak Francois Voyer
gjithashtu ofron njé séré shishesh
jashtézakonisht té vjetra té cilésisé
sé miré. Njohurité e
jashtézakonshme té Voyer dhe
vémendja ndaj detajeve lejon qé
jo vetém té béjné konjak té miré,
por té krijojné konjak.
Njé histori e familjes
Qé nga koha e Revolucionit
francez, vreshtat e familjes jané
kultivuar né fshatrat e vjetra prej
guri té Verrieres dhe Ambleville;
dy fshatra me njé reputacion té
jashtézakonshém pér konjak té
miré né Grande Champagne Cru,
Premier Cru i Konjakut. Né kété
'terroir', familja Chauchet - Voyer
ka vjelé rrushin, distiluar dhe

19-té, Paul
André ishte njé
nga shumé pak
kultivues té hardhisé qé distiloi
prodhimin e tij. Si rezultat, familja
zotéron njé bodrum parajsor, i cili
mban, né mesin e konjakéve té
tjeré té shquar, njé fitues té
medaljes sé arté né kategoriné

Alehandr:

Wwine news

Grand Champagne Premier Cru)!
Gjateé viteve 1960, aksionet e
stogeve u zhvilluan me mjeshtéri
nén drejtimin e Guy Chauchet, i
cili kujdesej me pérkushtim pér
vjetérimin e léngut té distiluar. Ai
gjithashtu filloi ambalazhimin e
konjakéve té tij dhe krijimin e
edicioneve té kufizuara, té cilat i
shiti me sukses né progresion
rrités. Nga 1990, linja e konjakéve
pér shitje ishte shuméfishuar
dhjeté heré dhe Voyer ishte tashmé
njé emér i njohur né botén
prestigjioze té konjakut.

Sot, Francois Voyer ka njé gamé qé
pérfshin 10 konjakeé té moshave té
ndryshme dhe eksportohet né mé
shumé se 30 vende
né mbaré botén.
Suksesi i
mrekullueshém
dhe njohja
ndérkombétare e
markeés Voyer

dhe Fine Champagne Cognac?

Dica konjaké mbajné eméntimin e
"Grande Champagne". Clané tregon ljo?
Kijo e gjitha i referohet se lu eshts rritur
dhe prodhuan konjaku - konjakét mé té
miné vijné térésicht nga rajoni Grande
Champagne. Kjo do t8 thots se rrushi
neitet né Champagne Grande, distilohet né
Champagne Grande dhe vjetérohet né
Grande Champagne. Q& njé konjak té
pércaktohet si “Fine Champagne’,
pérgierja duhet té pérbéhet nga rrushi
Champagne Petite dhe rajonet e Grand
Champagne, me t& paktén 50% t& pérbéné
nga Champagne Grande.

i

Ly

mbéshtetet nga
shumé medalje té
arta té fituara né
garat
ndérkombétare,
pérfshirjet né listat
e verés té disa prej
restoranteve mé
prestigjioze né
boté dhe vlerésime
té
jashtézakonshme
né shtyp.

Njé metodé
inovative e
vreshtarisé

Né Voyer nuk jané
skllevér té tradités.
Nése njé ményreé
tradicionale ka

50-vjecare té njé konkursi unik té
mbajtur né Segonzac (kryeqyteti i

kuptim, atéheré ata e pérdorin até;
nése jo, e ndryshojné até! Vreshtat
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giitha té

vendosura

né Grand

Champagne Cru

dhe jané té ndaré né

mes té fshatrave té

Verrieres dhe Ambleville,

té cilat kané njé reputacion té
justifikueshém dhe pér t'u pasur
zili pér cilésiné. Metodat inovative
té menaxhimit té vreshtave
krijojné rrush té shéndetshém dhe
té fugishém, por u japin edhe mé
shumé kohé né qilare, atje ku
funksionon magjia e vérteté.
Rajoni i konjakut Bordeaux éshté
gjithashtu i ndaré né CRUS té
vecanté. Ka 6 prej tyre té quajtur:
Champagne Grande, Champagne

Petite,

Borderies,

Fin Bois, Bon

Bois, dhe Bois

Ordinaires. Secili

cru jep karakteristika

té ndryshme té konjakut

té prodhuar atje dhe cru i

Grand Champage éshté i njohur
pér fuqiné e tij té géndrueshme né
shije, aromat e fugishme dhe
aftésiné e saj pér t'u vjetéruar pér
njé kohé shumé té gjaté.
Karakteristika té tjera té
réndésishme té vreshtave:

- 28 hektaré né jugperéndim té
Premier Cru té Grande
Champagne.

- Toké Champagne gélgeror-
argjilé me njé bazé gélqerore
delikate.

- Pérdorim ekskluziv i varietetit té
rrushit "Ugni-Blanc" 100%.

Pérdorimi i \ ?\ .
metodeés sé 3

vetme té

kultivimit té

hardhisé me rrjeté té

larté me rrush qé rritet

deri né 1.4m. Kjo lejon ajrim
té€ mjaftueshém rreth hardhisé,
duke kufizuar kalbjen e kérpudhat
dhe duke shkurtuar kohén e

‘%




kaluar
né
vreshtat.
- Lejohet qé
né zonat midis
rrushit té rriten 'té
egra'. Kjo prodhon
konkurrencé té ashpér me
rrushin pér ujé, té cilat rrisin
cilésiné e verérave.
-Menaxheri i pasurisé, David
Charron, pérdor metodén
‘Kontrolli i arsyeshém' pér
ruajtjen e vreshtave. Kjo favorizon
pérdorimin e shumés minimale
absolute té produkteve kimike pér
ruajtjen e njé pasurie té
shéndetshme.
Vjetérimi dhe origjinaliteti
Té gjithé konjakét vjetérohen né
fugi té reja pér 3 vitet e para né

o€
ot

francez i
Limousin.
Shijet qé
kérkohen té
jepen gjaté
procesit té
vjetérimit jané:

lule dhe fruta pér

konjakun e ri;
dru i thaté,
vanilje dhe arra
pér moshén e
mesme; eréza,
fruta té
émbélsuar dhe
dru kedri pér
konjakun e
vjetér. Pér té
ndihmuar né
zgjerimin e
'paletés’ sé
aromave
pérdoren edhe
bodrume me

kushte

bodrumet pér té dhéné
njé strukturé té
caktuar. Pas késaj,
transferohen
né fugi té

. “‘ 4 3 ’4‘
“a8 .// f‘:" "
A~

né vjetérimin e
konjakut. Té gjitha
fugité jané béré nga lisi

~ t& Grande Champagne.

Alehandr:
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atmosferike té€ ndryshme.
Bodrumet e thata dhe té lagura
japin fleksibilitet dhe butési né
bugqeté né varési té asaj qé
kérkohet pér até konjak té
vecanté.
Aseti mé i miré pér vjetérimin e
konjakut éshté gjithashtu mé i
kushtueshém! Avullimi i rreth 3%
té stokut ¢do vit (pér té dhéné
'Angels Share'), pérgendron
konjakun edhe mé tej, por
sjell njé humbje prej 10.000
shishesh ose pak mé shumé se 1
shishe né oré! Ky proces éshté
klienti i treté mé i réndésishém
(pas francezéve dhe ruséve!). Me
kété avullim dhe shtimin e njé

pérsosur  sasie té vogél té ujit té distiluar
dhe (pér konjakun mé té ri)
rregulluar shijet  gradualisht niveli i alkoolit zbret

nga 70% né njé mé té rregullt
40%, gati pér t'u piré. Kjo
gjithashtu do té thoté se konjakét

shampanjén

e konjalkeun

Claré ka té beje Champagne Cognac me
verén me gag (shampanjén) me t& njéjtin
emén? Asgjé me t& véntets. Emni "Shampanjs"
éshté pak konfug, por i referohet terroirit t&
gonés. Cognac Grande Champagne éshté
konjak i béré nga vreshtat mé té nespeletuana
té gjashts rajoneve Cognac (crus) qé
nrethojné qutetin. Emni i tij shpesh con né
konfugion dhe supogohet se ajo éshté disi e
Oidhut me rajonin e verés me gag, Shampanjé.
Ky konfugion shpjegohet lehtésicht; fjala
'shampanjé' (nga latinishtja 'campania’)
illimisht nénluptonte "vend té hapur”, me
konotacione idilike, peigaghe banitore. Ajo
Eshté né té paktén njé duging vendesh né t&
gjithe Francén, duke pérfchiné edhe rajonin ¢
verée t& Champagne dhe distribtin e konjakut

s " i i i
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e Cognacs kumbullés, pjeshkés dhe kajsisé, té

T % - Midis 1-3 vjet: Shije t&¢ mprehtae cilat do té vazhdojné té zhvillohen
L Ty \;{{;\ té forta dhe nuanca astringente gjaté 15 viteve té ardhshme.
LSS R e [0 5 8 drurésh. - Midis 15-25 vjet: Shijet arrore,
= & e, - Afér4-8 vjet: Gjithnjé e mé duke pérfshiré lajthité dhe
i ey ” shumé florale me nuanca druri gé arrat, béhen mé
?‘!" o % /¢ shkrihen pér t'u béré pjesé e 70 dominuese dhe
P < aromes. Za P pérzihen me
N {-g{« -Pér 8-12 vjet: Nuanca nuancat e para té
ey lulesh (megjithése erézave. Eshté
By e  gjithmoné t& kjo
S — pranishme) pér t'u
e rinj jané mé pak t€ dendur né zévendésuar me
shije se ato té vjetrat qé jané G0k
pérqendruar pérmes avullimit frutash t€

natyror pér mé shumé se 50 vjet!
Qéllimi i procesit té vjetérimit 7
éshté zhvillimi i aromave né A
konjak. Mé poshté jané aromat qé /e "‘:/
ju do té gjeni né Voyer U
Cognacs. Ato mund té
ndryshojné pak né varési
té cru-sé, kohés dhe
metodés sé
vjetérimit:
Aromate



pérzierje e shijeve delikate qé do
té formojné 'rancio charentais’,
karakteristiké e konjakut té vjetér.
Gjateé gjithé késaj kohe nuancat e
luleve mbeten né sfond - gjithnjé
té pranishme.
- Nga 25 vjet: Nuancat e erézave
gradualisht do té zhvillohen dhe
kombinohen me fruta té thata.
- Pértej 40 viteve: Nuancat e
erézave fillojné té 1éné hapésiré
pér aroma mé komplekse té dyllit,
temjanit, dru kedrit, lule narcisit
dhe arrémyshkut.
Distilimi dhe Tradita
Voyer éshté njé nga disa shtépité e
konjakut gé e distilojné
prodhimin e tyre. Rrushi
shtrydhet butésisht né shtypésin
pneumatik dhe béhet njé veré e
bardhé nga fermentimi alkoolik i
léngut té rrushit. Fermentimi
kontrollohet me kujdes, duke
. pérzgjedhur tharmén e duhur
pér kushtet atmosferike
mbizotéruese (disa
tharma jané té mira
né kushte té
nxehta, té tjeré
neé té
ftohté).
Njé

zgjedhje e
miré e
tharmés do té
lejojé qé
karakteristikat delikate
té atij viti té realizohen né
veré. Vera e pérfunduar
éshté e thaté dhe pak acide, me
pérmbajtje alkooli prej 9 deri 10%
té véllimit té saj.
Vera distilohet dy heré né ményré

tradicionale. Né fund té distilimit
té paré marret njé 1éng qé quhet
‘Brouillis' i cili éshté 30% alkool
sipas volumit. 'Brouillis' mé pas
distilohet pér heré té dyté. Ky
distilim quhet '‘Bon Chaufte' dhe
likuidi i qarté kristal i marré mé
pas quhet 'Eau de Vie' (fjalé pér
fjalé 'Uji i Jetés') dhe éshté alkool
70% sipas volumit. 'Eau de Vie'
ndahet me kujdes né 4 pjesé nga
aftésia dhe pérvoja e Masterit té
Distilimit, i cili pérdor nuhatjen e
tij pér té gjykuar 'prerjen’ e sakté.
10 litrat e para quhen 'Koka'. 900
litrat e mépastajme quhen
'Zemra'. 500 litrat e ardhshém
quhen "Sekondaret" dhe pjesa
tjetér quhet ‘Bishti'. Nga gjithé kjo
puné e distilimit vetém 'Zemra'
lejohet té shkojé né bodrume pér
t'u vjetéruar né konjak. Procesi i
distilimit zvogélon sasiné fillestare
té verés me njé faktor prej 9 -
késhtu qé nga 350,000 litra veré
merren vetém 38,000 litra ‘eau de
vie' tepér té koncentruar!

Vlen té theksohen teknikat e
méposhtme té procesit té
distilimit:

- Distilohet bashké me sedimentet
natyrore t€ marra gjaté procesit té
verés. Kjo e bén distilimin shumé

Alehandr:
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SUPERIOR
QUALITY

mé té véshtiré, por i jep mé shumé
pasuri dhe cilési aromatike
konjakut té pérfunduar.

- Vera ngrohet shumé mé ngadalé
se shumé nga konkurrentét e tjeré,
duke béré t&¢ mundur zgjedhjen e
vetive mé t€ mira aromatike pér té
shkuar né konjakun Voyer.

- Kurré nuk pérdoren procese té
automatizuara pér té ndaré
"kokén", "bishtin" dhe
"sekondaret". Béhet e gjitha duke
pérdorur aftésité dhe nuhatjen e
Masterit té Distilimit. Kjo
pérforcon cilésité e forta
aromatike té konjakut.

Grande champagne
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MITET DHE

FABULAT PER VEREN

Megenése vera éshté mijérav-
jegare, éshté e pamundur té
pércaktohet se kush e shpiku
verén. Megjithaté, mund té
vegojme histori té ndryshme rreth
origjinés sé veres.

L3
- bt
¥ }}, = B
S— *
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ORIGJINA EVERES

Pér t'iu pérgjigjur pyetjes "Kush e
shpiku verén?" nuk éshté vértet e
mundur, pér shkak se
shkencétarét dhe historianét
njésoj besojné se vera nuk éshte
shpikur me té vérteté, ajo mé
shumeé se ¢do gjé tjetér, éshté e
zbuluar. Né thelb, ata besojné se
zbulimi i verés éshté béré nga
popujt e lashté kur ata gjetén
rrushin e tyre té prishur dhe
fermentuar, duke krijuar né kété
ményré léng rrushi té fermentuar.
Shumé besojné se késhtu éshté
shpikur procesi i prodhimit té
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KUSH E SHPIKU
VEREN, FAKTE

HISTORIKE

verés dhe pikérisht me kété fillojné
historité mé t&¢ médha rreth orig-
jinés sé verés. Sé pari, disa fakte
historike dhe arkeologjike para se
té gérmojmé né mit dhe fabula.

HISTORIA E ZBULIMIT TE
VERES

Disa nga pikat kryesore né his-
toriné e gjaté té verés:

« Historia e paré e shkruar e verés
thuhet té jeté né Dhiatén e Vjetér
té Biblés. Me sa duket, Noah
mbolli rrush dhe béri veré.

o Shkencétarét kané datuar fosile
vreshtash té rrushit né 60 milioné
vjet PK..

« Shtamba e verés Haji Firuz Tepe,
e gjetur né Iranin modern, éshté
déshmia mé e vjetér arkeologjike
e prodhimit té verés. Shtamba e
verés Haji Firuz Tepe, sé bashku
me shtytésin (tapa e sotme) e
verés, e njohur si tapa e pér-
shtatshme pér shkak té kristalit té
saj té tartarés dhe mbetjes sé
taninés, datonte né 6000 P.K..

o Nuk ka shénime té shkruara
rreth vreshtarisé apo prodhimit té
verés pér gati 5.000 vjet mé paré.
Mjeshtéria pér té béré veré u
kalua brez pas brezi pérmes
familjeve dhe praktikantéve.

« Historianét besojné se fenikasit
ishin ata qé pérhapén njohurité
pér prodhimin e verés né Greqiné
e lashté dhe Itali.



 Murgjit e krishteré i besuan
reputacionit té Francés si njé nga
vendet mé té mira té prodhimit té
verés né boté. Jané shénimet e
tyre té pérpikta pér varietetet e
rrushit, terroiret dhe metodat e
rritjes qé i lejonin Francés té
pérsoste dhe té zhvillonte aftésité
e saj pér prodhimin e verés.

MITET DHE FABULAT

PERVEREN
Ka disa mite dhe fabula té njohu-
ra té verés qé i atribuohen ven-
deve té ndryshme té botés pér
shpikjen ose zbulimin e verés. Ja
disa nga historité mé té njohura.

DIONISI
Kjo éshté padyshim njé nga

fabulat mé té njohura té verés. Né
mitologjiné greke, Dionisi, biri i
Zeusit dhe té dashurés sé tij
Semele, shpiku verén ndérsa
jetonte né malin Nysa té lashté
midis nimfave. Kjo éshté njé nga
arsyet pse Dionisi shpesh quhet
"Peréndia e Verés".

GRUAJA PERSIANE

Historia e gruas persiane dhe
rrushit té fermentuar ka shumé
folkloristé gé ia atribuojné njé
gruaje shpikjen e verés. Ka té
paktén dy versione té ndryshme.

VERSIONI | PARE

Njé princeshé persiane kishte
kuptuar se nuk ishte mé e fa-
vorizuar nga Mbreti i Persisé. Pas

té vetévritej duke konsumuar njé
kavanoz rrushi té prishur. Né vend
qé té vdiste, ajo filloi té ndihej mé
miré dhe shumé mé e lumtur.
Pérfundimisht, asaj i ra té fikét, por
kur ajo u zgjua, ajo kuptoi gé
mbreti e pélgente géndrimin e saj
té ri, saq€ e pranoi pérséri né
hijeshiné e mbretérisé sé tij.
VERSIONI I DYTE

Njé grua persiane ndihej e sémuré
me njé dhimbje té forté koke dhe
piu nga njé kavanoz qé pérdorte
pér té ruajtur rrushin. Rrushi né
kavanoz ishte fermentuar, gruaja
u deh dhe ra né gjumé. Kur u
zgjua, dhimbja e saj e kokés ishte
zhdukur.

LETE THEMI...

Megqé me asnjé nga historité nuk
do t& biem dakord se kush e
shpiku verén, le té themi vetém se
bota e shpiku até. Megjithése ka
ményra pér té nxjerré datén e
karbonit té shisheve mé té vjetra
té verés dhe zbulimeve té reja
arkeologjike né lidhje me verén,
nuk ka asnjé ményré pér té
provuar se kush e shpiku verén e
paré. Késhtu, ndérsa jeni duke
shijuar njé goté nga vera juaj e
preferuar, ngrini dolli dhe faljuni
princeshés persiane, Dionisit,
Noes apo kujtdo tjetér, qé zbuloi

dégjimit té kétij lajmi, ajo u pérpoq  verén qé aq shumé e doni.
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SOMELIER

Flet Arvid Rosengren, somelieri mé i miré né boté,
fitues i konkursit ndérkombétar né 2016-n

St hartohet njé listé g™ %
e vlefshme vere
per restorantin

rvid Rosen-
gren, i
kurorézuar si
somelieri mé
i miré né boté

Nése men-

doni se éshté né 201671, ka
o 4 oe unuar fort
e lehté té peér té arritur kétu kuI:'éshté tani,
béhesh nj é duke pérmirésuar vazhdimisht
veten si teorikisht ashtu dhe
somelier praktikisht (blind tasting). Nése
T mendoni se éshté e lehté té béhesh
dhe té dil- njé somelier dhe té dilni té parét
ni té parét nga té gjithé somelierét né gjithé
e eein botén, e keni gabim! Kjo gjé
nga té gjlthe pérfshin emértimin e llojeve té qé ai ka dhéné me revistén "De-

rrushit qé béjné njé veré bullgare, ~ canter’, ai ka pérmendur se njé
emértimin e rajoneve gjermane, ¢ NAér mésimet mé té viefshme qé ai

somelierét né

gjithe botén prodhojné veré né rend té kundért ~ ka mésuar si njé somelier, éshté té
o . ’ dhe efundit) porjo mepak e ]eSh modest dhe t’Z Vésh VeShiI’l te
e keni gablm! réndésishmja, té kénaqésh kérkesat ftua.er. Aika qé”'d"’”'a’f modes{
e klientéve té tu, vecanérisht né deri né fund. Arvidi, i lindur né

situata delikate. Né njé intervisté Suedi, jeton né SoHo (Manhatan,
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Ameriké) dhe punon si drejtor vere
te "Charlie Bird", vend té cilin ai e
pérshkruan si njé atmosferé
migésore dhe argétuese, pikérisht
lloji qé ai preferon. Kétu, vishen
atlete me kémisha, dégjohet
hip-hop dhe pihen veréra té vjetra.
Njé ndér detyrat kryesore té njé

Alehandr:

Wwine news

drejtori vere éshté krijimi dhe
menaxhimi i njé liste vere té njé
restoranti. Por cfaré e bén dallimin
midis njé liste normale dhe njé
liste té jashtézakonshme? Si i merr
vendimet njé drejtor vere mbi
zgjedhjen e verérave dhe krijimin e
njé liste té mrekullueshme gé
funksionon dhe né kohét e véshtira
té kompanisé?

