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SHTEPIA E SHAMPANJIES
LOUIS ROEDERER

Njé kérkim pér
pérsosmeri
qé pérfshin

dy shekuj

Njé nga té médhaté e

e blené rrushin e tyre,

fundit e Shtépive té Louis Roederer kultivoi
Shampanjés té drejtuara  vreshtat e tij, unjoh me
nga familja karakteristikat specifike

Kur trashégoi Shtépiné e
Shampanjés né 1833-in,
estetidhe sipérmarrési
Louis Roederer zgjodhi
njé qasje vizionare pér té
pasuruar hardhité e tij,
duke synuar zotérimin
e cdo faze té krijimit

té verés. Ai farkétoi
stilin, karakterin dhe
shijen unike té verés.
Né mesin e shekullit té
néntémbédhjeté, Louis
Roederer bleu disa nga
vreshtat e shkélqyeshme
té Champagne - njé
gasje qé ballafaqohej
me maturi me praktikat
bashkékohore.

Ndérsa Shtépité e
tjera té Shampanjés

té secilés parcelé dhe
siguroiné ményré té
kujdesshme tokén e pér-
sosur. Parimiudhéheqés
i Louis Roederer ishte qé
vera e shkélgyer varet
nga cilésia e tokés, nga
pasioni pér traditén dhe
nga njé vizion i mprehté
isé ardhmes; fama dhe
reputacioniiShtépisé

sé Louis Roederer ishte
vendosur fort. Trashégim
tariitij, Louis Roederer I,
ishte iluminuar po aq dhe
adoptoigasjen e vetédi-
jshme té babait té tij pér
prodhimin e shampanjés,
menaxhimin e pasurive té
trashéguara dhe guximin
instiktiv.
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uvee-té (pérzierje

speciale ose kade

rrushi té zgjedhura
me cilésiné mé té larte) e
Shtépisé sé Louis Roederer

jané fryt i punés kémbén-

gulésve me pérbérés thel-
bésoré, bashképunimin e
ekspertéve, njé kérkim pér
ekuilibrin e pérsosur dhe
rrush rezistent plot aromeé,
té kultivuar né tokén
Champagne, duke prod-
huar njé veré me karakter
veror dhe elegancé krista-
lore 99



Toka e duhur éshté celési
i cdo vere té shkélqyer

Roederer gjithashtu u fry-
mézua nga shumé libra dhe
vizatime qé i koleksionoime
shumé mendjemprehtési. Né
vitet 1870, Shtépia e Sham-
panjés Louis Roederer filloi
té eksportojé verérat e sajné
Shtetet e Bashkuara, madje
edhe Carit Aleksandér Il té
Rusisé.

Njé burré me shije té

shkélgyeshme dhe njé studi-
ues irrepté, Louis Roederer |
prodhoi njé shampanjé eksk-
luzive pér Carin dhe langoi njé
koncept té ri: pikérisht Cuvée
de Prestige. Ajo ukrijua né
1876 dhe u emértua “Cristal”
Qé nga ajo kohé, delikatesa
dhe hijeshia e “Cristal"kané
farkétuar reputacionin e Louis
Roederer pér pérsosmeéri.

Né vitet 1920, trashégim-
tariiardhshém i Shtépisé
sé Louis Roederer, Léon
Olry-Roederer, shenjtéroi
pérpjekjet e tij pér té
krijuar njé veré shumé té
ekuilibruar - njé pérzier-
je e géndrueshme dhe
delikate e disa vreshtave,
pér té siguruar qé verado
té ishte gjithnjé me cilési
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hektaré vreshta shtrihen
§ ekskluzivisht né Grands dhe
' Premiers Crus té Marne

mé té larté. Kjo veré do té
pérbénte bazén pér Brut
Premier-in e mévonshém.
Kjo pérzierje e shkélqyer
kontribuoi shumé né
rilindjen e Shtépisé sé
Louis Roederer.