A ndikon njé listé mé e ploté, qé
jep mé shumé mundési zgjedh-
jeje klientéve té njé restoranti,
né rritjen e shitjeve té verés. Né
té njéjtén kohé, a krijon kjo gjé
probleme inventari pér resto-
rantin?

Eshté ¢éshtje bilanci. Natyrisht qé
varet nga madhésia e restorantit
dhe qarkullimi i inventarit sigur-
isht, por uné preferoj té punoj me
njé listé verérash qé varion nga e

vogél né mesatare, dicka midis
80-200 verérash; mjaftueshém pér
ta béré té larmishme dhe intere-
sante, por jo aq té madhe sa t'i
trullosé madje dhe t'i trembé
klientét.

C'faktoré konsideroni pér t'u
siguruar se lista e verérave po
rrit fitimet pér restorantin? A
duhet qé njé restorant té rrisé
vazhdimisht fitimet e tyre?
Preferoj té pérgendrohem né
fitim sesa né pérgindje, duke
lévizur népér segmente té shtrenj-
ta té inventorit dhe duke riin-
vestuar pér té ardhmen (duke
mbajtur verén jashté vémendjes
pér t'u vjetéruar, g€ mé voné té
shitet mé me fitim). Prandaj,
vénia e gmimit né veré eshté
krejtésisht individuale. Gjithashtu
restorantet duhet té kuptojné se
klientét jané mé té informuar kéto

21



22

kohé, me mjete té€ ndryshme
(aplikacione, fage interneti etj.)
nén dispozicionin e tyre pér té
kuptuar nése ¢mimi éshté i drejté
apo jo. Mbirritja e gmimeve
thjesht s'do funksionojé mé pér
shumeé gjaté.

Trajnimi i stafit, si e béni kété
gjé dhe si lidhet kjo me shitjet?
Ne priremi ta béjmeé kété gjé né
njé ményré shumé organike dhe
individuale, duke u pérqgendruar
te punonjésit qé tregojné interes
dhe dedikim. Duke gené se kemi
gjithmoné somelieré rreth nesh,
nuk ka nevojé qé njé kamarier té
dijé shumé. Nése ata duan té diné
mé shumé, ne i mbéshtesim dhe
nuk i dekurajojmeé ata.

Si e dalloni performancén e
markave té verérave dhe a i
ndérprisni ato nése nuk perfor-
mojné sig pritet?

Né kété pikeé éshté e gjitha intuité.
Ka disa prej tyre t€ mrekul-
lueshme né horizontin e afért, por
tani pér tani ska dicka qé uné
kam paré qé i pérmbushin

pritshmérité né ményré té kén-
agshme.

Orari (Oraret): Cilat jané késhillat
tuaja pér té rritur shitjet midis
orés 5 dhe 7 mbasdite gjaté té
hénave, pér shembull?

E héna éshté njé dité e mrekul-
lueshme! Kur nuk té duhet t&
kthesh tavolinat, atéheré éshté
koha pér t'u fokusuar né bindjen
e klientéve pér té bleré dicka
shtesé ose mé té shtrenjté, madje
edhe gjérat e vogla. Si fillim
koktejlet/shampanjat dhe émbél-
sirat e ndryshme. Prapéseprapé,
né shumicén e kohés éshté mé
miré té futen mé shumé njeréz né
deré.

Cilét jané 3 faktorét mé té
réndésishém pér té hartuar njé
listé vere fitimprurése?

1.
Pérpiquni té mbani njé balancé
midis asaj qé njérézit duan dhe
¢faré mendoni ju se éshté risi/
interesante/ka vleré té miré.
Shumeé prej sé parés dhe kjo listé
béhet e mérzitshme qé sé shpejti

s'do jeté mé njé trend. Shumé prej
késaj té fundit dhe kthehet né
digka té formuluar posagérisht
pér profesionistét dhe do té
trembé klientét.

2.
Mos ju pérmbani asné qasjeje
dogmatike né vénien e ¢gmimeve
dhe mos mbirrisni ¢mimet.
Studioni tregun, shihni se ¢faré
¢mimesh po u véné 'fqinjét’ tuaj
verérave té ngjashme/njéjta.
Shfrytézoni rastin pér té béré para
kur duhet, por sigurohuni t'u
jepni klientéve, té cilét intereso-
hen me té vérteté, mundési pér t'u
ndjeré si pjesé e stafit. Pérqendro-
huni né ndértimin e kétyre
marédhénieve afatgjata dhe té
géndrueshme me njerézit e
ndryshém qé vijné ¢do javé. Ata
do pérhapin fjalén.

3.
Jepu njerézve mundési pér té
shpenzuar para nése ata duan.
Shumeé shpesh shoh restorante qé
limitohen né zgjedhjet e tyre,
duke ngatérruar digka "té liré" me
digka "té drejté".
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HISTORIA E EMBEL E
VERERAVE TE TOKAJIT

MBRE T LOUIS XIV
“TOKAJI, VERAE
MBRETERVE DHE

MBRETI I VERERAVE"

NEé njé nga rajonet mé té vjetra té
verés né Europé, ai i Tokaj-Heg-
yalja né Hungariné verilindore,
prodhohet njé emér i njohur i
verés si Tokaji. Gjaté sundimit
komunist, Tokaji - "toke-sy-ee"

- cilésia e verés ra dhe si rrjedhim
edhe eksportet né peréndim.
Megjithaté, né fillim té viteve
1990, pas rénies sé komunizmit,
Hungaria nxori né shitje disa prej
vreshtave shtetérore né Tokaj pér
njé numeér té kufizuar investi-
torésh té huaj pér té sjellé burime
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Njé nga kompanité
g€ investuan,
ishte ikona e

prodhuesve
spanjoll té verés,
Vega Sicilia,

qé bleu pronén
Oremus né 1993.

pér rinovimin e verérave Tokaji.
Njé nga kompanité qé investuan,
ishte ikona e prodhuesve spanjoll
té verés, Vega Sicilia, qé bleu
pronén Oremus né 1993. Me-
naxherja e eksportit e Vega
Sicilia, Puri Mancebo-Lobete,
udhéhogqi njé degustim né
ishullin Kajman, qé pérfshinte dy
veréra Tokaji té ndryshme - njé e
thaté e béré nga rrushi Furmint
dhe njé e émbél e béré nga njé
pérzierje e rrushit lokal té domin-
uar nga Furmint.



VERERAT

Eshté e pasigurté kur ka filluar
prodhimi i verés né Tokaj - disa
besojné se kjo mund té keté filluar
qé né lashtési - por sigurisht qé
prodhonte mjaftueshém veréra
nga fundi i shekullit té 16. "Tokaji
ka historiné mé té gjaté té verés
né Europé", éshté shprehur
Mancebo-Lobete. Ng té vértet,
vera e Tokajit ishte e para né boté
qé gjendej nén kontrollin e emrit,
dekada para verés sé Portit dhe
mé shumeé se njé shekull para

Vera e shkélqyer

nuk duhet
domosdoshmérisht té
vijé nga njé varietet
shumé i njohur rrushi.
Oremus Dry Furmint
éshté njé shembull i
shijshém dhe ekspresiv.

Alehandr:
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Bordeaux. Pérveg késaj, Mance-
bo-Lobete ka théné se éshté e

njohur né pérgjithési si vera e
paré e prodhuar, duke pérdorur
metodén botrytis cinerea - noble
rot (metoda e tharjes sé rrushit né
hardhi pér ta émbélsuar sa mé
shumé). Sipas Mancebo-Lobete,
afér kohés sé vjeljes sé rrushit
shumé kohé mé paré, fermerét
hungarezé duhej té linin vreshtat
e tyre pér té dalé dhe té luftonin
me turqit. Kur u kthyen nja dy
muaj mé vong, ata gjetén rrushin
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e mbuluar me botrytis, njé kér-
pudhé gri, e ngjashme me mykun.
Gjithsesi, ata vendosén té béjné
veré dhe kuptuan se sa e miré
ishte. Metoda moderne botrytis
pérfshin lénien e rrushit qéllim-
isht né hardhi né fund té sezonit
té rritjes, késhtu qé ata té zhvillo-
jné botrytis (njé lloj kérpudhe) né
lékurat e tyre. Kérpudhat nxjerrin
ujin nga rrushi, duke i mbuluar
ato dhe duke 1éné njé léng mé té
émbél dhe mé t& koncentruar
brenda. Léngu pastaj shtrydhet
butésisht nga rrushi dhe fermen-
tohet duke pérdorur maja.

Pér shkak té pérmbaijtjes sé larté té
sheqerit dhe temperaturat e uléta
né fund té vjeshtés, fermentimi
éshté njé proces i ngadalshém qé
merr rreth dy muaj e gjysmeé né
kantinén e Oremus, krahasuar me
verérat e kuge t€ Vega Sicilia né
Spanjé qé marrin rreth dy javé pér
t'u fermentuar.

"Tokaji ka
historiné mé té
gjaté té verés

né Europé",

éshté shprehur
Mancebo-Lobete.
Né té vérteté, vera
e Tokajit ishte

e para né boté

qé gjendej nén
kontrollin e emrit,
dekada para
verés sé Portit
dhe mé shumé se
njé shekull para
Bordeaux

TOKAJIASZU

Vera e émbél e famshme hun-
gareze quhet Tokaji Aszu (Aszu
do té thoté "tharé" né hungarisht).
Asz1 éshté klasifikuar nga sa
sheqger i mbetur éshté né verén e
rafinuar, me nivele té ndryshme

- té quajtur puttonyos - té pér-
dorura. Prodhimi shkon nga 3
puttonyos Aszu, té cilat pérmba-
jné 60 gram sheqger té mbetur pér
litér, deri né 6 Puttonyos Aszu qé
pérmbajné 150 gram sheger té
mbetur pér litér.

Pér shkak se Tokaji éshté né skajin
ekstrem té veriut ku éshté e
mundur té rritet rrushi i verés,
vera e prodhuar nga rrushi i rritur
né kété rajon té freskét éshté
shumé acid, njé karakteristiké qé
mundéson balancimin e émbél-
sisé sé nektarit t& Asza, pér ta
lejuar até té evoluojé me kalimin e
kohés. "Oremus Tokaji Aszt éshté
i fermentuar né fugi lisi hungareze
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dhe té vjetérohet mé pas gjashté
muaj né fugi lisi me gjethe, duke
rezultuar né njé veré té pasur me
njé finish té buté. Kur éshté e re,
vera ka aroma intensive agru-
mesh dhe mjalti dhe me kohén
ajo fiton mé shumé shije arrore”,
éshté shprehur Mancebo-Lobete.
Megjithése Tokaji éshté mé i
njohur pér verérat e émbla,
prodhon veréra té thata si
Oremus Mandolas, i cili shfaq
shije té forta agrumesh, tone
minerale dhe aciditet freskues.

Pa marré parasysh nése vera éshté
e émbél ose e thaté, Mancebo-Lo-
bete ka théné me bindje se pi-
jetarét hungarezé té verés
shkélqejné kur flasin pér verérat e
Tokajit. "Hungarezét jané super
krenaré pér Tokajin", ka théné
ajo.

Gjaté sundimit
komunist, Tokaji

- "toke-sy-ee" -

cilésia e verés ra dhe

si rrjedhim edhe
eksportet né peréndim.
Megjithaté, né fillim

té viteve 1990, pas
rénies sé komunizmit,
Hungaria nxori

né shitje disa prej
vreshtave shtetérore né
Tokaj pér njé numér té
kufizuar investitorésh
té huaj pér té sjellé
burime pér rinovimin e
verérave Tokaji
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OREMUS MANDOLAS

DRY TOKAJI

Vera e shkélqyer nuk duhet
domosdoshmérisht té vijé nga njé
varietet shumé i njohur rrushi.
Oremus Dry Furmint éshté njé
shembull i shijshém dhe ekspresiv.
Kjo veré e bardhé e thaté hun-
gareze, e béré térésisht nga variete-
ti i rrushit Furmint éshté nga
Tokaji, Hungari, njé vend shumé
meé i lidhur me verérat e émbla t&
saj. Eshté e shijshme, prodhuar
nga Tempos Vega Sicilia - njé nga
prodhuesit mé té respektuar né
boté - (Vlen té pérmendet se
Tempos Vega Sicilia prodhon edhe
verérat mé t€ njohura té Tokajit).
Nga piképamja e konsumit, njé
Furmint i thaté si ky éshté
jashtézakonisht i gjithanshém. Pér
shkak té balancés dhe finesés sé
saj, disa gota nga kjo veré me ose
pa ushgime té lehta, béjné njé
aperitiv té paharrueshém.
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Siifrymeézoivera
Aristofan Homer,
Shekspir, Benjamin
Franklin, Skot
Fitzxherald dhe

Maya Angelou

VEREDASHESIT

QE THEMELUAN

LETERSINE

ése keni pasur
ndonjéheré pér té
shkruar njé letér,
artikull, histori,
roman ose ndonjé varg koherent
té fjaléve, ju jeni té vetédijshém
pér betején e njohur si "bllokimi
i shkrimtarit". Pér té arritur
rrjedhshméring, njé zgjidhje
relativisht e zakonshme éshté
kthimi né 1éngun magjik. Pér
shkak se alkooli zvogélon
frenimin, i cili né shumé raste
nuk éshté i miré, éshté mjet i
pérsosur kur béhet fjalé pér
qasjen né mendimet krijuese né
kokeén tuaj. Ndérsa té gjithé
kané pijen e vet té zgjedhur, ne
preferojmé verén, kur
pérpigemi té pérdorim imagji-
natén toné dhe nuk jemi té

vetmit.

Vera ka ndikuar tek autorét qé
nga koha e grekéve té lashté. Ata
kané réndésiné pér krijimin e
poezisé sé bashku me zhanret e
komedisé dhe dramés. Ne
gjithashtu duhet t'i falénderojmé
ata pér hedhjen e themeleve t&
letérsisé dhe mendoni se shumé
prej tyre ishin t€ ndikuar nga
vera dhe ajo ka gené e pran-
ishme né letérsi qysh atéheré.
Gregqia e lashté ishte gendra e
inovacionit, pérsa i pérket
pérmirésimit té verés dhe
vreshtarisé. Ata e ndané kété
njohuri me miqté e tyre té tjeré
né Europé - Itali, Francé, Rusi
dhe Austri - té cilét njihen
gjithashtu pér prodhimin e
ikonave né letérsi.

SHEKSPIRI
Shekuj mé paré njeriu, qé konsid-
erohej shkrimtari mé i madh né
gjuhén angleze, Uilliam Shekspir,
shkroi 38 drama, mbi 100 sonete
dhe disa poema formash té gjata
- shumé prej té cilave kané
referenca pér té mirén e verés.
"Vera e miré, shogéria e miré,
miréseardhja e miré mund té béjé
njeréz té miré", thuhet né dramén
e tij "Henry VIII".



Komediani grek Aristofani
kuptoi réndésiné e verés ndérsa
pérpiqej té stimulonte mendi-
met krijuese. "Shpejt, mé sillni
njé goté me veré, késhtu uné
mund té lag mendjen time dhe
té them dicka té zgjuar".

BENJAMIN FRANKLIN

Pér shkak se ai kaloi shumé kohé

né Francé, ka shumé kuptim
fakti q¢ Benjamin Franklin ishte
njé adhurues i verés. Megjithése
nuk la pas njé trashégimi té
madhe né botén e letérsisé, ai
ishte njé nga autorét kryesoré té
"Deklaratés sé Pavarésisé¢" dhe
dicka e tillé duhet té keté vleré.
Thénia e tij e famshme: "Vera
éshté déshmi e vazhdueshme qé
Peréndia na do dhe déshiron qé
ne t€ jemi t€ lumtur", déshmon se
nuk mund té pajtohemi mé
shumé se kaq me ju, Ben.

Ndérsa béjmé rrugén toné progre-
sivisht né kohé, shohim njé rritje
né emrat e autoréve té médhenj té
cilét ishin miq té miré me shishen.

Njé tjetér autor grek shumé i
njohur, Homeri, éshté i fam-
shém pér fuqginé e njé prej
veprave mé té njohura té letér-
sisé klasike "Odisea". Mendojmé
se ai mund té konsiderohet si
njé burim i besueshém kur tha:
"Asnjé poemé nuk éshté shkruar
ndonjéheré nga pirja e ujit ".

SKOT FITZXHERALD

Mosha e xhazit, vitet 20 né
Ameriké deri né Depresionin e
Madh, ishte njé periudhé né té
cilén njerézit jetonin me
bujari, shpenzonin para dhe
pinin shumé. “Getsbi i madh”
éshté njé shembull i pérsosur i
késaj kohe dhe F. Skot Fitzx-
herald ka théné mé sé miri né
librin e tij kur shkroi: "Shumé
nga ¢do gjé éshté e gabuar, por
shumé shampanjé éshté e
drejté". E véshtiré pér té
argumentuar me kété.
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MAYA ANGELOU

Sa mé shumé qé i duam flluskat,
aq mé shumé duam viktimat e
botés sé verés qé nuk marrin
vémendjen qé meritojné. Poetja
Maya Angelou merr njé dozé
shtesé 1évdimi, sepse jo vetém qé
ajo pinte veré ndérsa shkruante,
por pinte Sherry, ndérkohé qé
shkruante. Ajo njéheré i tregoi
njé gazetari té "Paris Review"
mjetet g€ ajo kishte marré né
dhomén e saj té hotelit, ndérsa
shkruante veprat e saj mé té
réndésishme, qé pérfshinin:
notepad té verdhé, Biblén, fjalor,
enciklopedi, njé tavéll dhe njé
shishe Sherry.

Vendosja e lapsit né letér nuk
éshté e lehté, por kéto emra té
médhenj né letérsi na kané
treguar se éshté miré qé té pér-
dorim ndonjé goté veré pér t'u
shtendosur dhe pér té derdhur
mendimet nga koka mbi letér.
Nése ata mund ta béjné kété, pse
jo ne?
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LORIANA GARO

"CDO GLLENJKE VERE NE SHOQERINE E
DUHUR E BEN ATMOSFEREN ME TE VECANTE"

Bukuria, sharmi dhe eleganca gérshetuar me zgjuarsing,
ambicien dhe energjiné formojné njé ikoné té femrés shqiptare,
qé nuk di té ndalet para suksesit. Dhe kjo ikoné éshté pikérisht
Floriana Garo. Njé miss, modele, moderatore, pjesé e panelit té
"Miss Universe" dhe sé fundmi njé nénég, ajo vjen né versionin

mé té miré té vetes sé saj, né njé intervisté ekskluzive pér
"Alehandro Wine News". Me njé buzéqgeshje né fytyré dhe
natyrisht me njé goté veré né doré, Floriana Garo ofron singeritet
dhe émbélsi né kété intervistg, ku i paraget lexuesit njé aspekt
tjetér té jetés sé saj, verén.

ZMWW

u jeni njé figuré e dashur

pér publikun shqiptar. Edhe

pse nuk jeni mé pjesé e
ekranit, ¢do gjé qé ka té béjé me
ju, pérbén lajm. Ne duam té
nxjerrim né pah njé ané tjetér
tuajén. Cila éshté marrédhénia
juaj me verén?
Verén e kam shijuar qé e vogél,
me moderim sigurisht, duke
shoqéruar ushqimin né raste té
veganta me prindérit e mi. Mé



pas, e kam shijuar mé
shumé né New York
kur u zhvendosa pér
studime dhe dilja me
mikeshat e mia té shi-
joja njé goté veré né
njé atmosferé té
kéndshme. Ende
vazhdoj ta shijoj tani
me tim shoq dhe miq
té miré mbrémjeve.

C'mendim keni pér
verén shqiptare?
Cfaré duhet té béhet
mé shumé, duke e
par€ me syrin e njé
menaxhereje mar-
ketingu tashmé?
Vera shqiptare éshté
shumé e miré. Uné i
kam vizituar veté me
emisionin "Jo vetém
modé" disa kantina
cilésore shqiptare dhe
mé duhet té pranoj se

ajo e "Arbrit" éshté \
vérteté pér t'u vleré-

suar dhe impresionuese pér kédo
qé vjen nga jashté.

A keni njé vend té preferuar pér
té shijuar njé goté veré né
Shqipéri apo né Gjenevé?

Né Shqipéri kam patur Vilén
Alehandro. Ambienti shumé i
bukur dhe vera shumé e miré
kombinoheshin né ményré
perfekte. Krahas késaj, Bonaparte
né bllok éshté njé zgjedhje e miré
né Tirané. Ndérkohé qé né
Gjenevé shkoj shpesh té shijoj njé
goté vere tek Leopard room i
Hotel D’Angleterre ose tek bari i
Hotel Kempinskit.

Cila éshté shishja qé nuk i thoni
dot "jo"?
Pa dyshim njé Gaja.

Cfaré shishesh ka né minibarin
tuaj?
Pomerol, Ornellaia, Grand Cru

Veré e bardhé apo e kuqe dhe
pse?

Te bardhén e pi mé shpesh né
veré, sa mé té freskét, pér té mos
u rénduar shumé, po té kugen e
shijoj mé shumé, né ¢do stiné.

Kur éshté koha e duhur pér té
konsumuar njé goté veré, sipas
jush?

Cdo mbrémje mund té shijohet
njé goté... menjéheré atmosfera
béhet mé e vecanté.