Pas vdekjes sé tij, nga
viti1933 e tutje, kantinau
menaxhua nga e veja e tjj
me vullnet té forté,
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htépia Louis
Roedererka
mbetur njé

kompani e pavarur,

né pronési té familjes
dhe tanimenaxhohet
nga djaliiJean-Claude,
Fréderic Rouzaud, i cili
pérfagéson gjeneratén

e shtaté té familjes. Me
té njéjtén kémbéngulje
dhe besim té palékun-
dur né profesionin e tjj
krijues, Shtépia Louis
Roederer eksporton
¢do vit tre milioné
shishe né té gjithé
botén.

amille, ecila
drejtonte Shtépiné
e Shampanjés me

inteligjencé té frikshme
dhe dinamizém té
vecanté. Camille i adhu-
ronte garat me kuaj dhe
zotéronte njé nga stallat
mé té famshme né boté;
ajo ishte gjithashtu

njé pérkrahése e mir-
informuar e artit dhe
pérgafoi aspektet mé
festive dhe té kéndshme
té shampanjés. Camille
Olry-Roederer organizoi
shumé festa né hotelin
Particulier té familjes né
Reims. Kéto festa patén
njé ndikim té géndrue-
shém né historiné e

Alehandr:

Wwine news

Shtépisé dhe prezan-
tuan njé gjeneraté krejt
tére té adhuruesve té
verés né gézimet e Louis
Roederer Champagne.

ipiisaj, Jean-
Claude Rouzaud,
njé oenolog dhe

agronom, mori pérsipér
drejtimin e téré pa-
surisé dhe vendosi té
konsolidojé vreshtat.
Népérmjet pérkushtimit
té tij pasionant ndaj
zanatit té kultivuesit
té vreshtave, ai kulti-
voi mé shumé se kurré
cilésité inovative gé
jané pérfagésuese té
filozofisé sé Shtépisé.
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Intuita vizionare, gé coi né krijimin
e njé pasurie té jashtézakonshme

Né 1845-n, Louis Roederer siguroi
15 hektaré né vreshtat Grand Cru té
Verzenay. ldeja - e cila ishte mjaft

e pazakonté né njé kohé kur rrushi
kishte pak vleré - ishte té béhej njé
kultivues vreshtash né ményré qé
té zotéronte té gjithé procesine
krijimit té verérave té tij. Q€ nga
ajo kohé, ¢do e vjelé Louis Roed-
erer e ka origjinén ekskluzivisht

nga hardhité, té cilat jané me

té vérteté té rrallané rajonine
Champagne. Kérkimi pér njé larmi
terroires, crus-es, parcelash dhe
varietetesh rrushiné vreshtat (pér
té pérdorur shprehjen “burgundi-
an") u integrua me shpejtésinga
Shtépia Louis Roederer. U imple-
mentua njé strategji fillestare,

e cila pérfshinte blerjen e par-

Alehandr:

Wwine news

celave specifike té zgjedhura pér
kapacitetin e tyre pér té prodhuar
veréra té vecanta. Kjo strategji
éshté ende njé komponent thelbé-
sor i zhvillimit té vazhdueshém té
Shtépisé.

Né vitin 2013, vreshtat e Louis Ro-
ederer shtriheshin né 240 hektaré
dhe pérfshinin 410 parcela.
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Kjo strategji mbetet njé komponent
thelbésor i zhvillimit té vazhdueshéem
té Shtepise Louis Roederer.

Toka e duhur éshté celé

uke marré parasysh
D specifikat e tokave
té ndryshme dhe
praktikén e vreshtarisé
‘té béré me porosi’
mundésojné té arrihet
pjekuria optimale e
rrushit.
Kjo puné precize kryhet
duke respektuar biodi-
versitetin dhe, gjithnjé
e mé shumé, parimet e

kultivimit biodinamik.
Vreshtat jané té vendo-
sura né trikrahina klasike
té Champagne: Montagne
de Reims, Vallée de la
Marne dhe Céte des
Blancs. Diversitetidhe
pjelloria e kétyre vendeve
i ofrojné Shtépisé Roed-
erer njé game té gjeré
dhe té pasur, nga e cila
krijohen verérat.

si i ¢cdo vere té shkélqyer

Louis Roederer kulti-

von 3 lloje tradicionale

té rrushit: Chardonnay
vlerésohet pér mineralite-
tin, finesén dhe elegancén
e saj; Strukturae forté e
Pinot noir shton pérbérje
né pérzierje dhe i pérgatit
ato pér vjetérim; Pinot
Meunier éshté njé varietet
mé pak i rafinuar i rrushit,
pérshtatshméria e té cilit

sjell harmonidhe butési
pér cuvee té caktuara.
Rrushivilet me kujdes me
doré, mblidhet né kova
dhe shtypet né vendin e té
vjelave. Procesiishtypjes
éshté delikat, sepse
kokrrat e kuge nuk duhet
té ndryshojné ngjyrén e
|&ngut, i ciliduhet té ruajé
ngjyrimin dhe gartésiné e
tijté arte.




Karakteristikat specifike té
secllés crurunen deri
BRRRGIEES N c perzler|es

Ruajtja e origjinalitetit té parcelave

y proces isakté i
pérzgjedhjes dhe

fermentimingastér

pér ngastér sigurojné
qé origjina dhe gjur-
mueshméria e rrushit
té respektohen dhe té
sigurohet njé protokaoll
i pérsosur i frutave
nga secilirresht rrushi.

CHAMPAGNE

[.ouis ROEDERER
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Prandaj, ekuilibrinatyror i
secilés ngastér ruhet dhe
vreshtat mbrohen nga
ndikimet e jashtme. Kjo
sjell cilésité mé té mirané
veréra.

Brenda cuvee-sé dhe
fucive vera zhvillohet si
njé “entitet” né vetvete,

me cilésité e veta-dhe
nganjéheré inferiore- qé
enologét e zhvillojné dhe
shfrytézojné plotésisht.
Né kété fazé, e gjithé pa-
suria dhe larmia e frutave
dalin né pah. Pérmbajtja
e depozitave té fermenti-
mit shijohet ¢do dité dhe
klasifikohet né familje

shijesh, aromash dhe
karakteresh. Cdo vroj-
tim nga ana e shijuesve
té verés shénohet me
kujdes. Duke i shijuar

dhe riklasifikuar vazhdi-
misht, verérat maturohen
gradualisht dhe zhvillojné
karakteret e tyre unike.
detaj
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Njé koreografi
midis njeriut
dhe natyreés

e mrekullohemi me magjiné e

Natyrés dhe pérpigemi gjithmoné
té imitojmé standardet e saj té larta.
“Louis Roederer” punon me ritmin
e natyrés dhe zbut terriorin, pa e
sforcuar até. Ky bashkim intim éshté
njé draft i véshtiré, i véné né jeté dhe
pérmirésuar nga njeriu, gé mé pas
zbutet dhe perfeksionohet me kohén.




e (]
Né harmoni
Nése respektimi i natyrés éshté celési, puna e
njeriut éshté mekanizmi. Kjo simbiozé e pérsosur
krijon fruta té shéndetshme, té émbla dhe me léng.
Prodhimin e verés e kané né gjak dhe pérpigen
ta dégjojné natyrén c¢do dité pér té ndihmuar né
transmetimin e sé vértetés sé saj absolute, duke
pérdorur praktika migésore dhe etike qé respekto-
jné botén e gjallé.

Koha, luksi final

htépia e Shampanjés ngadalté, kémbéngul- né pérzierjen e kom- dhe pér té punuar
Louis Roederer ka je dhe vetékontroll. ponentéve, koha pér bashkérisht drejt kri-
krijuar veréra pér meé Koha éshté luksi final. t’u rikthyer dhe pér jimit té shampanjave
shumé se dy sheku;j. Koha pér té reflektuar, té filluar sérish pér té jashtézakonshme Q
Pérgatitja e njé sham- pér t'u stazhinuar dhe té zgjedhur njé rrugé nga terroiré unikg, té
panje té shkélgyer pér té hetuar. Koha mé té miré, koha pér punuar me respekt,
kérkon njé ritém té pér té treguar durim té shkémbyer pérvojé pasion dhe pérulési.