Té gjithé kemi "idhujt" tané né
jeté. Kush do té ishte personazhi
i njohur, me té cilin do kon-
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sumonit njé goté veré
me kénaqési?

Me shumé déshiré do
ta pija njé goté vere
me Oprah Winfrey
dhe Angelina Jolie.

Pjata juaj e preferuar
dhe gotaqédoe
shoqéronit?
Ostriche/oysters té
shoqéruar me njé
Chablis.

Ndonjé késhillé pér
adhuruesit e verés?
Cfaré do u sugje-
ronit?
Qé té piné ngadalé
duke shijuar ¢do
j gllénjké, qé té fokuso-
hen krejtésisht né
zbulimin e shijes sé
asaj gote g€ ping, e té
mos bazohen thjesht
te gmimet pér té
zgjedhur verén.

Shumé studime té fundit trego-
jné qasje mes bukurisé dhe
verés. Cfaré efekti ka pasur vera
te ju, njé nga ikonat e bukurisé
shqiptare?

Nuk e kam menduar ndonjéheré
késhtu, por mund té them qé vera
e kuge qé kam konsumuar, né
moderim gjithnjé, ka shérbyer si
antioksidant pér mua duke
nxjerré né pah mé té mirat e
lékurés time.

Mesazhi juaj pér lexuesin e
"Alehandro wine news"?

Né ¢do rast qé ju jepet, mos i
thoni jo njé gote vere té miré, por
fokusohuni tek ai moment qé
pini, ta perjetoni né maksimum
até eksperiencé e ta shijoni sa mé
shumé.
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VICTOR

PUGATSCHEW

Fotografi Victor
Pugatschew ishte fituesi i
"Errazuriz Wine
Photographer of the Year",
si pjesé e "Pink Lady Food
Photography Awards
2018".

Ai fitoi pér fotografiné e
tij, "Spinning
Chardonnay" (Vorbull
Chardonnay) dhe éshté
hera e dyté qé ka fituar, e
para éshté né 2015.

FOTOGRAFI
I VERES 2018,
FITUESIT

Cmimet e "Errazuriz THIERRY GAUDILLERE

Wine Photographer” T Y
jané ndaré né tri Fituesi pér kategoring "-..........
kategori: Prodhimi, "Njerézit" ishte Thierry

Njerézit dhe Vendet. Gaudillere, me "Punétor né

Fituesit u zgjodhén nga Maison Champy".

njé panel gjyqtarésh,

pérfshiré drejtorin e
pérmbajtjes sé

..‘

"Decanter”, John

Stimpfig. XHORXH
Fotot fituese u shpallén ROSE

né njé ceremoni né "Mall Fituesi pér
Galleries" né Londér, mé Kategoriné
23 prill 2018. "Vendet"

Né té gjithé "Pink Lady ishte Xhorxh
Awards" ka pasur mé Rose pér
shumé se 8,000 foton
regjistrime nga 60 vende "Pérmbytja e

té ndryshme té botés. Vreshtit".



93

PIKE

JAMES SUCKLING
28 GUSHT 2017

“Ver€ me shije frutash dhe pikante, mbushur me
fruta t€ thata dhe me lis t€ pjekur. Vanilje. Njé
ver€ e trashé dhe alkoolike. Mjaft frutore. Njé

ver€ mjaft e njohur tani. I duhet 1 vit ose 2 pér t'u
zbutur. Pijeni né vitin 2019”.

RUFFINO

RUFFINO
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GRATTAMACCO

perla enologjike e Collemassari né Bolgheri DOC

Ndodhet né Livorno

nga zona e Castagneto
Carducci né zemér té DOC
Bolgheri. Le té flasim pér
Grattamacco njé nga tre
perlat enologjike té familjes
Tipa né Toskana, sé bashku
me Castello di Collemassari
(né Montecucco) dhe Poggio
di Sotto (né atdheun e
Brunello di Montalcino).

¢ trekéndéshin magjik

enologjik qé véllezérit

Tipa, Claudio dhe Maria
Iris, kané gjurmuar né pjesén
jugore té Toskanés nén flamurin e
ColleMassari, njé nga kulmet
éshté e vendosur né Livorno (pér
té gené té sakté né zonén e Bol-
gheri) dhe pérfagésohet nga
kompania Grattamacco e bleré né

vitin 2002. Dy té tjerat jané
Castello di ColleMassari né
Cinigiano né zemér t¢ DOC
Montecucco qé nga viti 1998 dhe
Poggio di Sotto né Montalcino
(Siena), atdheu i Brunellos sé
famshém, nga 2011.

Tri emra té médhenj kantinash
shumé té réndésishme toskane, qé
jané né majé té verérave dhe qé



sigurisht nuk kané nevojé pér
prezantim.

PAKHISTORI

Ndértimi i asaj q¢ mund té
konsiderohet si njé nga grupet mé
té réndésishme té verés né Itali u
zhvillua né pak mé shumeé se njé
dekadé.

Cdo gjé fillon né fund té viteve
néntédhjeté, kur Claudio Tipa, i
mbéshtetur gjithmoné nga motra
e tij Maria Iris Tipa Bertarelli dhe
gruaja e tij Maria, arrin né
Maremma, ku bleu njé késhtjellé
gjysmé té shkatérruar: Késhtjellén

ColleMassari. Jemi né vitin 1998
dhe éshté pikérisht viti né té cilin
u hodhén themelet pér lindjen e
njé projekti jetésor dhe biznesi
me té vérteté bindés.

Né kété hap té paré éshté shtuar
né vitin 2002 blerja e Grattamac-
co, njé nga kompanité mé té
vjetra né zonén Bolgheri (12
hektaré vreshta), e themeluar né
fund té viteve '70.

Pjesa e treté e pazéllit enologjik e
familjes Tapi materializohet né
shtator 2011, kur shtohet Poggio
di Sotto, pasuri e Piero Palmucci,
konsiderohet si njé nga kom-
panité referuese pér verérat e saj

Alehandr:

komplekse dhe elegante - pérsos-
meéri e vérteté - Brunello e Mon-
talcinos, DOCG (veré kualiteti) e
Italisé.

Pasuria prej 12 hektarésh vresht
(né total 32 hektaré toké), gjendet
né zonén e Castelnuovo
dell'Abate (Siena) dhe éshté i
njohur jo vetém pér Brunellon e
saj, por edhe pér Rosso di Mon-
talcinon. Prodhimi varion né
30-35,000 shishe, prej té cilave
3,500 Riserva, 18,000 Brunello
dhe 13,500 Rosso dhe praktikisht
éshté e bleré, edhe para paketimit.
Dhe kjo nuk éshté rastési. Né fakt,
po flasim pér etiketat e elités, me

Wwine news
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tregje té provuara dhe té testuara.
Pérfshirja e Poggio di Sotto né
kupolén e ColleMassari éshté
rezultat i njé vendimi té vetédi-
jshém dhe té kujdesshém, qé pa
ndryshuar asgjé, ndjek udhézimet
e suksesshme té themeluesit Piero
Palmucci, qé nga fundi i viteve
tetédhjeté. Prodhimet e tre
kompanive shprehen me njé
pérzgjedhje té gjeré té etiketave
dhe cilésisé. Pérgatitja agrono-
mike né té tre rastet ndjek kriteret
e kultivimit organik. Enologu i
brendshém é&shté Luca Marrone
dhe jeton né Grattamacco, por
mbikéqyr tre kantinat. Verébérésit
e jashtém jané Maurizio Castelli,
njé toskan me famé botérore (pér
Grattamacco dhe Collemassari)
dhe Federico Staderini (bash-
képunétor i ngushté i Maestro
Giulio Gambelli i quajtur Bicchie-
rino) pér Poggio di Sotto.

GRATTAMACCO

Por le té kthehemi tek Grattamac-
co. Kompania, e themeluar né
vitin 1977, ndodhet né majé té njé
kodre me pamje nga deti mes
Castagneto Carducci dhe Bol-

gheri, 100 metra mbi nivelin e
detit, né njé zoné veganérisht té
pérshtatshme pér prodhimin e
verérave té kuge me emér. "Pozi-
cioni i saj lejon qé ajo té shijojé
njé klimé té thaté dhe té buté me
ndryshime té kéndshme té tem-
peraturés, sidomos né fund té
verés".

Zona, si¢ u pérmend, éshté ajo e
Bolgheri, kryeqyteti i onomo-
potesé DOC i njohur ndérkom-
bétarisht, i njohur né mbaré
botén falé Sassicaia dhe si djepi i
Cabernet Sauvignon né Itali, i cili
kétu qé nga viti 1982 (viti i paré i
prodhimit) prezantohet njé
pérzierje e vecanté, qé éshté e
kombinuar me Merlot - unike, qé
éshté e rrallé pér kontekstin -
Sangiovese.

Kompania, e cila ndjek kriteret e
bujgésisé organike té garantuar
dhe certifikuar nga ICEA, mbu-
lon njé sipérfaqe prej 35 hek-
tarésh, nga té cilét 14 mbillen me
vreshta dhe 3 me ullishte.

Zona e mbetur éshté e mbuluar
me pyje, né kufi me njé zoné té
madhe t€ pyllézuar prej rreth
1600 hektarésh.

"Vreshtat kodrinore me pjerrési té
mesme prej 8% ngrihen né
kordone, sipas teknikés "Guyot
dhe Alberello", me njé rendiment
mesatar prej 60-70 kuintalé pér
hektar. Mosha mesatare e hard-

hive éshté rreth 25 vjet ".

Vreshtat Grattamacco, té€ vendo-
sura né njé djep natyror té mbroj-
tur nga erérat e forta qé vijné nga
deti, kané njé zgjatje prej 14
hektarésh. Ata qé kultivohen pér
verérat e kuqge jané Cabernet
Sauvignon, Sangiovese, Merlot,
Cabernet Franc, Petit Verdot; pér



verérat e bardha éshté Vermenti-

no.
"Gijaté vjeljes, rrushi pérzgjidhet
me kujdes pérmes njé pérzgjedh-
jeje manuale dhe pastaj vendoset
né kone té prera, ku fermentimi
zhvillohet né ményré natyrale.
Fermentimi malolaktik ndodh
spontanisht né fugi franceze té
lisit, duke mbajtur varietete té
ndryshme té dallueshme.

Gjaté vjetérimit, rreth 12-18 muaj
né fuci, béhet paketimi i llojeve té
ndryshme, pasuar nga njé periud-
hé pushimi prej sé paku 6 muajsh

né shishe ".

KOMPANIA PRODHON TRI

ROZE DHE NJE TE BARDHE

Mes té paréve kemi dy Bolgheri
Rosso Superiore DOC. E para
éshté Grattamacco (65% cabernet
sauvignon, 20% merlot dhe 15%
sangiovese), njé veré konsistente
dhe komplekse me njé karakter té
lidhur thellé me zonén e tij té
origjinés; Ajo shkon né ményré té
pérkryer me pérgatitjet lokale t&
bazuara te derri i egér, i shkélqyer
me djathé me stazhionim té

Alehandr:

Wwine news

mesém. E dyta éshté L'Alberello
(70% cabernet sauvignon, 25%
cabernet franc, 5% petit verdot),
emértim i prodhuar né numér té
kufizuar (6,000 shishe) nga
vreshti i 2 hektaréve té kultivuar
me fidané me densitet té larté.
Bolgheri Rosso DOC (60%
cabernet sauvignon, 20% france
cabernet, 10% merlot dhe 10%
sangiovese) plotéson rozét, njé
veré e shkélqgyer pér té gjitha
vaktet, e cila shkon né ményré té
pérkryer me kuzhinén tipike
toskane.

E vetmja e bardhé éshté Grat-
tamacco Bolgheri Vermentino
DOC (100% Vermentino) me
fermentim té pjesshém né fugi,
éshté njé veré me ekuilibér té
madh dhe kéndshméri qé
tregon té gjithé potencialin e
hardhisé Vermentino qé gjen né
kété terroir, njé nga habitatet
mé té pérshtatshme. Ajo shkon
miré me té gjitha pérgatitjet e
bazuara né peshk dhe falé
butésisé dhe aromave té saj ka
njé marrédhénie té miré me
antipastat toskane. Gjithashtu
provojeni me frikase vi¢i dhe
djathra té buté.



Dhjete arsye dne
Aisa keshilla per te
oire nje vere Rosé

Pér verén Rosé
éshté shkruar

dhe gjithmoné do
té shkruhet, pér
shkak té pasionit
"té lindur" pér kéte
veré, por edhe pér té
pércjellé bukuring,
cudiné dhe shijen
unike té verérave té
tréndafilté.

Vera Rosé &shté njé
boté mé vete. Eshté
njé boté delikate qé
identifikon njé art.
Dhe bérja e verérave
Rosé éshté njé art
shumé i véshtiré,

i cili nuk pérzihet,

si¢ besojné shumg,

e bardha me té

kuge. Shpesh hasim
njé nénvlerésim

nga gjithé ata qé
besojné se Rosé nuk
éshté miréfilli vers,
ndérkohé né Francé
ajo konsiderohet njé
nga verérat meé té
réndésishme. Shumé
njeréz pyesin se
cfaré shije duhet té
ket& njé veré Rosé qé
té jeté "e miré". Nuk
éshté e bardhé, nuk
éshté e kuqe, pra, ¢'
tipare duhet té keté?
Nga cfaré varet

ngjyra e saj? Dikush,
me té drejté, mund
t'i bénte kéto pyetje.
Vera Rosé: Ngjyra

Para sé gjithash,
bukuria e verés sé
tréndafilté fillon me
ngjyrén. Njé enolog
i madh francezi sé
kaluarés, ka béré
histori dhe mbi té
gjitha, shkollén,

né té gjithé botén:
Emile Peynaud. Por
ngjyra gjithmoné
bén diferencén,
sepse nuancat

e verérave Rosé
jané kaq té shumta

dhe delikate. N&

té vérteté, verérat
Rosé tregojné njé
gamé té gjereé té
nuancave té rozes.
Shkalla e ngjyrave
té verés franceze té
tréndafilté varion
nga cipa e gepés né
mandarin, pér té
shkuar ngarozae
salmonit né koral
deri né ngjyrat

mé intensive.
Shuméllojshméria
e ngjyrés varet nga
origjina gjeografike,
lloji i hardhisé dhe

dora e njeriut.

VERA ROSE: AROMA dukshme se ajo lules, e cila pastaj do té

Ne perp]qeml g]]thmone te kuptoj mé difer- kthehet né n]e nuanceé delikate dhe té buté.
encat e Rosé edhe népérmjet nuhatjes.
Nuancat e njé roze shpesh jané delikate.

Véshtiré té pércaktosh njé linjé té sakté Shija do t& luajé me raportet midis freskisé,
degustimi pér njé veré Rosé. Karakteristi- shijes, ndjesi e moderuar e taninés me

kat e rozés ndryshojné sipas fementimit. Ja  ,2ncé t& buté. Shija varet shumé nga

pse njé fermentim i shkurtér do t€ japé terreni, ndérsa aciditeti nga zona e
nuancat e aromave té luleve, ndérsa aroma prodhimit, lloji dhe koha e mbledhjes.

e frutave do té jeté mé delikate. Nése ajo Ndérsa ndjesia e taninés varet nga dora e

kalon pérmes njé fermentimi té gjaté, njeriut. Bota e rozéve éshté me té vérteté e
ndjesia e aroma e frutit do té jeté mé e komplikuar.

VERA ROSE: SHIJA
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STINAE

VERES
ESHTE
ROSE

10 ARSYE PSE
DUHET TE PINI ROSE

Pra, kur té shijoni njé rozé, pérqéndrohu-
ni né delikatesén dhe fisnikériné e késaj
vere. Mundohuni t€ kuptoni se si hijeshia
mund t€ géndrojé né delikatesén dhe jo
né pushtetin, si¢ mund té kérkojné disa te
vera e kuqe. Kur té shijoni njé rozg, duhet
té ndryshoni njésiné matése té gjykimit:
njé sugjerim i réndésishém, pér té
mirépritur me gézim rozén né gotén tuaj.
Ende dyshoni né mrekulliné e rozés? Ne
ju japim 10 arsye, pér té marré né konsid-
eraté bukuriné e késaj vere dhe ta shijoni
até né té gjithé kénaqésiné e saj.

Nuk ka bukuri té krahasueshme me
dridhjet e freskéta, q¢ mund t'i japé vetém
njé veré rozé. Verérat rozé jané té freskéta,
té lehta, aromatike dhe té shijshme. Nése
jeni né humor té keq, "pija e tréndafilté"
do tju ndihmojé.

2.
Eshté e pérkryer pér kombinimet mé té
ndryshme. Verérat rozé mund té kom-
binohen lehté me lloje té€ ndryshme
ushqimi, falé pérshtatshmérisé sé tyre.
Eshté e lehté pér t'i kombinuar ato nga
antipasta deri né pjatén pérfundimtare.
Djathra té lehta dhe té freskéta, mish té
bardhé, vezg, sallata té pérgatitura, rizoti
dhe pjatat e para nuk do té jené njé
problem qé tani e tutje, sepse ju do té dini
se ¢faré shkon me ta.

3.
Nése keni mysafiré dhe nuk e di nése
preferojné veréra té kuge apo té bardhé,
vera rozé heq pasiguriné tuaj pér té
zgjedhur, sepse shpesh e pélgejné si ata qé
piné veré té kuqge edhe pér ata qé zakon-
isht preferojné veréra té bardha.

4.
Nése ju jeni né mesin e atyre qé e ndjejné
nevojén pér té piré njé goté té miré vere
né nénté té méngjesit pér té pérballuar
ditén, por ke friké se mos gjykohesh,
atéheré pi njé rozé. Né imagjinatén kolek-
tive, njé goté veré rozé éshté "pa mékat".

5.
Me veré rozé ju kurré nuk do té mérziteni.
Ngjyrat jané t€ ndryshme, nga qershia
rozé deri te salmoni delikat, ka versione té
zakonshme dhe me gaz, duke ofruar
versione nga mé té ndryshmet sipas
zonave té origjinés. Aromat, ngjyrat dhe
shijet e verérave rozé do t'ju japin njé
mbéshtetje jo-indiferente té kulturés
alkoolike.

6.
Verérat rozé né dimér japin njé prekje té
stinés sé verés né humorin toné dhe
marrédhéniet né pérgjithési. Do té sur-
prizoheni kur té zbuloni lehtésiné me té
cilén mund té "flirtoni" kur keni njé goté
veré rozé né dorén tuaj.

7.
Ato jané perfekte pér kompletimin e
pijeve té freskéta dhe aromatike pér njé
periudhé té gjaté kohore. Ju mund té
shfrenoni imagjinatén, duke i dhéné
ngjyra koktejleve tuaja dhe té befasoni
miqté, duke u ofruar atyre shije dhe
aroma té reja.

Né té kaluarén e largét, shampanja kishte
njé grimé rozé. Sipas shumé té apasionu-
arve té verés, shampanja e paré kishte njé
prirje paksa rozé qé tregon njé kontakt té
léngut me lékurat. Kur pini rozé, mendoni
pér kété moment magjik té sé kaluarés.

9.
Nése vuani sepse jeni né dieté, atéheré
zgjedhja pér ju éshté njé rozé e miré. Ajo ka
mé pak kalori sesa njé e kuqe, por do tjua
kujtojé, pjesérisht, né aromé dhe né shije.
Mos harroni se rozét lindin nga kontakti i
shkurtér me lékurat e rrushit té kugq.

10.
Vera e kuqe konsiderohej veré e fisnikéve.
Ng literaturé, vlen té theksohet se verérat
rozé ishin privilegj i fisnikéve. Verérat
rozé pérfagésonin léngun e shtrydhur, mé
té butin, dhe ishin pikérisht rozét qé
buronin nga kokrrat e freskéta dhe té buta
né taniné. Supozimet ideale pér té stimu-
luar... "kénaqésité e gjykuesve".
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HISTOra Magjepsese e
olaznit legjenaar idilik

Sa i pérket bareve té plazhit -
ndoshta baret dhe plazhet né
pérgjithési - pak kané histori si
ato té Saint-Tropez dhe plazhit
legjendar idilik té Pampelonit. Sé
bashku me luksin, magjepsjen dhe
té famshmit, zona dhe ményra e
jetesés sé saj jané béré sinonim i
Vereés roze.

Dhe kur béhet fjalé pér rozén, ka
pak garqe aq historike sesa Cotes
de Provence, zona ku gjendet
Saint-Tropez. Me 50,000 hektaré té
Francés Juglindore, zona prodhon
pjesén mé té madhe té rozés né njé
nga rajonet mé té€ famshme té
verés né boté.

Ta themi thjesht, kur éshté koha
pér té piré né Saint-Tropez, ju do
té pini rozé. Shkon késhtu; ngri-
huni, urdhéroni mjaftueshém pér
festén tuaj dhe pini pasdite né
peizazhin e lavdishém té Mesd-
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heut. Né vende té tilla si Nikki
Beach, gjithmoné i lezetshém, pasi
pasditja i hap rrugé mbrémjes dhe
moti fillon e freskohet, fillon
muzika dhe do té filloni té dégjoni
plasjet e shpeshta té shisheve té
shampanjés nga klientét mé té
réndésishém té plazhit.

Por nga ka ardhur e gjitha? Histo-
ria e rritjes sé Saint-Tropez éshté
mjaft interesante né vetvete; ajo
fillon me njé vend legjendar té té
famshmeéve, e njohur si Club 55.
Edhe pse historia e barit mbaron
me magjepsjen dhe pasuring, éshté
me t€ vérteté njé biznes familjar.
Eshté né pronési té Patrice de
Colmont, babai i té cilit bleu njé
copé toké né plazhin e Pampelonit
né vitin 1953. Historia vazhdon né
ditén kur ai njoftoi se ky do té ishte

vendi ku do té jetonte familja,
duke ndértuar njé kabiné pa ujé té
rrjedhshém ose energji elektrike,
duke zgjedhur té jetonte me
gatimin e nénés sé Patrice.

Zona e bukur pastaj u zbulua
rastésisht nga Bridget Bardot ndér-
sa ajo dhe regjisori Roger Vadim
xhiruan filmin klasik né vitin 1958
"Dhe zoti krijoi gruan né
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Saint-Tropez". Aktorja ikoné u
mahnit me qytetin piktoresk t&
vogél té peshkimit dhe prgjaté
eksplorimit zbuloi kabinén e
familjes. Ajo e pyeti nése ajo dhe
ekuipazhi mund té ushqeheshin
atje dhe ra né dashuri me vendin;
qé atéheré u bé realisht restorant.
Publikimi i filmit i prezantoi
botés plazhin St Tropez dhe
Pampelonne, duke e kthyer
zonén né njé nga destinacionet
mé té famshme dhe ekskluzive té
Francés. Klubi i ri i pagézuar 55
nuk kishte problem té mbante
lidhjet e tij me mé té pasurit, té
pushtetshmit dhe té famshmit e
kohés.

Nuk mund té gjeni histori mé té
miré suksesi sesa kjo e njé
kasolleje plazhi té familjes né njé
lloj vendi qé vjen me flotén e
shérbyesve né kuverté pér té
parkuar disa nga makinat sport-
ive mé té shtrenjta né boté dhe me
rezervime t€ disa muajve mé paré.
Dhe, gjaté gjithé udhétimit té
zonés, roza ka gené pija e zgjedhur.

=
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ILSAPORE TUTTO
MADE IN ITALY

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

TEL: 0693308496




ALLEGRINI, NJE SAGE FAMILJARE CON NE VERERA TE SHKELQYERA
MARILISA, AMBASADORJA E VERES ITALIANE NE BOTE:

"MESONITE MENAXHONI
VESHTIRESITE, JO SUKSESIN™

"Uné do té doja t'ju
meésoj se si té merreni
me véshtirésité, sfidat
dhe gabimet, sepse
dituria se ¢faré té béni
né kohé té véshtira
dhe komplekse

éshté pjesamé e
réndésishme qé né njé
rrugé sipérmarrése
ka né ményré té
pashmangshme.
Pér té menaxhuar
njé sukses, té
gjithé
jané né

gjendje'

jé nga prodhuesit krye-

soré té verés né Itali sot,

familja Allegrini mund t'i
ndjekeé rrénjét e saj né shekullin e
16-té. Marilisa Allegrini, njé
anétare e brezit té gjashté té
familjes, u bé njé nga graté e para
qé promovuan me sukses verén, si
dhe rajonin e Valpolicellas né té
gjithé botén. Né shekullin e 21,
Allegrini i shtoi dy vreshtari né
Toscana pasurisé e tyre: Poggio al
Tesoro né Bolgheri (2001) dhe San
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Polo, njé punishte vere ekzistuese
né Montalcino (2007). Pasurité
jané me gendér né njé kompleks té
shekullit t& 16-t€, Villa della Torre.
Y1li i verés: Marilisa Allegrini
Duke nderuar babané e saj, Marili-
sa Allegrini ngriti La Poja 2000, e
béré térésisht nga Corvina, njé
vresht qé ai kishte bleré. Marilisa
Allegrini mori né doré sektorin e
bérjes sé verés me kujtimet e té atit
né zemrén e saj, duke u mbéshte-
tur né largpamésiné e tij né

blerjen e asaj qé sot éshté njé nga
bizhuterité e kurorés sé pasurisé
sé familjes sé saj. Né vitin 1979,
Giovanni Allegrini bleu La Poja,
njé kodér e vogél vreshtash né
skajin peréndimor té Valpolicella
Classico né rajonin e Veneto té
Italisé, me planet pér té krijuar
njé veré cilésore té tryezés e béré
térésisht nga rrushi lokal Corvina.
Ishte njé rrezik i madh né njé
kohé kur "njerézit po kérkonin
sasi, mé tepér sesa cilési", shp-



jegon Allegrini.
Giovanni vdiq né vitin 1983,
duke 1éné Marilisén dhe

véllezérit e saj, Walter dhe
Franco, pér té drejtuar pasuriné.
Suksesi i tyre, i ndértuar mbi
filozofiné e babait té tyre, - cilésia
e para, - ngriti jo vetém emrin
Allegrini, por reputacionin e
gjithé rajonit té Valpolicella dhe
verérat e saj. La Poja éshté njé
nga verérat mé té rralla dhe mé
prestigjioze té Allegrinit, pro-

dukt i intuités sé verérave t&
Giovannit dhe vendosmérisé sé
fémijéve té tij pér té ndértuar
mbi trashégiminé e tij kulturore.
Allegrini ndau té vjelat
17-vjegare qé kishte aq shumé
domethénie pér familjen e saj,
Allegrini Verona La Poja 2000, e
jashtézakonshme dhe e ploté (92
piké). La Poja éshté njé e huaj né
mesin e verérave tradicionale té
Valpolicella: Pérveg té genurit
njé vresht i vetém, veré e vetme e
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POGGIO AL TESORO

Bolgheri ka gené asgjé mé
pak se njé éndérr e béré
realitet: njé éndérr e krijimit
té rrénjéve né njé zoné me
famé botérore qé prodhon
veréra gé kapin imagjinatén
e njé klientele kozmopolite.
Poggio al Tesoro ishte, né

té vértetd, njé udhétim

i ndérmarré né faza, ku
shkémbimi i ideve ngadalé

i dha rrugé ndjenjave,
kuriozitetit, t& mésuarit dhe
ndjenjés sé cudiség, derisa mé
né fund u shfaq njé projekt
solid, konkret: Poggio al
Tesoro. Vlera dhe cilésia e
jashtézakonshme e zonés, sé
bashku me ekspertizén dhe
pérvojén, e ka transformuar
Poggio al Tesoro né realitet:
Poggio al Tesoro prodhon
veréra me njé personalitet

té vecanté, duke shprehur
fuqiné dhe kompleksitetin, si
dhe elegancén dhe thellésiné.
Pas vetém pak vitesh dhe njé
pune shumé té madhe, Poggio
al Tesoro tani éshté njé vend
i pasur me 70 hektaré (173
akra) né territorin kryesor té
verés, Bolgheri.
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varieteteve, rrushi nuk éshté tharé
pjesérisht népérmjet teknikés
"appassimento” (tharja e rrushit
para fermentimit), ashtu si¢ jané
pér Amarones dhe Reciotos.
Megjithaté, epérsia e saj éshté e
dukshme "sepse ajo éshté akoma
shumé e freskét, ka njé integrim té
miré té taninave, por gjithashtu
aciditet té pranueshém", shpjegon
Marilisa, duke véné né dukje se
vera frutore pérpara ka marré
aroma terciare, duke pérfshiré
baréra mesdhetare, eréza dhe
nuanca balsami.

Sot, Marilisa pérfagéson Allegri-
nin né mbaré botén si drejtuese
karizmatike e kompanisé, ndérsa
Franco mbikéqyr grumbullimin
dhe prodhimin e verés né Itali.
(Walter vdiq papritur né vitin
2003.) Marilisa ia atribuon pjesén
mé t€ madhe té suksesit té tyre
precedentit t€ vendosur nga
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Giovanni. "Babai im na dha
shumé mésime," tha Allegrini. "E
para ishte se njé biznes shumé i
kérkuar, me puné té véshtiré dhe
me pasion, mund té jeté i kénd-
shém dhe i mrekullueshém".

Me brezin e shtaté té Allegrinit

- Sektori i bérjes sé verés i pér-
faqésuar nga vajza e Marilisés,
Carlotta dhe mbesa e saj, Silvia
(té cilat po mésojné rreth biznesit
familjar) - Marilisa shpreson ta
transmetojé moralin e punés sé

palodhur dhe pérkushtimin ndaj
cilésisé, si¢ béri Giovanni pér té.
Pér vajzén dhe kushérinjté e saj
né shoqéri, ajo thoté: "Uné do t&
doja t'ju mésoj se si té merreni me
véshtirésité, sfidat dhe gabimet,
sepse dituria se ¢faré té béni né
kohé té véshtira dhe komplekse
éshté pjesa mé e réndésishme qé
né njé rrugé sipérmarrése ka né
ményré té pashmangshme. Pér té
menaxhuar njé sukses, té gjithé
jané né gjendje".
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TE NJOHESH

VEREN PERMES

~OTOGRAR

Sondra Barrett

BRENDA VERES, BUKURI NE SHISHE

ju pélgen vera dhe ende
jeni té intimiduar nga té
gjithé specialistét tekniké

té verés pér té folur pér kété?

Pas dekadave té shijimit, té té
mésuarit dhe té fotografimit té
verés, Sondra Barrett-it ende i
mungojné fjalét pér ta pérshkruar
até si njé mjeshtre e vérteté e
verés. Ndérsa merrte pjesé né njé
degustim me njé mikun e saj, ai e
pérshkroi verén si degustim té
kug. Ajo u pajtua me kété pércak-
tim. "Pse té mos lejoni qé imagji-

Késhilla degustimi nga Sondra Barrett
1. Kur derdhni verén né gotén tuaj, merrni disa
aste pér ta nuhatur - a keni ndonjé fotografi né

mendje para se té shijoni?

2. Gélltisni pak, tani ¢faré shihni apo ndieni?
3. Nuk ju pélgen? Provoni té hani pak djathé.
Pérvoja juaj e verés gjithmoné ndryshon me

ushqim.

4. Ende nuk ju pélgen? Provoni té vendosni pak
kripé ose shtrydhni limon né ushqim, pastaj

shijojeni pérséri.

5. E doni? Pér t'ju ndihmuar t€ mbani mend até
qé ju pélgen, fotografoni etiketén dhe merrni
disa momente té brendshme pér té reflektuar mbi
até se ¢ka ju pélgen né lidhje me kété veré.

nata juaj té humbasé pér t'ju
ndihmuar té futeni né brendési té
verés dhe té leni shqetésimin se si
té flisni pér kété? Argétohuni me
té. Né fund té fundit, nga vijné té
gjitha ato fjalé té cuditshme, nése
jo nga imagjinata shumé e gjallé e
dikujt?", shprehet ajo.

Mé paré ajo ishte njé shkencétare
mjekésore, e cila hulumtoi gelizat
e leugemisé me mikroskop pér té
zhvilluar ményra pér té pérmiré-

suar diagnozén dhe pér té nd-

veres.

jekur trajtimin. Ndérsa, shihte njé
ekspozité té mrekullueshme té
kimikateve té trurit té fotografuar
pérmes njé mikroskopi, ajo shpejt
filloi té fotografojé gjithcka qé
mund t€ merrte né duar, té tilla si,
lulet, bimét, vitaminat, mineralet
dhe hormonet. Pér heré té paré e
ka ndaré kété fotografi
mikroskopike té vitaminés B12
me fémijét té sémuré me kancer

- pér t'u treguar atyre gjérat e
bukura té jetés qé ishin pjesé e
tyre.

Thyerja e kodit vizual té degustimit té

Njéra prej verérave éshté njé merlot i buté, njé
tjetér éshté njé sauvignon cabernet shumé i ri
dhe pak agresiv, njé tjetér éshté njé kompleks i
vjetér i pasur cabernet sauvignon i rrushit
Bordeaux (cabernet sauvignon, merlot, petite
verdot), rritur biodinamikisht; dhe ka njé veré
té bardhé né kété grup - njé sauvignon blanc, i
thjeshté dhe i freskeét.

Sondra Barrett: Shkencétare, fotografe dhe
eksploruese e hapésirés sé brendshme, ndricon
bukuriné dhe njohuriné e fshehur qé gjendet
brenda universit toné té padukshém.




(VERAR)

Pasi e pa fotografiné, verébérési
tha se ajo shprehte pérvojén e
tij té shijimit té verés. Kjo ishte
e gjitha ¢ka Sondra Barrett
kishte nevojé pér t'i hyré njé
avokacioni gati té pamundur; té
posedojé brendiné e verés.

A jané kéto fotografi té verés
thjesht bukuri abstrakte apo
mund té na tregojné mé
shumé? Barrett ndonjéheré i
quan imazhet e verés Ror-
schach - Cfaré shihni né njé
fotomikrografi té verés? Si ju
flet fotografia?

Ndérkohé, merrni pak minuta
pér t'u argétuar pak dhe pér t€
eksploruar bukuriné e
brendshme té verés, duke
imagjinuar se si do té shijonin
kéto veréra. Sondra Barrett na
jep dhe njé fjalor té vogél vizual.
Konsideroni fjalét qé pérdoren
shpesh, kur ne shijojmé ose
gélltisim verén - e émbél, e buté,
e forté, agresive, monotone.
Shihni fotografité e sheqerit té
émbél té tryezés, acidit té tharté
malik té frutave té papjekura
dhe kafeinés sé hidhur.

%
Tani si mendoni se do té shijonte
njé veré qé shprehet me njé nga kéto
imazhe? Ju lutem mos ngurroni.

(VITAMIN B12)

Vera hyri papritur né foto kur
ishte e ftuar né njé punishte vere
t€ madhe té luginés Napa. Ajo
fotografoi verén e paré; verébérési i

tha se fotoja dukej si¢ shijonte vera
€ tij.

(ETHARTE)
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(VeraD)

A do té prisnit qé vera A té jeté
e buté apo agresive, ¢'té themi
pér verén B? Cila nga kéto - A,
B, C, D - do té ishte mé e
thjeshta, apo mé kompleksja?
Cilén mendoni se do té donit,
mé té mirén, vetém nga pamja
e saj - a ia vlen njé mijé fjalé?
Ja ¢faré Sondra Barrett ka
zbuluar pér veten dhe prefer-
encat e saj té verés: "Uné rrallé
pélgej Sauvignon Blanc dhe
modelin e brendshém mjaft té
géndrueshém té shumé sauvi-
gnon blanc-ve - ato jané
shumékéndore, té mprehta dhe
té pakta. Késhtu qé mua nuk
mé pélqejné verérat e mprehta.
Né disa ményra mund té
mendoni se intuita dhe imagji-
nata juaj jané konfirmuar nga
pasqyrimi i brendshém i njé
vere. Té paktén kjo éshté njé
ide".
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urrat dhe graté jané té
GRATE DHE VERA. ot e

keni ditur kété - dhe kjo

- éshté e vérteté kur éshté fjala pér
PERFITIMET verén dhe shéndetin. Alkooli

ndikon te graté ndryshe nga bur-

rat, nga gllénka e paré né metab-
olizém deri né shérim. Kjo do té
thoté se éshté e réndésishme pér

oe o o :
graté té kuptojné se si alkooli
PIRJAEVERE o it e
"Wine Spectator" ka shqyrtuar
» . 3 E o ! ’
| v : r -~ = l | ‘ Y

pérfitimet unike shéndetésore
dhe rreziqet pér graté qé piné
veré, duke pérfshiré hulumtimet
e fundit dhe kontributin e
ekspertéve né kété fushé.

Zonja, kjo éshté pér ju.

GRATE E PERPUNOJNE

! L _ NDRYSHE ALKOOLIN
i &, = LA Mendoni té shkoni pér té piré
KONSUMIMI | MODERUAR I VERES TE GRATE: me njé tjetér person ulur prané
- Rrit densitetin e kockave; jush né bar? Mendohu pérséri.
- Ul zhvillimin e sémundjeve kardiovaskulare; Ka njé arsye pse "Udhézimet
- Parandalon diabetin e tipit 2 te graté mbipeshé; dietike" nga USDA rekomando-

- Sjell rrezik té reduktuar té vuajtjes s€ demenceés;

- Ndihmon né mbajtjen e aftésisé njohése dhe ul rrezikun e pérkeqésimit té trurit;
- Luan njé rol t€ dobishém né kancerin e vezoreve, funksionin seksual dhe
shéndetin mendor. graté dhe jo vetém sepse mesh-

jné deri né dy pije né dité pér
meshkujt dhe vetém njé pér

54



kujt jané pérgjithésisht mé té
médhenj se graté (edhe pse kjo
ndihmon).

Pérsa i pérket pérbérjes sé trupit,
graté kané mé pak ujé trupor sesa
burrat dhe pér shkak se alkooli
éshté shumeé i tretshém né ujé,
kjo éshté arsyeja qé graté kané njé
pérmbajtje mé té larté té alkoolit
né gjak (BAC) se
meshkujt, edhe pas
konsumimit t& sé
njéjteés sasi.

Kur konsumojmé
alkool, ajo pérpunohet
né stomak nga njé
enzimeé e quajtur
dehidrogjenazé alkooli
(ADH). Sipas ekspertit
té shéndetit té gruas,
dr. Jennifer Wider,
graté nuk kané aq
shumé aktivitet t¢ ADH-sé si
burrat, késhtu qé ato nuk jané né
gjendje té pérpunojné shumé
alkool para se té futet né gjak.
Kjo gjithashtu ¢on né njé BAC
mé té larté se burrat, qé do té
thoté se graté zakonisht dehen
mé shpejt.

Mé gjerésisht, estrogjeni, hormo-
ni primar feméror i seksit, e
shuan procesin qé ¢on né
prodhimin e ADH-sé. Sapo graté
kalojné né menopauzé dhe
prodhimi i estrogjenit zvogélo-
het, kjo shuarje duket se zhduket.
Pra, ményra se si metabolizon
alkoolin njé grua e moshuar,
béhet mé e ngjashme me
ményrén se si burrat e béjné.

PERFITIMET
SHENDETESORE

Né té kundért, studime té shumta
kaneé treguar se vera ofron pérfi-
time t€ veganta edhe pér graté.

RRITDENSITETIN E
KOCKAVE

Pér shembull, osteoporoza, njé
gjendje né té cilén kockat béhen
té dobéta dhe té brishta, éshté mé
e zakonshme te femrat, sidomos
né graté pas menopauzes, sesa te
meshkujt. Pér fat t& miré, stu-
dime té shumta kané treguar se

konsumimi i moderuar i alkoolit
rrit densitetin e kockave te graté.
Sipas dr. Sherry Ross, eksperti
pér shéndetin e grave dhe autor i
librit "She-ology" (Dija rreth
gruas), kjo ndodh sepse alkooli
mund té rrisé nivelin e estrog-
jenit, i cili éshté celési pér mbro-
jtien kundér humbjes sé kockave.

LUFTON ARTRITIN

Pér graté me kushte inflamatore
té tilla si artriti, konsumi i
moderuar i alkoolit ka treguar se
ofron lehtésim. Né vitin 2012, njé
studim suedez raportoi se graté
qé pinin mé shumé se tri gota
alkool né javé kishin 37 pér qind
mé pak gjasa pér té zhvilluar
artritin reumatoid se graté qé
nuk piné, ndérsa graté qé pinin
njé ose dy gota né javé shfaqén
njé 14 pér qind rrezik mé té ulét.
Njé tjetér studim, i botuar né
vitin 2010 nga Universiteti i
Sheffield U.K., zbuloi se ato qé
nuk pinin, kishin katér heré mé

Alehandr:

Wwine news

shumeé gjasa pér té zhvilluar
artritin sesa njerézit qé rregullisht
piné alkool; pér ato té sémura qé
piné, nivelet e inflamacionit ishin
mé té uléta. Megjithése asnjé nga
kéto studime nuk ishte pér njé
alkool specifik, besohet se vera e
kuge e verés né veganti mund té
ofrojé mé shumé pérfitime
anti-inflamatore,
falé pjesés mé té
madhe té resvera-
trolit dhe an-
tioksidantéve té
tjeré.

NDIHMON
GRATE ME
SINDROMEN
E OVARIT
POLICISTIK

Resveratroli vecanérisht ka
treguar potencial pér té
ndihmuar graté me sindromin
ovarit policistik (PCOS), i cili
shkakton te graté prodhimin né
nivele té larta t&¢ hormoneve té
tilla si testosteroni, té cilat mund
té kontribuojné né infertilitet,
shtim né peshé dhe parregullsi
menstruale. Njé studim i vitit
2016, testoi efektet e suple-
menteve té resveratrolit te graté
me PCOS dhe gjeti se graté, qé
kishin marré suplementet,
treguan nivele mé té uléta té
testosteronit sesa atyre qé iu dha
njé placebo.