Koha, maturia dhe kémbéngulja jané ato gé ushgejné,
zbulojné dhe rrisin krijimin. Késhtu lindin shampanjat e
shkelgyera te Shtépise se Shampanjes Louis Roederer

Njeriu, mjeshtri Natyra, themeluese
dhe udhéhegési e shampanjave

té pérsosura Roederer

Frutat me cilési té larté gjithmoné japin njé shampan-

jé me cilési té larté. Ajo ka nevojé pér aromé dhe kjo Vézhgimi i natyrés mundéson krijimin e sham-

aromé duhet mbjellé bashké me rrushin. Kjo larmi panjave té shkélgyera té Shtépisé sé Shampanjés

aromash duhet té jeté pjesé né secilén prej llojeve té Louis Roederer. Ata eksplorojné natyrén ¢do dité,

veganta té verés, mé pas duke i béré bashké, pérzi- duke ekzaminuar tokat, duke kontrolluar pulsin e

hen pér té arritur ekuilibrin dhe harmoniné e pérso- tokés dhe duke frymuar né ajrin e pastér pérreth .

sur. Aromat e shampanjés jané gdhendur né zemrén vreshtave. Gjaté gjithé sezoneve, duke pérparuar me

e natyrés, me té cilén punohet né simbiozé. Roli si ritmin e géndrueshém té mekanizmit Roederer, kapin .
artizané éshté ta udhéheqésh natyrén sa mé miré té cilésité e natyrés dhe punojné duke respektuar tokén

mundesh, pér té nxjerré atributet e saj mé té mira. sa mé shumé té jeté e mundur.
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Cristal i sapolindur 2008 vjen me njé guxim kémbéngulés,
plot premtime. Al éshté formésuar nga koha dhe tokat granulore
dhe tani eshté gatipeér t'u shijuar, pas dhjeté vjetésh vijeterimi

Kémbéngulja

Koha ka funksionuar me magjiné
e saj. Cristal éshté njé gjigant me
guxim kémbéngulés. Eshté ende
shumé i ri, edhe pas shumé vitesh
té prehura né gilare. Toka granu-
lore ka pérgendruar strukturén e
tij dhe i ka dhéné energjiné unike
dhe thellésiné befasuese. Inten-
siteti, bolléku dhe kémbéngulja

e tij e cojné pértej ¢do kufizimi.
Afirmon egzistencén e tij e rrjedh
po ag émbél sa njé lumé malor,
tashmé i strukturuar nga forca dhe
pérgendrimi i té vjelave.

Terriori

Nga thellésia e strukturés gran-
ulore, Cristal ka farkétuar iden-
titetin e tij né kéto toka gélgerore
gé pasqyrojné rrezet e diellit té
verés dhe ngérthejné dritén e
buté té dimrit. Cristal ka njé forcé
té moderuar dhe njé pastérti
dominuese, si njé kércim pabe-
sueshmeérisht elegant i njé baler-
ine né fluturim. Njé jehoné e fru-
tave té shkélgyera, njé emocion
fillestar qé depérton né bérthamé
dhe pérmbush pritshmérité. Guri
gélgeror i jep verés konsistencén
e saj té bukur solide, pérgendrim-
in, si dhe njé butési eterike e njé
intensitet delikat.

Té vjelat 2008

Viti i té vjelave 2008 ishte njé vit
kontinental, intensiv dhe i nxehtég,
me temperatura shumeé té larta
dhe njé mot ku vraponin periud-
ha diellore e freskie. Cristal 2008
éshté mishérimi i kétij pérgen-
drimi, intensiteti, energjie dhe
kompleksiteti.