RREZIK 1 REDUKTUAR
PER ZEMREN

Shéndeti i zemrés éshté njé tjetér
fushé né té cilén verérat shkélqe-
jné dhe tani ndoshta mé shumé
se kurré, graté duhet té jené té
vetédijshme pér pérfitimet: Pasi
konsiderohet "sémundja e bur-



rave", sémundja e zemrés éshté
shkaku kryesor i vdekjes pér graté
né SHBA, sipas CDC. Né vitin
2015, njé studim i institucioneve
té shumta, duke pérfshiré Univer-
sitetin Indiana dhe Shkollén e
Harvardit té Shéndetit Publik,
zbuluan se graté qé ndoqén
gjashté zakone té shéndetshme,
njéra prej té cilave ishte pirja e
moderuar, kishin shumé mé pak
gjasa té zhvillonin sémundje
kardiovaskulare. Njé tjetér studim
i vitit 2015 zbuloi se, krahasuar
me abstenuesit, graté qé piné né
ményré t€ moderuar kishin njé
rrezik t€ reduktuar t&€ démtimit té
zemrés, njé gjendje kronike né té
cilén zemra nuk mund té pompo-
jé aq shumé gjak sa ka nevojé pér
trupin. Mé tej, njé studim i vitit
2010 i botuar né revistén
mjekésore "Heart Rhythm", tregoi
se graté qé pijné medikamente
kané njé rrezik mé té ulét té
vdekjes sé papritur nga zemra.

MBROJTJE KUNDER
DIABETIT

Graté gé pijné veré mund té
gézojné mé shumé mbrojtje

kundér diabetit. Né vitin 2014,
njé studim i Institutit Francez té
Shéndetit dhe Kérkimeve
Mjekésore zbuloi se graté qé
filluan té pijné veré né moshé té
re kishin njé shans mé té ulét té
zhvillimit té diabetit té tipit 2.
Gjithashtu tregoi se konsumi i
verés ndihmoi né parandalimin e
diabetit té tipit 2 né graté mbipe-
shé.

RREZIK | REDUKTUARI
VUAJTIES SE DEMENCES

Studime té shumta specifike pér
seksin kané treguar gjithashtu njé
korrelacion pozitiv mes pijes sé
moderuar dhe shéndetit té trurit
té grave. Njé studim i vitit 2008, i
botuar né "American Journal of
Epidemiology" ndoqi 1.458 gra né
Suedi dhe zbuloi se ata gé ishin
pijetare t€ rregullta t& verés kishin
njé rrezik té reduktuar té vuajtjes
sé demencés. Né vitin 2005, dy
studime té vecanta mbi aftésité
njohése te graté e moshuara gjetén
se pirja e lehté deri né t¢ moderuar
mund té ndihmojé né mbajtjen e
aftésisé njohése dhe té ulé rrezi-
kun e pérkeqésimit té trurit.

LUAN ROL TE DOBISHEM
NE KANCERINE
VEZOREVE, FUNKSIONIN
SEKSUAL DHE

SHENDETIN MENDOR

Ka shumé ¢éshtje té shéndetit té
grave né té cilat vera mund té
luajé njé rol té dobishém, duke
pérfshiré kancerin e vezoreve,
funksionin seksual dhe shénde-
tin mendor, por nevojitet njé
studim i métejshém pér seksin.
Pér momentin, ekspertét shén-
detésoré si Wider dhe Ross
inkurajojné graté qé piné veré té
jené té vetédijshme pér pérfi-
timet e verés sé piré dhe pér té
praktikuar moderim kur pijné.
"Uné mendoj se éshté e réndé-
sishme pér té parandaluar
kanceret e caktuara dhe kushtet
e tjera mjekésore pérmes stilit
toné té jetesés”, tha Ross. "Eshté
me té vérteté té edukosh veten...
dhe té dish se pirja e moderuar
nuk éshté vetém kénaqési sho-
qérore, por gjithashtu mund té
keté disa pérfitime shéndetésore
qé€ mund té pérmirésojné jetég-
jatésiné tuaj".
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Alergjiké ndaj sulfiteve? “"Alehandro
Distribution™ mendon edhe pér ju

Pér té gjithé dashamirésit e verés,
por gé jané intoleranté ndaj
sulfiteve, "Alehandro Distribu-
tion" sjell né tregun shqiptar
verén pa sulfit té shtuar nga
Castello di Neive. Eshté raportu-
ar né literaturén mjekésore se mé
pak se 1% e njerézve kané njé
reaksion té forté alergjik ndaj
sulfiteve. Po ¢faré jané sulfitet?
Termi "sulfite" éshté njé term
pérfshirés pér dioksidin e
squfurit (SO2), njé ruajtés qé
pérdoret gjerésisht né

prodhimin e verés (dhe shu-
micén e industrive ushqimore)
pér vetité e tij antioksiduese dhe
antibakteriale. Pér té¢ shmangur
sulfitet, po hidhen veréra
"natyrale” né treg, ku nuk ka
SO2 té shtuar. Ky éshté njé zhvil-
lim i madh pér pjesén e vogel té
popullsisé qé ka alergji ndaj
sulfiteve dhe lévizja biodinamike
e verés éshté gjithashtu intere-
sante dhe pozitive pér arsye qé
shkojné pértej pérjashtimit té
sulfiteve.

CASTELLO DINEIVE ME NJE TIETER RISINE TREG PER
KONSUMATORET E VERES, ALERGIJIKE NDAJ SULFITIT

BARBERA D'ALBA DOC, VERA PA
SULFIT EDHE NE TREGUN SHQIPTAR

piriile
4 e

Cdo vit prodhohen
rreth 170,000 shishe
té ndara né 17
etiketa té adaptuara
pér té¢ mbuluar

té gjitha nevojat

e konsumatorit

deri edhe te risia e
fundit si¢c éshté ajo
e verérave pa sulfit.

ero sulfit té shtuar pér
njé Barbera d'Alba
DOC, ekuilibri i sé

cilit luhet né alkool, aciditet
dhe tanin; tri elemente qé né
kété shishe nuk jané aspak té
pakta, por se ekipi i Castello
di Neive arrin t'1 kombinojé
me hijeshi dhe aftési, duke i
dhéné jeté njé vere vértet té
suksesshme. Rrushi kthehet
né veré dhe maturohet né
celik pér rreth 6 muaj dhe
pastaj né shishe pér 3 muaj
té tjeré. Drejtpérdrejt nga
Langhe, "Sulfites Free" na

sjell mé shumé energji né njé
nga territoret me té
famshme né Itali.

Castello di Neive

Zona Langhe e Piemonte
vazhdon vit pas viti rrugén
pér sukses né elitén e zonave
mé t€ njohura té prodhimit
té verés né mbaré botén.
Ndér realitetet e ndryshme
historike té kétyre zonave
géndron ferma e Castello di
Neive, e vendosur né fshatin
e njéjté, jo shume larg qytetit
té Barbaresco. Origjina e
késaj punishteje vere éshté



BARBERA D'ALBA "SULFITES FREE™

Barbera d'Alba "Sulfites free"
éshté etiketé e re dhe e kuj-
desshme pér zhvillimet bashkeé-
kohore mé moderne té verés dhe
me kérkesat e njé audience té
konsumit, gjithnjé e mé té
ndjeshme né ¢éshtjen e verérave
té shéndetshme dhe té vérteta.
Pér kéto arsye, Castello di Neive
ka vendosur té krijojé njé Bar-
bera pa shtuar sulfit, qé té push-
ton menjéheré me shijen frutore
dhe ekspresivitetin e gjallé bruto
dhe té drejtpérdrejté.

Barbera d'Alba "Sulfites Free"
éshté njé projekt shumé intere-
sant i Castello di Neive, e cila ka
vendosur té nisé rrugén inova-
tive té prodhimit t€ njé vere pa

sulfite shtesé. Pér té gené né
gjendje té prodhojné veréra pa
sulfite, &shté e domosdoshme té
fillohet nga rrushi i pérsosur dhe
shumé i pjekur. Né vresht bimét
kané njé kujdes té posa¢ém pér té
shmangur ¢do rrezik pér kalbje.
Né kohén e vjeljes, rrushi i
néshtrohet njé pérzgjedhjeje té
rrepté, sé pari né vresht dhe
pastaj né bodrum, né ményré qé
té keté rrush té cilésisé mé té
larté. Fermentimi ndodh né
rezervuaré celiku pa asnjé shtim
té sulfitit dhe vera pastaj ma-
turohet pér rreth 6 muaj, gjith-
moné né ¢elik, pérpara se té
futet né shishe.

Vera pa sulfit e Castello di

Neive éshté njé Barbera d'Alba,
e cila déshiron té shprehé
pastértiné maksimale né shen-
jén e njé procesi prodhimi mé
natyral té mundshém. Té gjitha
punimet né vresht dhe né
bodrum kané pér géllim ruajt-
jen e integritetit dhe aromés sé
frutave dhe tipareve tipike té
Barberés. Ngjyra éshté e kuqe
rubin intensive me disa reflek-
time vjollcé. Né nuhatje shpreh
aromat e gershisé, fruta té kuqe
té freskéta dhe aromé lulesh me
nuanca violet dhe me aromé.
Gllénjka éshté e gjallé dhe e
pasur, me fruta me 1éng dhe njé
fund me freski t&¢ madhe, e cila
kthehet né nuancé té piperit té zi
dhe erézave.




puna e Giacomo Stupino,
topograf, i cili né sajé té njohurive
té médha dhe té thella té kétyre
zonave filloi blerjen e tokés dhe
vreshta té vendosura né vendet
mé té mira. Hap pas hapi, Giaco-
mo filloi prodhimin e paré té
verérave piemontese si pér kon-
sum personal, ashtu edhe pér
shitje té lirshme; pas njé kohe
kérkesa u rrit gjithnjé e mé
shumé, duke i lejuar Giacomo-s
té blejé té famshmen Castello di
Neive me bodrumet e saj té
médha. Pas vdekjes sé Jakobit né
vitin 1970, ajo i kaloi katér fémi-

jéve té tij, Anna, Italo , Giulio dhe
Piera, pér té vazhduar procesin e
zhvillimit dhe modernizimit té
shogérisé. Né vecanti, Giulio dhe
Italo filluan prodhimin e paré té
verérave Castello di Neive dhe
gjithashtu u zhvillua edhe nga
piképamja e hulumtimit t&€ men-
dimit, duke bashképunuar me
Universitetin e Bujgésisé sé
Torinos pér rizbulimin e rrushit,
atéheré pothuajse té zhdukur dhe
té panjohur, Arneis. Né vitet e
fundit, Italia i éshté pérkushtuar
me mish e me shpirt zhvillimit t&
markés me njé fokus té réndé-

sishém tregjet e huaja. Sot prona
shtrihet né njé sipérfaqe prej rreth
60 hektarésh, nga té cilat 26 jané
té vreshtave té kultivuara me
nebbiolo, barbera, arneis, dolcet-
to, pinot noir, albarossa, riesling,
grignolino dhe muscat. Cdo
hardhi éshté ndjekur me pasion
dhe pérkushtim pér té siguruar qé
ajo té gjejé habitatin ideal pér té
shprehur vetveten. Cdo vit prod-
hohen rreth 170,000 shishe té
ndara né 17 etiketa té adaptuara
pér té mbuluar té gjitha nevojat e
konsumatorit deri edhe te risia e
fundit si¢ éshté ajo e verérave pa
sulfit.

FILOZOFIA E BERJES SE
VERES

Tradita, hulumtimi dhe kreativi-
teti pérbéjné filozofiné e verés sé
Castello di Neive. Filozofia e verés
sé familjes Stupino éshté té
respektojé njé trashégimi shek-
ullore té verés, duke pérqafuar
teknologjité e reja dhe aktivitetet
kérkimore - si né vresht ashtu
edhe né bodrume.
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MITI/A KA PIRE VERTET WINSTON CHURCHILL 42 000 SHISHE SHAMPANJE?

"SHAMPANJA ESHTE VERA E
CIVILIZIMITDHE NAFTA E QEVERISE"

ér Winston Churchill pinte
S aq shumé shampanjé se ka

njé etiketé té eméruar né
nder té tij. Ne kemi sjellé disa prej
shprehjeve té liderit té kohés sé
luftés mbi verén, pasi Britania e
Madhe shénon mbi 50 vjet qé
gélon me tregime pér Churchill-in
dhe alkoolin, nga pijet e forta né
orét e hershme té méngjesit deri te
pretendimet se ai ka piré 42.000
shishe shampanjé gjaté gjithé jetés
6 tij.
Ndoshta shifra e shampanjés éshté
ngritur né nivele mitike, duke
pasur parasysh se Churchill duhej
té pinte 467 shishe shampanjé né
secilin prej 90 viteve té tij.
Edhe brendi i shampanjés, qé
emértoi njé etiketé né nder té tij

né vitin 1975, thoté se Churchill
nuk ka porositur shampanjén e tij
té preferuar deri né 1908-N, kur
ai ishte né té 30-at e tij.

Jashté rolit té tij né Luftén e Dyté
Botérore, karriera politike e
Churchill rrallé u zhvillua pa
probleme. Ndérsa angazhimi i tij
ndaj verés ishte i patundur gjaté
gjithé kohés.

Ja disa nga théniet e tij mé té
njohura:

Mbi shampanjén:

Né sukses e meritoni ndérsa né
humbje keni nevojé pér té.
Shampanja éshté vera e civilizimit
dhe nafta e geverisé.

Mbani mend zotérinj, nuk éshté
vetém Franca pér té cilén po
luftojmé, éshté shampanja.

Takimi me Franklin Roosevelt
(president amerikan) ishte si
hapja e shishes sé paré té sham-
panjés; té njihje até, e njété si té
pije shampanjén.

Pér verén né pérgjithési:

Darka do té ishte e mrekul-
lueshme... nése vera do té ishte aq
e ftohté sa supa, byfteku aq i rrallé
sa shérbimi, konjaku aq i vjetér sa
peshku dhe shérbyesja aq e
gjindshme sa dukesha.

"Madam, mund t€ jem i dehur, por
jujeni e shémtuar, dhe nesér uné do
t€ jem esé€ll", - thuhet se i ka théné
Bessie Braddock-ut né Dhomén e
Pérfagésuesve té MPB-sé.

Uné kam marré mé shumé nga
alkooli sesa alkooli ka marré nga
uné.
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jé bodrum i shkélqyer
vere ka té b&jé me kri-
jimin e njé mjedisi t&

kontrolluar. Edhe nése éshté e
vendosur né njé rezidencé té
madhe ose né njé apartament té
vogél, opsionet e dizajnit jané
praktikisht pa kufij. Megjithaté,
nése temperatura dhe lagéshtia
nuk kontrollohen si¢ duhet, vera
juaj e ¢muar nuk mund té
vjetérohet né ményrén e duhur.
Pérmbledhja e ideve tona té
qilareve té verés tregon disa nga
dizajnet mé kreative. Nése jeni
duke menduar pér ngritjen e
qilarit tuaj t& verés né shtépi, kéto
ide dhe udhézime té projektimit
duhet té ofrojné frymézim.

:
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RREGULLATORI

1 AJRITNE
BODRUMIN E VERES

Rregullatori i ajrit do ta béjé ose
do ta shkatérrojé qilarin tuaj té
verés. Vera éshté njé gjé delikate.
Ajo toleron ndryshimet e tem-
peraturés dhe té lagéshtisé vetém
brenda njé brezi té ngushté. Nése
shkon mé lart ose mé poshté,
atéheré procesi i vjetérimit ka té
ngjareé té shkojé keq.

Kur éshté fjala pér temperaturé,
1.8 gradé Celsius éshté e mesmja
e arté. Njé gamé prej 3-4 pikésh
mbi ose nén kété temperaturé
éshté e pranueshme. Né kimi, ne
meésojmeé se njé rritje e tempera-
turés rrit normeén e reagimit.
Nése qilari juaj i verés éshté
shumé i ngrohtg, vera juaj do té
vjetérohet shumé shpejt dhe do té
prodhojé reagime té tjera té

ide té mahnitshme
gilaresh vere qé
mund té pérdoren sot

padéshiruara. Kjo do té démtojé
cilésiné dhe shijen e verés. Nga
ana tjetér, nése kushtet jané
shumé té ftohta, reagimet kimike
ngadalésohen dhe vera juaj
vjetérohet né njé ritém shumé mé
té ngadalté.

Ekziston edhe njé aspekt tjetér i
temperaturés q¢ mund té démtojé
verén dhe kjo éshté ndry-
shueshméria. Pa kontrollin e
duhur té klimés, temperaturat né
qilarin e verés do té vazhdojné té
lékunden midis té ftohtit dhe té
nxehtit. Né shumeé raste, tapa qé
vulos verén nuk éshté 100% e
mbyllur. Ndérsa zgjerohet dhe
kontraktohet me variacionet e
temperaturés, oksigjeni gjen
rrugén brenda shishes. Ashtu si
¢do njohés i verés e di, shumé
oksigjen do t&¢ démtojé shijen e
verés pér shkak té oksidimit té
tepért.



1-Thjeshtési
Njé hapésiré e thjeshté dhe e
pastér pér magazinimin e verés.
Deré e kéndshme!

4 - Magazinimi né kuzhiné
Hapésiré e zgjuar e magazinimit,
veganté kuzhinés. Magazinimii

verés nuk duhet té jeté gjithmoné

né bodrum apo né nivel mé té
ulét. E adhurueshme kjo qoshkéz!

2-Dollap vere
Dollap i bukur vere e lokalizuar
prané barit.

5-Dhoma e verés
Njé hapésiré e shkélqyer pér té
ndaré njé shishe veré.

Alehandr:

3 - Sekret i fshehur miré
Ky qilar i fshehté éshté kaq i
lezetshém!

6 - Stil spanjoll
Hapésiré vere e ngrohté dhe
joshése né Dallas.

Wwine news
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Sa i pérket lagéshtisé, kushtet
paksa té lagéshta té njé qilari jané
né fakt té mira. Lagéshtia pak e
larté e mban tapén té tharé, gjé qé
mund té démtojé cilésiné e vu-
losjes. Niveli ideal i lagéshtisé
éshté 57%, me njé maksimum
ideal prej 70% dhe minimum
50%. Nése shkon shumé e larté,
rreziku mé i madh éshté zhvillimi
i mykut né tapé, i cili mund té
démtojé verén. Pérveg késaj,
mund té démtojé ¢do etiketé né
shishet e verés.

Pasi té keni marré vendimin pér té
ndértuar njé gilar vere né shtépiné

tuaj, konsiderata juaj e paré duhet

té jeté ruajtja e kushteve té duhura

gjaté gjithé kohés. Sesi do e béni
kété do té varet nga madhésia e
qilarit té verés dhe nga vendn-
dodhja. Njé gilar i madh vere do
té kérkojé mé shumé puné né

kontrollin e ajrit krahasuar me njé

qilar té voggél té verés. Nése zg-
jidhni njé dollap apo kabinet
paraprak; gjasat jané se ajo vjen
me mekanizmin e kontrollit té
ajrit tashme té instaluar, duke ju
lehtésuar shumicén e barrés.

JADISANGA VEPRIMETE
KONTROLLIT TE AJRIT QE
DUHET TE MERRNIKUR
NDERTONI NJE

QILARVERE:

- Izolim i ploté i dhomave pér té
mbajtur temperaturat né njé
amplitudé té géndrueshme.
Sigurohuni qé izolimi éshté
gjithashtu njé pengesé e miré e
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avujve.

- Pér qilaret e médha té verés
mund té jeté e nevojshme njé
sistem ftohés i verés. Kjo gjithash-
tu do té kérkojé njé dhomé té
pérshtatshme té shkarkimit pér té
absorbuar nxehtésiné e débuar.

- Nése vendndodhja e gilarit té
verés tenton té jeté shumeé e thaté,
do té kérkohet njé lagéshtues.

- Sapo té keni pérfunduar me

Pér njé qilar té madh té
verés, merrni parasysh
shtimin e njé elementi
degustimi. Kjo shpesh
pérbéhet nga njé tryezé
dhe karrige. Shtoni mé
shumé hapésira pér t'u
ulur, nése planifikoni té
mbani shpesh ngjarje
degustimi

rregullatorin e ajrit, jeni gati té
filloni me qilarin tuaj té verés.
Imazhi yné pér bodrum té rrum-
bullakosur verérash &shté njé
pikénisje e miré pér t'ju ndihmuar
té kuptoni dizajnin mé té miré
pér nevojat dhe buxhetin tuaj.

VENDNDODHJA

Bodrumi éshté njé nga vendet mé
té zakonshme pér té béré njé gilar
vere. Ai siguron njé hapésiré té
madhe pér té ngritur njé qilar
vere té vendosur né ményreé té
pérshtatshme dhe éshté relativisht
e lehté pér ta mbajtur né kushtet e
duhura té temperaturés dhe
lagéshtisé. Ndryshe nga dhomat e
tjera né shtépi, bodrumi nuk

pérjeton shumé ndryshime né
temperaturé dhe lagéshti.

Nése nuk keni njé bodrum ose
pérdoret pér ndonjé qéllim tjetér,
shikoni pér njé cep té shtépisé
tuaj qé nuk éshté né vijén e
drejtpérdrejté té drités sé diellit
ose té projektimit. Njé ide gjithnjé
e mé e zakonshme dhe kreative
éshté ngritja e njé miniqilar nén
shkallé. Shpesh té mbyllura nga
xhami, nén shkallg, gilaret e verés
mund té duken mjaft eksituese,
sidomos kur planifikoni
ndri¢imin si¢ duhet. Nése keni
njé depo pa dritare, kjo gjithashtu
do té béjé njé vend ideal pér njé
qilar vere. Nése keni zonén e
barit, mund té vendosni njé
kabinet té vogél pér ruajtjen e
verés prapa barit.

Né pérgjithési, vendndodhja varet
nga madhésia dhe dizajni i
shtépisé suaj. Kudo qé vendosni
ta gjeni, sigurohuni qé jeni né
gjendje t'i kontrolloni kushtet né
meényré q€ té€ ruani integritetin e
verés.

MAGAZINIMI

Sapo té vendosni pér vendndodh-
jen, duhet té kuptoni se ¢faré lloj
magazinimi do t&€ pérdorni.
Shumica e njerézve zgjedhin rafte
vere. Raftet e verés vijné né njé
gamé té gjeré stilesh dhe disa
kompani ofrojné edhe mundési té
béra me porosi.

Edhe né njé gilar té vogél té verés,
raftet, habitshmérisht, mund té
marrin pak hapésiré, duke ju
lejuar té ruani njé numeér té
konsiderueshém shishesh né njé
zoné té kufizuar. Shumica e
rafteve té verés jané béré nga
druri edhe pse ju do té hasni té
tjera té béra nga metali. Sigurohu-
ni qé té zgjidhni madhésiné e
duhur. Disa rafte jané té mjaftue-



7 - Bar vere
Cfaré hapésire e mrekullueshme
né kété qilar pér t'u argétuar!

10 - Lavaman né fugi vere
Ide e mrekullueshme pér té
pérdorur fuginé e verés si la-
vaman!

L)

8 - Magji mesdhetare
Ju do té jeni "diku tjetér" (gjendje

. tjetér) né kété hapésiré degustimi

dhe qilar t& shtrenjté vere.

11 - Qilar prej guri
Kjo éshté njé vegori kaq e
mrekullueshme né kété shtépi.
Sigurisht, nuk éshté digcka qé e
shihni ¢do dité.

Alehandr:
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9 - Qilar rrugicé
Duket pothuajse sikur ndodhet

. né njé korridor. Pérdorim i madh

i hapésireés.

12 - Strehé bashkékohore
Duket si arratisje pér té ndaré
disa momente té mira kétu me

miqté dhe familjen.
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shém té vogla pér t'u vendosur
poshté kudo népér shtépi. Té
tjerét do té marrin njé dhome té
téré. Pér magazinim vértet té
gjeré, si¢ éshté njéra prej qindra
apo mijéra shishesh, konsideroni
marrjen e rafteve té verés qé
pérputhen me nevojat tuaja. Njé
gjé tjetér pér té qené té kuj-
desshém né lidhje me blerjen e
rafteve té verés éshté madhésia e
hapjes. Disa shishe té tilla si
Magnum dhe shampanjé kérkojné
hapje té médha.

Nése keni nevojé pér magazinim
mé té vogel té verés, ka shumé
mundési pértej njé rafti vere. Ju
mund t€ keni njé frigorifer t&
vogél t& mjaftueshém pér 50
shishe ose njé mé t&¢ madh pér
disa gindra shishe ose mé shumé.
Njé tjetér opsion éshté futja né
zgavra. Kéto zgavra jané
mini-qilaret e kompletuara me
magazinimin dhe kontrollin e ajrit
té ndértuar. Mundésité e tjera té
ruajtjes pérfshijné dollapét dhe
sirtarét e verés.

Dizajn dhe ndri¢im

Dizajni éshté njé pjesé thelbésore
e qilaréve té verés. Né fund té
fundit, koleksioni éshté njé piké e
krenarisé sé madhe pér pronarin e
saj. Dizajni duhet ta pasqyrojé até.
Kur dizenjoni njé qilar vere,
konsideroni té punoni me njé
kontraktues pér té vendosur mbi
elementet e dizajnit.

Shumeé entuziasté té verés zgjed-
hin pér dysheme parket pér t'u
harmonizuar me raftet e verés prej
druri né mure. T& tjeré zgjedhin
dysheme prej guri né kontrast me
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raftet e drurit dhe pér té krijuar
njé stil vintage. Xhami éshté
gjithashtu njé material popullor
sidomos pér mbylljen e gilaréve té
vegjél nén shkallé té verés.

Njé nga aspektet mé té réndé-
sishme t€ dizajnit éshté ndrigimi.
Ka dy gjéra qé duhet té merren
parasysh kur té vendosni se ¢faré
lloj ndri¢imi duhet t& instaloni.
Njé éshté natyrisht stili. A doni njé
ndjenjé té ngrohté e té thellé apo
njé vibrim mé té ndritshém
futurist? Njé ide e miré éshté
instalimi i dritave qé¢ mund té
ndryshojné ngjyrén pér t&

Kur éshté fjala pér
temperaturé, 1.8 gradé
Celsius éshté e mesmja

e arté. Njé gamé prej

3-4 pikésh mbi ose nén
kété temperaturé éshté e
pranueshme. Né kimi, ne
mésojmé se njé rritje e
temperaturés rrit normén
e reagimit.

pasqyruar gjendjen aktuale.
Céshtja e dyté éshté nxehtésia.
Llambat halogjene ose llambat
inkandeshente kurré nuk duhet té
pérdoren, sepse ato léshojné shumé
nxehtési, gjé qé éshté e keqe pér
verén. LED jané mé té mirét. Ju
mund té zgjidhni nga dritat spot,
LED vija-vija, ose prozhektoré né
varési té stilit qé ju déshironi.
Pérpiquni té nxirrni né pah zona
specifike si¢ jané raftet e verés apo
¢do detaj tjetér interesant. Ju
gjithashtu mund té keni njé
shuméllojshméri té dritave té

sipérpérmendura qé sigurojné
ndri¢im té pérgjithshém.

KESHILLA BONUS

Ja disa késhilla shtesé qé duhet té
mbani né mend:

« Zgjidhni njé deré té forté qé éshté
e izoluar pér té mbrojtur ajrin e
qilarit té verés. Nése doni njé deré
qelqi, sigurohuni g¢ ajo & keté
izolim t€ miré té jashtém dhe
duhet té jeté i dyfishté. Idealisht,
njé qilar vere nuk duhet té keté
dritare. Nése jané té pranishme, ato
duhet t& jené té izoluara njésoj si
dera.

o Pér dysheme, shumica e materia-
leve, duke pérfshiré drurin, gera-
mikén, laminatin dhe mermerin
jané té pranueshme. I vetmi qé nuk
pranohet éshté qilimi. Ai do té
zhvillojé myk pér shkak té niveleve
té larta té lagéshtirés.

« Pér njé qilar t€ madh té verés,
merrni parasysh shtimin e njé
elementi degustimi. Kjo shpesh
pérbéhet nga njé tryezé dhe
karrige. Shtoni mé shumé hapésira
pér t'u ulur, nése planifikoni té
mbani shpesh ngjarje degustimi.
 Mos harroni siguriné. Gjithmoné
mbani derén e mbyllur né qilarin e
verés pér té parandaluar qé ¢do
individ i paautorizuar té hyjé
brenda. Pér koleksione me té
vérteté té médha, instaloni njé
sistem alarmi monitorimi si dhe
kamera.

Ngritja e njé bodrumi té verés
nuk éshté detyreé e lehté. Ka kaq
shumé komponenté pér té punuar
né pérfshirjen e magazinimit,
kontrollit té ajrit, dizajnit dhe
sigurisé. Por nése e doni verén
tuaj, éshté njé kénaqési e pafund-
me pasi qilari i verés plotésohet.
Aibéhet njé vend i shenjté ku ju
mund té relaksoheni, té jeni té
lumtur dhe t€ admironi kolek-
sionin tuaj t€ pagmuar.
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AMUNDTA
PERMIRESOJE

Njé studim ka treguar se
njerézit mund té marrin 15%
mé shumé kénaqési nga verérat
e tyre, nése pijné duke dégjuar
llojin e duhur t& muzikés. Cfaré
mendoni ju? A keni pasur
ndonjé pérvojé té miré me
kombinime té veganta té
muzikés dhe verés?

Orkestra, muzika dhe vera
Studimi thoté se muzika mund
té pérmirésojé shijen e verés.
Studimi nga njé ekip i ud-
héhequr nga Charles Spence,
profesor né psikologji eksperi-
mentale né Universitetin e
Oksfordit, harmonizon shije té
tilla si e émbél dhe e athét ndaj
vetive té tingullit si lartésia dhe
ritmi.

"Truri ndikohet nga ambienti'
Ata zbuluan se truri, dhe pér
kété arsye, edhe shija, ndikohet
nga ambienti "jashté", kur hahet
dhe pihet. Nése rrethanat jané
té pélqyeshme, késhtu éshté
edhe shija. Pra, nése doni té
béni shijen tuaj mé té miré, ose
té pérmirésoni karakteristikat e
disa aromave, zgjidhni muzikén
tuaj né sfond me menguri.
Gjetjet e pérgjithshme ishin se
njerézit duan té harmonizojné
ndjesité e tyre té jashtme me
shijen. Késhtu, njerézit e pérf-
shiré né studim pérputhén
verérat e kuqe té erréta, si

Malbec, me instrumente té tilla si
organo dhe verérat e bardha té
lehta, té tilla si Sauvignon Blanc,
me harpén.

Por tingulli gjithashtu mund té
ndryshojé térésisht shijen dhe



"Truri ndikohet
nga ambienti'

Ata zbuluan se
truri, dhe pér
kété arsye, edhe
shija, ndikohet
nga ambienti
"jasht&", kur
hahet dhe
pihet. Nése
rrethanat jané
té pélqgyeshme,
késhtu &shté
edhe shija

cilésiné e verés. Pér shembull,
nése dégjoni muziké té fugishme
dhe té réndé, kjo do ta béjé shijen
e verés mé té fuqishme dhe té
réndé, ose nése dégjoni muzikén
e buté dhe té émbél, shija e verés
do té korrespondojé.

Studimi kryesisht pérputh ndjen-
jat e pérgjithshme té shijes me
karakteristikat muzikore, por
verérat komplekse kané njé
simfoni aromash, té cilat, kur
pérputhen me muzikén kom-
plekse, do té nxisin ndjesi, shije
dhe cilési té ndryshme gjaté
gjithé kohézgjatjes sé kénges.
Rezultatet

Verérat e émbla, té tilla si njé
Riesling Late Harvest, pérputhen
me muziké me ritém té njéjté,
temp té ngadalté dhe tingull té
larté po té buté. Muzika e pianos
éshté mé e mira.

Verérat me aciditet, italiane té

Verérat e
émbla, té tilla
si njé Riesling
Late Harvest,
pérputhen
me muziké

me ritém té
njéjté, temp té
ngadalté dhe
tingull té larté
po té buté.
Muzika e pianos
éshté mé e
mira.
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kugqe si Barbera, korrespondojné
me muzikén qé ka njé ritém té
sinkopuar (té copétuar), temp té
shpejté dhe njé tingull té larté.
Instrumentet tunxh jané té mira.
Fino Sherry dhe veréra té tjera té
kripura jané gjithashtu té mira
me instrumente bronzi por
preferohen stakato.

Studimi gjithashtu pérputh
aroma specifike me muzikén.
Verérat me aroma frutash, té tilla
si Beaujolais, pérputhen me njé
tingull té larté, ndérsa verérat e
tymosura (Margaux), ¢okollaté e
errét (Nero d'Avola) ose kedri
(Bordeaux) pérputhen me njé
tingull té ulét.

Vera me tanina té larta pérputhet
me kitaré rok té réndé, me tela té
forté dhe verérat e plota pérpu-
then me njé orkestér simfonike.
Pér kombinime mé té pérg-
jithshme té aromés dhe tingullit,
ekipi i Universitetit té Oksfordit
éshté né procesin e pérputhjes sé
aromave specifike me tingujt né
shumé mé tepér detaje.

Verérat me njé aromé té forté
portokalli si Sauternes, pérpu-
then me muzikén qé ka njé
timbér té kthjellét dhe té mpre-
hté, artikulim stakato dhe dina-
mik, njé ritém té sinkopuar, té
gjallé dhe té shpejté.

Aromat e vaniljes, té tilla si
America-oaked Chardonnay
pérputhen me muzikén me njé
timbér té buté, artikulimin legato,
madje edhe ritmin dhe njé ritém
té ngadalté.
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Njihuni me produktet, gé e béjné
pirjen e verés kaq argétuese

Kur vjen puna te vera, nuk ka
shumé pér t'u ankuar. Né fakt, ajo
éshté né thelb e vetmja gjé qé na
bind pér t'i shkuar deri né fund
njé jave t€ lodhshme pune. Edhe
pse pirja e njé gote vere éshté

GOTA-SHISHE VERE

Ata thoné se njé goté veré
né dité mund ta mbajé
mjekun larg. Ne themi se
kemi gjetur gotén toné.

PREZERVATIVE VERE

Siguria sé pari, miq adhurues té verés. Qén-
dro i mbrojtur me kéto prezervativé té zgjuar.
Dhe nése éshté hera e paré, mos u bé shumé
nervoz. Ata jané té lehté pér t'u pérdorur dhe
ju jeni té sigurt.

e

WiNE

conpoot

gjithmoné njé kohé e miré, rutina
javore na rraskapit. Pér fatin toné
té miré, bota e krijuesve té pro-
dukteve té verés ka marré njé
qasje mé humoristike pér disa
nga ofertat e saj mé té fundit,

duke e béré aktin e pijes mé pak
té déshpéruar dhe mé zbavités. Ja
disa nga pajisjet tona té preferu-
ara qé kané goditur tregun.
Merrni gotén me verén tuaj té
preferuar. Gézuar!

MBAJTESJA-BRESHKE

EVERES

Dilni nga zhgualli juaj dhe ndani vendin
tuaj té fshehté me miqté breshka. Kjo
vajzé déshiron té qéndrojé né

shoqgériné tuaj, por éshté pak

zhvatése shishesh. Baristi ia

rrémbeu shishen bresh-

keés, po ti ¢'pret?

Mos éshté
koha pér
ta piré

até
shishe?!

DEKANTUESI DEM

Dekantimi (ajrimi) i
verés suaj ndihmon
pér ta mbajtur até té
thaté, té buté dhe té

freskét. Eshté njé

investim qé

duhet béré pér ¢do
veré, nése déshiron té
sigurosh njé goté

cilésore. Dhe
kéto nuk jané
brockulla.
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Dashuria e
késaj gruaje pér
verén frymézon
argétimin

me seriné e
"stérvitjes duke
piré veré':
"Uné jam e
kénaqur qé kjo
i bén njerézit té
qgeshin"

s

SITE STERVITESH
DUKE PIRE VERE

NJIHUNI ME MEGAN VAUGHAN, GRUAJA QE
ARGETON NDJEKESITE SAJNE RRJETET SOCIALE

egan Vaughan dashu-
ron tri gjéra kryesore
né jeté: bashkéshortin e

saj, stérvitjen dhe verén.

Njé naté, njé personazh i njohur i

radios nga Clarksville, Tennessee,

vendosi té ndérthuré dashuriné e

saj pér verén me stérvitjen. "Uné

erdha né shtépi nga palestra dhe

kisha njé goté veré né doré dhe i

thashé vetes: uné ende jam me

rrobat e mia t€ stérvitjes, beto-

hem, nése vendos njé pipé né

gotén time té verés, uné mund té

béj pompa", thoté Vaughan pér pér ta filmuar até. "Uné e postova
"PEOPLE". Bashkéshorti i saj até né fagen e 'Facebook'-ut té

mendonte se e gjithé kjo ishte
"kaq budallallék”, por ajo e bindi

stacionit tim té radios dhe ajo
mori 27 milioné shikime. Késhtu




@€ uné vetém vazhdova té béj mé
shumé!", thoté ajo. Vaughan qé
nga ajo kohé ka punuar me
shtangat e dorés té lidhura me njé
goté veré, shkon pér shétitje me
njé shishe vere, bén pompa barku
duke kthyer gllénjka me veré dhe
akoma mé shumé. Ajo nuk
planifikon videot pérpara kohe

- "frymézimi mé godet rastésisht,"
thoté ajo, ashtu si regjistroi video,
duke ngritur shtanga dhe duke
piré veré€ me njé pip€ né njé
shishe té lidhur me to. "Sapo
kishim lévizur né Tenesi dhe
kisha ¢paketuar shtangat. Dhe
mendova, oh, nése do t€ ngjisja
kétu njé shishe vere mund té béja

Alehandr:
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njé video. Dhe burri im tha 'oh,
sérish", thoté ajo duke geshur.
"Por ai éshté né Ushtri dhe i njeh
té gjitha kéto lévizje 'MacGyver'

(serial aksion amerikan), késhtu
qé mé ndihmoi dhe e filmuam
até. Jam e sigurt se fqinjét tané té
rinj mendonin se ishim té kri-
sur”.

Vaughan thekson se "stérvitjet e
saj duke piré veré" jané thjesht
"argétuese”. "Nuk &shté e vérteté
qé uné béj vetém kété né jetén
reale”, thoté ajo. "Jam shumé e
shéndetshme, punoj gjashté dité
né javé dhe mé pélqen njé goté
veré gjaté darkés. Kjo éshté e
gjitha". Qéllimi i saj i vetém éshté
argétimi. "Uné jam e lumtur qé
kjo i bén njerézit té qeshin," thoté
Vaughan. "Kjo éshté gjithcka qé
mé intereson"”.
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GJYSMESHISHET PREJ 375ML

ME SHPEIT SE SHISHET

A vjetérohen
gjysméshishet
prej 375ml
mé shpejt

se shishet
standarde
750ml? Nése
po, a ka njé
formulé pér
konvertimin
nga

standardi né
gjysméshishe?

jé specialist vere me
famé ndérkombétare
pérgjigjet se éshté njé

tifoz i madh i gjysméshisheve. I
pélgen t'i porosisé ato né resto-
rante dhe déshiron qé tregtarét
t'i shesin ato né sasi té konsider-
ueshme.

Kjo pyetje, sipas tij, mbart njé
lloj saktésie dhe falé eksperi-
encés shkojmé né pérfundimin
se shishet mé té vogla do té
vjetérohen mé shpejt se shishet
mé té médha. Kjo, pér shkak se
raporti i ullazhit (hapésira
boshe brenda shishes né mes té
verés dhe tapés) ndaj verés
éshté mé e madhe né shishe té
vogla: Sasia e ajrit brenda njé
shisheje té pahapur té verés
tenton té jeté pothuajse e
njéjté, pavarésisht nga madhé-
sia e shishes, késhtu qé sa mé e

STANDARDE 750ML.?

vogél té jeté shishja, aq mé i
madh éshté ndikimi qé oksig-
jeni do té keté né veré dhe
oksigjeni éshté njé faktor ky¢
né zhvillimin dhe vjetérimin e
Veres.

Rekomandimet e "Wine Spec-
tator” shkojné pér shishe
standarde 750ml, por kéto
rekomandime mund té jené
ende té dobishme pa marré
parasysh madhésiné e shishes
né bodrumin tuaj. Nése ka njé
interval kohor pér vjetérimin,
pérdorni datén mé té hershme
pér shishet e vogla dhe até té
fundit pér shishe té médha.
Nése rekomandimi éshté "pini
tani", do té thoté qé ne nuk
besojmé se verérat do té
pérmirésohen me vjetérimin,
pa marré parasysh madhésiné e
shishes.
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VERA
&
VIPAT

Armani,
Versace,
Wang,
Gaultier - ne
shqyrtuam
teté stilisté
dhe gjetém
verén qé i
pérshtatet
stilit té tyre.
GJlthashtu

o ju njohim
edhe me
ikonat e
modés qé

STILISTET DHE VERA QE [
PERSHTATET THELBIT TE TYRE

jans kthyerte S| TE BESH BASHKE VEREN DHE IKONAT E
e MODES. JA GUIDA E ILUSTRUAR

Stilisti: Michael Kors

Thelbi: Guximtar dhe seksi, té prekshme, casual
e té rehatshme
Vera: Lodi Zinfandel
Thelbi: Njé historie
vérteté amerikane e
suksesit, Zinfandeli,
mesa duket, dolinga
askund pér té
gjalléruar jetén toné
dhe gotat e verés.
Megjithése disa
versione mund té
vijné né njé faré
mase té forté - men-
do Michael Kors né
Projektin Runway -
shumica e shisheve nga Lodijané aq té lehta dhe
migésore sa njé kuleté Michael Kors ose veshje
verore. Frutat e spikatura dhe aciditetii forté jané
ideale pér mishin e tymosur té gatuar jashté,
ndérsa disa Zinfandelé nga Lodi nuk do té ishin
né vendin e duhur né njé darké té rafinuar.
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Stilisti: Donatella Versace

Thelbi: E forté, por elegante

Vera: Priorat

Thelbi: Strukturuar masivisht me tanina té
larta, me aromé
frutash té pjekura,
por né ményré
karakteristike
elegante né ele-
mente té forta
minerale dhe nuan-
ca pikante, verérat
e Prioratjané
shprehje té médha
té té kundértave té
ekuilibruara. Kon-
trastikompleks - e
mrekullueshme dhe mahnitése, por cuditérisht
e hijshme - ibén jehoné stilit té Versace-s, qé
lidhet me prirjen pér metale dhe bizhu té
shtrenjta me zejtari cilésore né harmoni té
ploté.




Stilisti: Stella Mccartney

Thelbi: | rehatshém, vetésiguri, i rafinuar
Vera: Alsasa Riesling

Thelbi: | bukur. | gjallé. Energjik. Té gjitha jané
po aq té zbat-
ueshme né njé goté
Riesling Alsace
ashtusidhe njé
model gé ecénné
pasarelén e fundit, i
veshur nga Stella
Mccartney. | rafinu-
ar, kompleks, i
pjekur dhe i klasit
botéror, Riesling,
nga ky rajon né
Francén Verilindore
ka njé karakter gqé
pérputhet me modén e stilistit britanik: E
drejté pér pothuajse ¢do situaté, por boll
mahnitése pér té mbajtur majat né punét mé
té sofistikuara.

Stilisti: Ralph Lauren

Thelbi: Elegancé e géndrueshme, relaksuese
Vera: Russian River Valley Pinot Noir

Thelbi: Shumé e
konsiderojné Rus-
sian River Valley mé
té mirén Pinot Noir
né SHBA. Verérat
mund té shkojné me
stilin e buté dhe té
aksesueshém, sinjé
palé xhins Polo, gé
té rriné kéndshém
né trup, apo st njé
kostum Purple
Label té Ralph
Lauren. Sido qé té
jeté, éshté mishérimiinjé vereje klasike ameri-
kane, nése kérkoni ndonjé treg masiv apo jeni
té gatshém pér porosi.

Stilisti: Giorgio Armani

Thelbi: Luksoze, ceremoniale

Vera: Barolo

Thelbi: Barolo konsiderohet mbretiiverérave
italiane dhe Giorgio
Armani éshté né
majén e mbretérisé
sé modés italiane.
Rrobat e tij té
inspirojné njé
ndjenjé hijeshie,
eleganceje dhe
joshjeje delikate, té
cilatjané dhe
shenjat dalluese té
njé Baroloje té
rafinuar dhe mjaft
té vjetér.Majae
verérave té béra nga rrushi Nebbiolo, Barolo
do té géndrojé né gilarin tuaj pér shume vite,
ashtu sinjé veshje Armani do té mbetet njé
shtyllé né veshjet tuaja.

Stilisti: Alexander Wang

Thelbi: Plot gjalléri, e pérshtatshme pér ¢cdo
ambient, bombastike

Vera: Loire Valley Cabernet Franc

Thelbi: Kjo nuk
mund té jeté verané
krye té listés, por
me njé ndjenjé té
forté vetébesimi
dhe pak avangardé,
verérat e kuge té
Chinon jané té
ngjashme me njé
seriveshjesh té
Alexander Wang.
Duke ofruar aromé
frutash joshése me
shije pikante dhe
aciditet té forté,
vera gjithashtu ka njé pérbérje té miré, ashtu si
stili pér té cilén éshté i njohur Wang, i ekuilibru-
ar, por lozonjar,
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FAKTE
ARGE-
TUESE

Stilisti: Jean-Paul Gaultier

Thelbi: Né maja, i forté, bén njé pérshtypje té

thellé
Vera: Barossa Valley Shiraz

Thelbi: | mbushur me aromé té ekzagjeruar té

frutave dhe shije
dalluese pikante,
Barossa Valley
Shiraz e Australisé
ndan shumé me stilin
e veshjeve shumé
joshése té Jean-Paul
Gaultier. Gaultier
tregon formén
njerézore né njé stil
provokues lozonjar,
ashtu siverébérési
Barossa Valley

tregon anén pikante té rrushit me veréra hot té

shém".
Roberto Cavallé u.

Cfaré vere shkon me printime
kafshésh? Pérgjigja mé e miré
mund t€ vijé nga projektuesi
italian Roberto Cavalli, i cili
themeloi "Cavalli Tenuta degli
Dei" me djalin e tij Tommaso, i
cili edhe e menaxhon si verébéré-
siisaj. E vendosur né Panzano né
Chianti, kantina prodhon dy
pérzierje Toscana té kuge dhe njé
Chianti Classico.

IKONAT E MODES QE JANE
PRODHUES VERE

Stilisti: Junya Watanabe

Thelbi: [ pavarur, i sigurt, jo pér té gjithé

Vera: South African Pinotage
Thelbi: Ekstremitet i shpeshté, Pinotage adhu-

rohet dhe pérflitet nga verédashésit. E njéjta gjé
mund té thuhet edhe
pér stilimet e Junya
Watanabe, krijimet
avangarde té sé cilés
shpesh duken sikur
kané dalé nga njé
studio arkitektie jo
nga njé atelie mode.
Ndérsa mund té té
mbushé plot energji
té veshésh njé hel-
meté (kapele) apo

veshje té mbuluara

me kunja té dala jashté, ata pasqyrojné njé stil
qé sfidon dhe ke ¢'té thuash, ashtu sinatyra e

Pinotage, ekzotike dhe e guximshme.

e

Stefano Sincini

Stefano Sincini, CEO i shtépisé sé
lékurave luksoze italiane, Tod's,
zotéron Tenuta Pianirossi, njé
kantiné né Toskané, e cila ka njé
hotel agroturist bregdetar, né
pamje e vogél po shumé elegante.
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Coco Chanel

Ikona e stilit dhe e modés, Coco
Chanel éshté e njohur pér veshjen
né ngjyré té zezé, por Chanel u
zgjerua né ngjyra edhe me té
kugen, me blerjen e stendave né
Bordo; Chéteau Rauzan-Ségla,
Chateau Canon dhe Ulysse
Cazabonne. Chanel gjithashtu
bleu kantinén St. Supéry né Napa
Valley, né vitin 2015.



Polegato

Ju mund t€ ndjeheni mé té lehté
me njé palé képucé Geox dhe njé
goté Villa Sandi Prosecco, me
siguri do té shtoni até ndjesi. Té
dyja jané né pronési té familjes
Polegato, e cila gjithashtu prod-
hon képucé pér t'i dhéné
bicikletés pér Diadora.

Castiglion del Bosco
Pronari / verébérési Massimo
Ferragamo Castiglion del Bosco
éshté administratori i Ferragamo
USA, si dhe djali mé i ri i stilistit
té képucéve mé té famshém té
Italisé, Salvatore Ferragamo.
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Nadia Zenato

Vlerésimi i verés merr njé kuptim
krejtésisht té ri me bizhuté e
bazuara mbi verén té Nadia
Zenatos. Ndérkohé qé anétarét e
tjeré té familjes pérqendrohen né
verén e Zenatos, Nadia merr
frymézim dhe materiale nga bota
e verés pér té krijuar byzylyké,
varése, unaza dhe vathé qé pérm-
bajné tapa shishesh vere.

)'-‘b}

Christie Brinkley

Gjithé vajzat amerikane po
shkojné drejt modés italiane.
Duke pasur mé shumé se 500
kopertina revistash, modelja
Christie Brinkley ka promovuar
Proseccon e sapohedhur né treg
té brandit té saj Bellissima.

Louis Vuitton

Shampanja éshté gjithmoné né
modé né Louis Vuitton Mowt
Hennessy (LVMH). LVMH éshté
shtépia e koleksioneve té verés,
modés, parfumeve, kozmetikés
dhe bizhuterive me famé
botérore, pérfshiré Dom Péri-
gnon, Krug dhe Chéteau
d'Yquem, si dhe Fendi, Givenchy,
Christian Dior e Bulgari.

.
| A !
Arnaldo Caprai
Prodhuesi i Sagrantinos, Arnaldo
Caprai sjell edhe botén e kash-
mirit dhe byzylykéve té dantellés
Cruciani. Kompania éshté
gjithashtu furnizuesi kryesor i
dantellave né Vatikan.

Charles Heidsieck dhe Piper-Heidsieck
Té dyja, Charles Heidsieck dhe Piper-Heidsieck,
jané bashképronaré té EPI Holdings té familjes
Descours, markat e té cilave pérfshijné gjithashtu
képucé J.M. Weston, veshje té fémijéve Bonpoint
dhe kémishé pér meshkuj, Alain Figaret.
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CUDIRA
HOLLI
VUDIANE

Oskar 2018, Jennifer
Lawrence kapércen
karriget duke mbajtur
njé goté vere né doré

84

ennifer té manovruar

Lawrence | mbi rreshtat e

u argétua karrikeve brenda

umé teksa Teatrit Kodak.

kapérceu "Jennifer
karriget né Lawrence qé
Oskar ndérsa kapérceu
mbante né karriget me até
doré njé goté fustan pa
me vere. derdhur njé piké vere meriton njé

Jennifer Lawrence éshté lavdéruar
pér sjelljen e saj té guditshme né
Oskar 2018, pasi ylli i mirénjohur
éshté paré duke kapércyer mbi
karrige me njé goté veré né dorg,
ndérsa pérpiqej té ulej né vendin
€ saj pér ceremoning.

Lawrence, e cila mé paré fitoi si
"Aktorja mé e miré" pér "Playlist
té Silver Linings" né 2012-n, u
bashkua me Jodie Foster pasi ajo
paraqiti t€ njéjtin gmim né
Frances McDormand pér rolin e
saj né "Three Billboards Outside
Ebbing, Missouri".

Por ishte sjellja e shkélqyer
moskokécarése e Lawrence-it né
ceremoni qé térhoqi vémendjen,
me yllin g€ ngrinte fustanin e saj
ndérsa pérpiqej me delikatesé pér

Oscar”, pretendoi njé llogari né
"Twitter".

Njé tjetér tha: "Jennifer Lawrence
qé kapérceu karriget, ndérsa
mbante njé goté me veré, pér t'u
ulur né vendin e Oskarit té saj,
éshté tashmeé etaloni im estetik".
Pérfshirja e Lawrence me Foster
né ceremoni erdhi pas largimit té
Casey Affleck, i cili u hoq nga
paraqitja e gmimit té aktores mé
té miré, pasi u pérball me akuzat
historike té sulmeve seksuale.
"Eshté njé dité e re né
Hollywood", tha Lawrence,
ndérsa paraqiti ¢mimin - duke iu
referuar shfagjes sé 1évizjes "Me
Too", pas akuzave té sjelljeve t&
pahijshme seksuale t€ hasura nga
njé yll i Hollivudit.
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BERXOLLE EPERSOSUR

o, edhe bérxolla
shkon me veré rozg.
Pérbérésit:
1/2 bérxollé e trashé, e
copétuar (pothuaj 900
gram)
1 lugé gjelle vaj vegjetal
Kripé tavoline dhe piper té
zi té saposhtypur
3 lugé gjelle gjalpi pa kripé,
né temperaturé dhome
Pérgatitja
Léreni bérxollén té rrijé né
temperaturé dhome, gjé qé
do e ndihmojé té gatuhet

mé shpejt dhe né ményré té
barabarté.

Nisni té ngrohni njé tigan,
mundésisht prej gize, né
nxehtési mbi mesataren.
Mé pas hidhni vajin né
tigan dhe léreni té gatuhet
derisa té dalé tym. Hidhini
kripé dhe piper
mjaftueshém dhe gatuajeni
derisa té formohet njé kore
kafe nga poshté (mos e
ktheni) pér 4 minuta.
Higeni bérxollén nga tigani
dhe vendoseni né dérrasén
ku pritet mishi me pjesén e

CDO GJE SHIJON ME VEREN ROZE
0 00 o 00 00 00 o

5 pjata ge shkojne persosmerisht

me njé goté veré rozé

pjekur nga lart. Prite
mishin qé nga kocka né dy
pjesé: Pjesén majtas kockés
dhe pjesén djathtas saj.
Pritini té dyja pjesét drejt,
né ményré qé vijat e
prerjes té jené pingule me
kockén. Pasi e preté, futeni
né tigan me anén e gatuar
nga lart. Hidhini gjalpé
nga lart dhe gatuajeni
derisa té shkrijé gjalpi
derisa té piqet pak, 4 deri 6
minuta. Shérbejeni me
léngun e mishit nga tigani
té hedhur mbi té.



ASPARAGE, PROSHUTE E PJEKUR DHE
DJATHE BRIE | PJEKUR NE SKARE

roshuta e pjekur dhe
veré rozé = parajsé
Receta: Asparagus,

Proshuté e pjekur dhe
djathi Brie i pjekur né skaré
Pérbérésit

4 feta té médha buke fshati
1/8 filxhan vaj ulliri

1 thelb hudhér

225 gr djathé brie (ose
ndonjé djathé tjetér té buté)
16 fije asparagé

kripé

8 feta proshuté

Pérgatitja

Ngrohni njé tigan apo njé
zgaré me nxehtési té
mesme. Mbani 2 lugé té
vajit té ullirit dhe derdhni
pjesén tjetér mbi buké,

vajosni té dyja anét e ¢do
cope. Thekni bukén né té
dyja anét derisa té keni
buké lehté té arté dhe té
thekur, pastaj vendoseni
ménjané. (Léreni tiganin
apo zgarén né nxehtési té
mesme). Férkoni ¢do feté
buke né té dyja anét me
thelpin e hudhrés sé
papérpunuar, i cili do té
shndérrohet né njé shtresé
té hollé té ngjyrosur né
sipérfagen e bukés.
Skugini né njé tigan fetat e
proshutave mbi nxehtésiné
mesatare deri sa té gjithé
yndyrat té kené shkriré dhe
proshuté té jeté e thekur
miré. E lémé ménjané.

Alehandr:

Gatuani asparagét né tigan
né yndyrén e proshutés dhe
spérkateni me kripé dhe
gatujini pér rreth 3-4
minuta.

Shtreso 55 gramé djathé né
¢do feté buké dhe gatuajini
né té njéjtén tavé pér rreth
1 minuté ose derisa djathi
té fillojé té shkrihet.
Vendosni asparagét sipér
djathit dhe vendoseni
proshutén né krye.
Shérbejini sanduigét e
nxehté dhe shérbejini si
aperitive.

Koha e pérgatitjes: 5
minuta

Koha e gatimit: 10 minuta
Numrii té servirurve: 4

Wwine news
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SALMON ME SALCE
PESTO PREJ

KOPRE DHE FARASH
LULEDIELLI

jé peshk rozé
takohet me njé veré
rozeé.

Kjo pjaté pérmban salmonin,
sigurisht q¢ ményra mé e
miré pér ta gatuar, ashtu si
gjithmoné, éshté mos ta
mbigatuash.

Eshté pesto qé e merr gjithé
pjesén kremoze té saj nga
farat dhe majoneza, ka
shumé shije dhe plot me
gjéra té shéndetshme si fara,
eréza dhe limon.

Dhe brokoli! Ajo ¢faré faré
ndodh nése e gatuani pér
disa minuta né temparaturé
té larté éshté se lulet béhen
krokante dhe béhet térésisht
e shijshme. Nése e gatuan
qofté edhe njéheré né kété
meényré, brokoli nuk do ju
shijojé kurré né asnjé ményré
tjetér.

Dhe nuk besoj se e pérmenda
se gjithé kété mund ta gatuani
vetém pér 30 minuta.
Pérbérésit pér peston:

Y4 filxhan fara luledielli t&
pjekura

Y4 filxhan gjethe borziloku

Ya lugé gjelle me kopér t&
freskét

Y4 lugé gjelle vaj ulliri

2 lugé gjelle 1éng limoni t&
shtrydhur, nga njé gjysmé
limoni

1 lugé gjelle qepé té njomé t&
copétuar (rreth 1 gqepé do ju
duhet)

1 thelpi hudhér té griré

1 lugg gjelle majonezé
Pérbérésit pér brokolin:

1 koké brokoli, e ndaré né lule
té vogla, kujdes té mos
thérrmohet shumé

1 goté gjelle vaj ulliri

1/4 lugé kripé deti

Pérbérésit pér salmonin:

1 lugg gjelle vaj ulliri

4 fileto salmoni

Kripé deti dhe piper té
sapothérrmuar

Fara luledielli dhe kopér pér
garnituré

Pérgatitja

1. Nxeheni stufén pérpara
duke véné sa mé lart
mbéshtésen e tepsisé.
Vendosni letér kuzhine mbi
njé tepsi.

2. Vendos farat e lulediellit,
gjethet e borzilokut, koprén,
vajin e ullirit, Iéngun e
limonit, gepén e njomé dhe
hudhrén né njé blender té
vogél. Pérzijeni derisa
gjithcka té jeté e buté dhe
kremoze. Hidheni peston né
njé tas té vogél dhe hidhni
dhe majonezén. Hidhini dhe
kripé deti. Nése doni, mund
ta holloni peston me pak ujé
pér ta béré mé té
rréshqitshme.

3. Vendosni brokolin né letrén
e kuzhinés qé pérgatitét.
Lageni me vaj dhe hidhini
lehtaz kripé deti dhe futeni né
sobé. Léreni té piget pér 10

minuta ose deri sa té errésohet
dhe té theket. Ska asgjé té keqe
nése mban pak eré té djegure.
4. Nxeheni vajin né njé tigan
qé nuk ngjit né temperaturé
mesatare. Marinoni filetot e
salmonit me pak kripé dhe
piper dhe vérini né tigan, me
lékurén nga poshté. Léri té
skugen pér 3 minuta ose aq
sa lékura té fillojé té forcohet.
5. Uleni nxehtésiné e furrés
deri né 320. Hapeni derén
dhe léreni furrén té ftohet
pér rreth njé minuté.
Vendoseni peshkun né furré
dhe léreni té pérfundojé
duke e pjekur ngadalé dhe
pér aférsisht 5 minuta té
tjera. Salmoni duhet té arrijé
né njé temperaturé té
brendshme prej 140
gradésh. Do e kuptoni qé
éshté béré, kur mishi té
shképutet lehté dhe do té
duket shumé e lagésht.

6. Servireni salmonin me
poston mbi té dhe me
brokolin né ané. Hidhni njé
sasi té vogél farash luledielli
dhe kopér mbi té nése
déshironi.



ica me lakra brukseli,
ku né vend té salcés

keni gepé té
karamelizuar dhe mocarela,
té pjekur né ményré perfekte
e té arté. Sipas recetés, do ju
dalé njé picé e madhe 30 cm
ose dy té vogla nga 22 cm.
Pérbérésit:
Pér balsamik me gepé té kuge
1 deri né 2 lugg vaj ulliri
2 gepé té kuge mesatare ose
njé gepé t€ madhe
Spec i kuq pluhur
Kripé
Y% filxhan uthulle balsamike
Pér lakrén e brukselit
200 gram lakra brukseli
1 e gjysmé deri dy lugé caji
me vaj ulliri
Kripé dhe piper té zi té
saposhkérmoqur
Pér picén
Brumé pice gruri, té béré veté
apo té bleré
1 e gjysmé deri 2 filxhané me
djathé té griré, jo shumé me
yndyré
1/4 filxhan djath Parmexhan
té griré

Pérgatitja

Ngroheni furrén para né 425
gradé Fahrenait dhe nése
keni njé picieré vendoseni né
mbajtésen e mesit té furrés.
Prijini gepét né feta
rrumbullake e té holla (sa mé
t€ holla t& jené, aq mé shpejt
gatuhen)

Pérgatitini lakrat duke preré
skajet e forta dhe hidhini ato.
Me duar ndani gjethet dhe
prisni pérséri skajet e reja té
forta qé dalin dhe vazhdoni
derisa ta keni ndaré té gjithén
né gjethe. Pérsériteni kété
proces pér gati gjysmat e
lakrave dhe té tjerat prijini né
feta té holla nga lart poshté.
Spérkatini lakrat me njé lugé
e gjysmé ¢aji me vaj ulliri dhe
hidhni mjaftueshém.
Férkojeni vajin mbi gjethet e
lakrave derisa ato té jené té
veshura lehté me vaj dhe nése
éshté e nevojshme hidhni
prapé vaj. Hidhni pak kripé
dhe piper dhe higeni
ménjané.

Pér té pérgatitur qepét e
kuqe, ngrohni njé lugé gjelle
vaj ulliri né njé tigan né
nxehtési mbi mesataren.
Shtoji gepéve pakéz spec t&
kuq pluhur dhe kripé.
Hidhini né tigan pasi i keni
pérzier. Mbulojini dhe nisini
t1 gatuani, duke i pérzier heré
pas heré pér 10 minuta ose
derisa gepét té jené zbutura.
Sa mé hollé t1 keni preré, aq
meé shpejt ato do gatuhen.

Alehandr:
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PICE ME LAKRA BRUKSELI DHE
ME BALSAMIK ME QEPE TE
KUQE. SUPER E SHIJSHME

Hidhni uthullén balsamike
the pérziejini pér t'i
kombinuar. Vazhdoni t&
gatuani, pa e mbuluar tiganin
dhe pér disa minuta, derisa
uthulla balsamike té jeté
kondesuar dhe kryesisht té
jeté thithur nga qepét. Higeni
nga nxehtésia dhe léreni
ménjané té ftohet.

Ju rekomandoj, nése jeni
duke e béré veté brumin e
picés, béni dy pica dhe nése e
keni bleré, béje té gjithé né
njé. Pér ta hapur brumin, do
ju rekomendoja ta bénit mbi
letér kuzhine gé té
transferohet sa mé lehté pér
né furré. Pér rezultate sa mé
té mira, hapeni brumin sa mé
hollé té jeté e mundur, duke
mbajtur nivel t€ barabarté né
té gjithé sipérfagen. Mbi
brumé vendosni njé shtresé
gepésh, mbi t& hidhni djathin
mocarela, mé pas hidhni lakrat
dhe pérfundojeni me njé
spérkatje t€ lahté me djath
parmexhan. Futeni picén né
furré (nése nuk keni njé
picieré mund ta béni né njé
tepsi biskotash). Pigeni derisa
koret té kené ngjyré té arté,
djathi té formojé flluska dhe
lakrat t€ béhen pak té forta né
skaje, rreth 10 deri 14 minuta.
Pérsérite me picén e mbetur
nése keni béré 2. Mbi picén/
picat hidhni pakeéz piper té zi
té saposhkérmoqur dhe spec
té kuq pluhur nése doni dhe
pastaj ndajeni dhe shérbejeni.

89



90

SALLATE ME
KARKALEC, AVOKADO

DHE MISER TE PJEKUR

Njé sallaté restoranti, e béré
né shtépi.

Pérbérésit:

2 misra té émbél té qéruar
3 shirita proshute té prera
né formé kubike

200 gr karkalec té madh, té
géruar me ose pa bishta té
qéruar

4 filxhané sallaté jeshile té
preré

1 avokado pa lékuré, pa
bérthamé dhe té preré né
formé kubike

1/3 filxhan djathi té griré
guda (opsionale)

salcé pesto me dhallé
Pérbérésit e pestos:

1/2 filxhan dhallé

1/2 majonezé ose jogurt
grek

1/4 filxhan pesto té bleré
apo té béré

1 gepé té vogeél té griré

1 lugé gjelle léng limoni
Pak kripé dhe piper, pér
shije.

Pérgatitja

Ngrohni njé tigan né
nxehtési té larté. Shtoni
misrat dhe lérini té pigen
né té thaté pér 6-8 minuta,
pérziejini heré pas here deri
sa skajet e tyre té fillojné té
behen kafe dhe t&
karamelizohen. Cojini
misrat né njé pjaté dhe
léreni ménjané.

Uleni nxehtésiné né
mesatarisht t€ nxehté. Né té
njéjtin tigan shtoni
proshuté. Skugeni pér 6
minuta, duke e pérzier heré
pas here derisa té béhet e
ngurté. Higeni proshutén
me njé lugé me vrimé, né

ményré qé yndyrnat té
ngelen né tigan. Shtoni
karkalecat dhe skuqini pak
derisa té jené té gatuara dhe
té marrin ngjyré roze, pér
gati 2 minuta (né varési té
madhésisé sé karkalecave).
Hiqini karkalecat dhe
lérini ménjané. (Tani
mbaruat me tiganin qé
pérmban shije té
larmishme)

Pérgatisni sallatat tuaja,
duke hedhur né té njéjtin
vend sallatén jeshile,
misrin, proshutén,
karkalecin dhe avokadon.
Hidhini salcé sipér dhe
shérbejeni.

PER TE BERE SALCEN:
Pérziejini té gjithé
pérbérésit dhe hidhini kripé
dhe piper.
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VERA
S VINUTERAR
BUKURIA .

PARQET "ZBAVITJE'
TE BUKURISE

Ne té gjithé e dimé se Japonia
shquhet pér gjéra té
cuditshme, késhtu qé nuk
éshté habi qé té zbuloni se
vetém jashté Tokios ka njé
park zbavitjeje (Yunessun
Resort), ku mund té laheni
né pijen tuaj té preferuar.
Ndérsa ¢aji jeshil, sakeja
(veré orizi) dhe kafja
pérbéjné tri pishina té
parkut, deri mé tani mé
popullorja éshté pishina

SIPOENDRYSHONVERA  |:swivavsi
té kuge. Mysafirét mund té
s s pushojné ndérsa njé shishe
INDUSTRINEEBUKURISE  Fr s
njé rrjedhje té€ vazhdueshme

té verés. Freskét? C'kénagési!

a ishte njé kohé, shumé  Graté, gjaté periudhés sé lashté 7
. P . Por nuk do t'jua
mé paré, kur vera romake, dihej qé¢ merrnin : L
rekomandoja ta pinit até.

pérdorej si produkt llumin e verés dhe lyenin me té
bukurie pér té varfrit. U shfaq faget e tyre, njé alternativé mé e
pérpara 2000 vjetésh dhe tani liré krahasuar me petalet e
éshté njé nga mé té kérkuarat tréndafilave, pudra e preferuar
dhe té shtrenjtat ila¢ bukurie né  né até kohé. Duke ecur pérpara
planet. Zbuloni se si éshté 2000 vjet, vera éshté béré njé nga
pérdorur dhe pse éshté kaq eliksiret mé té shtrenjta dhe mé
efektive. té kérkuara pér bukuriné né treg.




KUJDESI | LEKURES
ME VERE

&

Prodhimet e kujdesit té 1ékurés
me produkte té verés po
shfagen anembané botés, duke
futur njé shuméllojshméri té
rrushit si pérbérés kryesor.
Kush do ta kishte menduar se
té genurit bujar me locionin
kremoz Pinot Noir dhe
Zinfandel né fytyrén tuaj
mund té jeté ndjeré ndonjéheré
aq miré? Ndérkohé qé
produktet mé té lira té
prodhuara né masé po
shfrytézojné kété prirje té re,
ekzistojné edhe disa prodhues
tepér té larté.

®

Marrim Vinevera, pér
shembull: Resveratol Malbec
DNA Biology Emulsion
Capsules (Emulsion kapsulash
té ADN biologjike té
resveratrolit malbek) do t'ju
kushtojé 2.000 $ pér njé
paketim té vetém, 5.000 dollaré
nése doni paketén e téré.
Shtrenjté? Po. Por jané pér tu
hequr kapelen pér dizajnin e
tyre, kurré s'éshté paré
asnjéheré dicka si ai mé paré.

SPA ME VERE, BAZUAR

NE SHKENCE

Ndérsa shkenca dhe bukuria
jané dy subjekte q€ jané ulur
krah pér krah pér dekada, ishte
njé studim i vitit 1993 qé i hapi
rrugén verés té jeté fokusi
kryesor né industriné e spa-sé.
Studimi zbuloi se resveratroli
(njé pérbérés i gjetur né rrush)
mund t€ zgjasé jetégjatésiné e
qgelizave me 160%. Pérshtatésit e
hershém té industrisé nuk e
kuptonin se né ¢'minieré ari po
futeshin. Caudalie ishte pionierja
e paré e Spa-sé me veré dhe ata
tani kané pesé filiale né té gjithé
botén né emrin e tyre (spa-ja
kryesore éshté né Bordo,
natyrisht). Nga scrub-et
Cabernet né larjet né vaska té
mbushura me Pinot Noir, kéto

SPA ME VERE QE NE
KOHEN E KLEOPATRES

Verérat dhe trajtimet
tradicionale spa, tashmé,
kombinohen pér t'u ofruar
konsumatoréve njé qasje té re
pér relaksim dhe kujdesin pér
lékurén. Vera nuk ka vetém
shije té miré - éshté gjithashtu e
miré pér lékurén tuaj. Terapia
me veré heq lékurén e thaté dhe
rrit qarkullimin me njé pastrim
shkumor, té pasur me vitamina,
kripé deti dhe veré, e ndjekur
nga njé masazh i ngrohté me
veré. Té mbushura me vitamina
ushqyese rrushi, fara dhe
hardhité e tyre, pérmbajné disa
nga antioksidantét mé té
fugishém té natyrés, duke
ndihmuar né imazhin e trendit
mé té nxehté né industriné e
spa-sé, duke pastruar fytyrat me

Alehandr:

Wwine news

trajtime luksoze po e ¢ojné
shijimin e verés né njé nivel
krejtésisht té ri dhe eksitues.
Kéto jané vetém tre nga shumé
shembuj qé shfagen né té gjithé
globin se si vera béhet njé
komponent kryesor i industrisé
sé bukurisé dhe kozmetikés. A
jané ato té shtrenjta? Po. Por,
duke pasur parasysh efektivitetin
e tyre, nuk éshté e véshtiré té
kuptohet pse kaq shumé njeréz
tundohen pér té eksploruar kété
boté té re té vinoterapisé.

Merlot, me nje shtresé scrub-
esh té shtypur Kabérneti, duke
u laré né ujé pranveror, té
trajtuar me ekstraktin e rrushit
té kugq, gjéra kéto, qé té gjitha,
ndihmojné né zbutjen,
hidratimin dhe mbrojtjen e
1ékurés. Mesa duket, Kleopatra
ia kishte gélluar kur lahej né
vaska me veré 200 vjet mé paré.
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VERA

ABktualisht, kantina "Duka"

u ofron vizitoréve veréra

té kuge: Merlot, Cabernet
Sauvignion dhe Tempranillo,
té ambalazhuara nén markén
"Vila Duka". Kéto veréra hyjné
né kategoriné e verérave té
forta dhe késhillohet qé té
shogérohen me mish té pjekur
dhe peshk. Kéto veréra jané
riaftésuese pér shéndetin

e njeriut, pér asimilimin e
ushgimeve, pér té sémurét
kardiaké; ndihmon shumé né
pastrimin dhe zbukurimin e

lékurés sé fytyrés etj..

Vera DUKA &shté gjithashtu
njé ndér verérat mé té
dekoruara shqgiptare. Ajo ka
njé emér shumé té miré né
tregun shqgiptar. Eksperté

té huaj e kané quajtur até
“Veré ekselente". Gjtihashtu
ka marré ¢cmimin e paré pér
kategorine e verérave té
kuge né “Festivalin e Verés
Shqiptare”, vlerésuar nga
Ministria e Bujqésisé, né njé
garé té forté me 28 kantina
té tjera shqgiptare. Dhe jo mé
larg se né tetor té 2017-s,
vera DUKA u shpall vera mé
e miré e kuge edhe nga njé
panel ekspertésh, té cilét
provuan profesionalisht njé
mori verérash shqiptare pa
njohur mé paré etiketimet dhe
prodhuesit. Edhe kétu vera
DUKA rrémbeu sérish fronin
kryesor té verés sé kuge mé té

miré vendase.

KANTINA "DUKA",

NJE SFIDE NDAJ KOHES

Themelet e kantinés "Duka” u
hodhén né 2004-n. Ajo lindi si
njé éndérr tjetér e Enver Dukés
(njé agronom i mirénjohur né
Shqipéri), g€ mé pas u bé realitet,
me ané té pérkushtimit dhe
devotshmeérisé si té krijuesit té
saj, ashtu dhe té atyre qé
ndihmuan né zhvillimin e
métejshém té themeleve té saj.
Enveri ngriti nga fillimi njé
plantacion dinjitoz vreshtash dhe
mbi bazén e prodhimit té tij, ai,
bashké me djemté e tij, Armand
dhe Agron, ndértuan kantinén
"Duka". Ata e modernizuan
kantinén me teknologjiné e
kohés dhe e pérfunduan né 2008-

n, ndoshta pa e ditur, sesi
prodhimet e saj, vetém 10 vite
mé voné, do té njiheshin né té
gjithé vendin dhe mé tej.

Vera “Duka” prodhohet nga
rrushi bio, i cili plotéson kriteret
agro-mjedisore qé kérkon ky
sistem prodhimi. Kriteri kryesor,
qé éshté zbatuar, éshté pérdorimi
i njé baze materiale jo t&
démshme pér shéndetin e
njerézve, gjallesave té tjera dhe
mjedisin. Vreshti rrethohet nga
pylli dhe nuk ekziston mundésia
e ndotjes nga pluhurat e tymrat.
Mbrojtja e hardhisé dhe rrushit
nga sémundjet dhe nga insektet
démtuese éshté realizuar me



ENISUR Sl IDE, EKTHYER NE TRASHEGIMI

Zgjedhja ideale pér ¢do lloj
momenti ku njé goté veré
&shté e nevojshme, padyshim
éshté vera DUKA. E menduar

si njé éndérr, nisur si njé ide,

produkte té regjistruara pér
bujgésiné bio. Ujitja e hardhisé
béhet me ujé rezervuari i izoluar
nga kullesat e parcelave fqinje,
ndérsa rezervuari i ujit rrethohet
nga pylli. Fidanét jané marré né
Itali, népérmjet ndérmjetésimit té
agronomit Genc Juka. Atéheré, ai
realizoi até qé véllezérit bashké
me babain e tyre ideuan. "Vlera

e vazhduar si nje projekt dhe e
kthyer tashmé né trashégimi,
kantina "Duka" padyshim
meriton vlerésimet qé i jané

béré. Kantina "Duka" ka léné

shumeé e larté e léndés sé paré,
teknikat moderne dhe
profesionale té prodhimit té
verés, ambalazhimi dhe etiketimi,
plotésojné té gjitha ato kérkesa qé
i kérkon vera bio me cilési té
larté", shprehet Agron Duka,
ish-ministér i Bujqésiseé.

Agroturizmi

Alehandr:
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tashmé gjurmén e saj né fagen
e agro-kulturés the tregut
shqiptar. Ajo njihet si njé veré
shqiptare e cilésisé mé té larté.

E njé cilésie ekselente.

Nése ¢do verédashés do kishte
fatin té vizitonte kété vreshté, do
e shijonte mé shumé verén e
ardhur prej tij. Dhe nése doni njé
arsye tjetér té forté pér té vizituar
kantinén "Duka’, ia vlen ta
vizitosh vegse pér madhéshtiné e
panoramés qé té ofron. Panorama
éshté e papérshkrueshme né pak
rreshta. Njé mrekulli ngjyrash té
ofron thyerja e dités né kéto
kodra té magjishme. Kur
peréndimi prek sipérfagen e detit
léshon mbi vreshta njé ngjyré
mahnitése té kugérremté. Reté
vallézojné rreth diellit, duke léné
vijézime té formave té ndryshme,
sikurse fjalét nuk mjaftojné. E
strehuar midis njé ligeni té vogél
dhe kodrave té mrekullueshme,
vreshti mbulon njé sipérfaqe prej
5.5 hektarésh, duke marré vlerat
mé té mira nga toka e Ishmit. Me
njé largési prej 3 km nga plazhi i
Gjirit té Lalzit, kantina i lejon
vizitorét qé té shijojné jo vetém
verérat e saj té shkélqyera, por
edhe pamjen e detit Adriatik.
250 metra mé poshté ka tavolina
dhe karrige né shérbim té atyre
qé duan té organizojné njé piknik
né brigjet e ligenit "Topana" qé
ndodhet nén vreshtat e kantinés.
NE ditét e nxehta té verés, njé
zhytje né ujérat e freskéta éshté
dicka pothuajse e detyrueshme.
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DELTA HOTEL

HOTEL | BAR | RESTORANT | EVENTE

Restoranti i dasmés me njé akomodim maksimal prej 350 té ftuaris. Kuzhiné italiane dhe tradicionale.

Realizim i koktejlit né ambjentin e parkut. Ofrojmé dekorimin e dasmés

KONTAKT: +355 69 33 24 877; +355 69 40 40 822 | EMAIL: rezervim@hoteldelta.info | WEB: www.hoteldelta.info
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TE MIRAT E VERES. NDOSHTA
NUK E DINIT SE...

Té pirét né ményré té
moderuar té verés sé
cilésisé sé miré con né
clirimin e endorfinés, e
cila na ndihmon pér té

kuptuar mé miré aromat

(e ajrit, ushqimit,
njerézve) dhe shijet

e ta themi se arsyeja
pse ne e duam verén
nuk éshté e lidhur mé

paré me shéndetin, por me
déshirén pér ta shijuar até,
pér shqisat, pér kénaqgési té
pastér.

Dhe kjo éshté dobia
fillestare qé ne déshirojmé
t€ marrim né konsideraté
kur kemi té béjmé me
shéndetin, si njé koncept i

lidhur ngushté me
lumturiné (ose me nuancat
qé i afrohen mé miré).

Por sot déshirojmé té
gérmojmé pak mé thellé né
zbulimet e shkencés
mjekésore dhe té shohim se
pse gota joné e verés (por
ajo e mira) na ndihmon té
ndihemi miré, pértej
cilésive té njohura
antioksiduese dhe



pérfitimeve
kardiovaskulare.

Sipas mendimit toné, sapo
ju té lexoni kéto shtaté pika,
jo vetém qé do té
mahniteni, por do té hapni
njé shishe tjetér me veré
(ose do té mbushni
bodrumin tuaj me ofertat
promovuese té "Alehandro
distribution").

Pér shembull, ndoshta ju
ende nuk e dini se ...

Fakti se vera cilésore e

kuqe bén miré pér lékurén
dhe ngadaléson plakjen
gelizore, né sajé té késaj
vitamine, éshté lehtésisht e
kuptueshme. Por edhe pse e
dimé, menduam ta radhisim
dhe ta qartésojmé.

Alehandr:

Wwine news

VERA NDIHMON TE
BIESH NE PESHE OSE TA
MBASH NEN KONTROLL

=" /
- . »
r

urprizé, befasi! Vera
(sidomos e kuge), sipas
hulumtimit té

Massachusetts Institute of
Technology, éshté njé aleat né
kontrollin e peshés dhe humbjes
sé atyre kileve shtesé, té cilat nuk
jané té mira pér shéndetin tuaj
dhe kolesterolin. Kjo, pér shkak
se ajo ka resveratrol, njé element
te lékurat e rrushit (ose frutat e
kuge), i cili do té thithé 40% mé
pak yndyré dhe gjithashtu ka
funksione antikancer.

Edhe mé i detajuar éshté
Universiteti Shtetéror i
Uashingtonit, i cili tregon qarté
dozén (njé filxhan) dhe kohén e
dités té pérshtatshme pér kété
efekt, qé éshté, né mbrémje voné.

Ejani, tani qé e dini, nuk mund ta
mohoni se jeta éshté njé vend mé
i miré!
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VERA

esveratoll
gjithmoné
ndihmon né
uftimin e
gjendjeve fizike té lodhjes
dhe apatisé pér shkak té
stresit, ndryshimit té
klimés, meteorologjisé,
sindromés
paramenstruale.
Megjithaté, duhet t€ jeni

LUFTON
LODHJEN

té vémendshém:
resveratroli shpesh
humbet né proceset e
prodhimit, veganérisht
nése ato pérfshijné
pérdorimin e shumé
sulfiteve. Pra, pér té
pasur efekte té tilla té
dobishme, cilésia e verés
éshté shumé e
réndésishme.

ani, ne nuk
kemi nevojé
pér
hulumtimet
universitare qé té dini se
vera na bén té ndihemi
menjéheré mé miré,
veganérisht pasi pér vite
éshté studjuar te veté
njerézit pér ta provuar
até né ményré empirike.

VERA STIMULON
HORMONET PER

TE SHUUAR
PLOTESISHT JETEN

X

Por, né fakt, shkenca
konfirmon até qé ne e
dimé: T¢ pirét né ményré
té moderuar té verés sé
cilésisé sé miré ¢on né
glirimin e endorfinés, e
cila na ndihmon pér té
kuptuar mé miré aromat
(e ajrit, ushqimit,
njerézve) dhe shijet.

VERA PARANDALON DHE
NGADALESON PLAKJEN
é gjithé e dimé  Fakti se vera cilésore e
se vitamina E,  kuqe bén miré pér
pjesé lékurén dhe ngadaléson

pérbérése e
verés sé kuqe, éshté njé
antioksidant dhe
parandalon shumé
sémundje
kardiovaskulare.

plakjen gelizore, né sajé
té késaj vitamine, éshté
lehtésisht e kuptueshme.
Por edhe pse e dimé,
menduam ta radhisim
dhe ta qartésojmé.



VERA E BARDHE BEN

ér sanksionimin
e vlerés
shpétimtare,
edhe té verés sé
bardhé, jané universitetet
e Milanos, Pizés dhe
Torinos, té cilét kané
pérjetuar efikasitetin e

MIRE PER ZEMREN DHE
VESHKAT

acidit kafeik (e gjendur
né verérat e mira té
bardha) né mbrojtjen e
sistemit kardiovaskular
dhe né mbrojtjen e
shéndetit dhe efikasitetit
té veshkave.

Alehandr:

VERA E BARDHE
NDIHMON

a njé tjetér piké
kyce pér
rivlerésimin sesi
ndikon nga ana
éndetésore vera e
bardhé: Sipas njé
studimi (ende né
progres) té¢ Universitetit
té Reading (Angli), vera

e bardhé dhe shampanja
pérmbajné komponente,
té cilat nése asimilohen
dhe metabolizohen me
njé géndrueshméri té
caktuar, pérmirésojné
aftésiné pér té kujtuar
dhe mbajtur kujtime té
qarta mé gjaté.

RRIT KURIOZITETIN MBI

GJITHCKA

ipas njé studimi
té kohéve té
fundit nga
"Hubgrape”
(website pér verén),
njerézit e interesuar pér
verén dhe kulturén e
miré té té pirit, jané té

interesuar edhe pér té
udhétuar, ushqgim té
miré, flasin pér politiké
me njohuri mbéshtetur
né fakte, kané anektoda
interesante pér té
treguar dhe madje i
shpikin ato.

Wwine news
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