"Cristal 2008 éshté i thellé, intensiv dhe dominant. Al ofron
pasqyrimin perfekt té tokave té tij granulore, té cilat ijapin
strukturén e tij té kadifenjté dhe intensitetin delikat"

Jean-Baptiste Lécaillon, Master i Qilaréve
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Te Louis Roederer,
gjithcka éshté
céshtje gustoje

Vreshtat kané njé karakter té
theksuar verior dhe toka éshté
burimi i verérave cilésore. Té gjitha
parcelat—pasuria, e cila fillimisht
pérfshinte 100 hektaré té blera

né 1850-n, tani shtrihet né mbi
240 hektaré — u zgjodhén dhe u
blené me kujdes né terroirét mé
té miré té Champagne, né Grands
and Premiers Crus té Montagne
de Reims, Cote des Blancs, dhe
Vallée de la Marne. Njerézit e
Louis Roederer kané njé lidhje té
thellé né vreshtat - kjo éshté ajo
gé e dallon Shtépiné Roederer nga
gjithé té tjerét. Té gjithé vreshtarét
jané té familjarizuar pérsosmeér-

isht me ngastrat e tyre dhe madje
me secilén hardhi, pér té cilén
kujdesen vit pas viti. Kjo krijon njé
lidhje unike midis vreshtave dhe
njerézve, té cilét u kushtojné téré
kohén dhe energjiné e tyre.

Hardhia dhe verérat

Ndérsa hardhité flené, punétorét
vazhdojné punén e tyre

Né dimér hardhité flené, por
punétorét vazhdojné punén e tyre
jetésore. Krasitja, e cila fillon né
néntor, vazhdon né janar. Eshté
njé nga detyrat mé delikate dhe

e kérkuar fizikisht. Eshté de-
likate sepse ekzistojné forma té
ndryshme té krasitjes: ‘Cordon

de Royat’, ose sistemi i krasitjes, i
cili pérdor degézim té njéanshém
pér secilén hardhi, pérdoret

Te Louis Roederer,
vreshtaria éshté njé
puné skrupuloze.
Eshté njé kérkim
ditor per pérsosmeri
per vreshtarét tane:
né cdo parcelé, ata
krasitin, rrallojné
gjethet e vreshtave
té vecanta, ge kul-
tivojné nga njé vit

né tjetrin. Kur fruti
shfaget, shijohet,
analizohet dhe
mbahet shénim nga
ekipet e prodhimit.
Shijimi i rrushit - kon-
taktiidrejtpérdrejte
me tokén dhe shpir-
tin e frutave - dikton
vieljet e ardhshme.

tradicionalisht pér Pinot noir; dhe
metoda bilaterale e degézimit, e
njohur si krasitja “Chablis”, e cila
pérdoret pér Chardonnay. Eshté
e réndésishme té mos teprohet
me prerjen e nyjes sé degés pér
té siguruar njé garkullim efektiv
té vlerave ushqyese. Né té ftohtin
ekstrem té janarit, kjo puné éshté
jashtézakonisht e véshtiré. Shkur-
timi nuk duhet té béhet kurré né
temperaturé nén minus 5°C.
Gjaté njé dite tipike, vreshtarét né
pérgjithési alternohen me njéri-
tjetrin gjaté krasitjes, e cila éshté
monotone dhe shumé e véshtiré
pér t’u realizuar nga méngjesi né
mbrémje (mé shumé se 8,000
prerje me gérshéré!), dhe lidhin
hardhité, e cila do mé pak mun-
dim. Lidhja konsiston né lidhjen

e fidanéve té hardhisé me tel
mbéshtetés, i cili mé pas ngrihet




ndérsa fidanét rriten. Kjo puné
tradicionalisht éshté realizuar nga
gra, té cilat veshin né ményré ele-
gante tufat e telave rreth belit.

Vreshtat, njé
"laborator” i vérteté

Toka éshté burimi i shampanjave
cilésore, por éshté puna e mun-
dimshme e vreshtaréve dhe e
enologéve né ¢do hap té krijimit
té tyre qé i bén ato shampanja té
shkélgyeshme. Kultivuesit e verés
dhe verébérésit né njé pérpjekje
té vazhdueshme pér pérsosmeéri,
njerézit qé krijuan shampanjat
Louis Roederer diné té kujdesen
pér parcelat - té cilat jané veganér-
isht té ekspozuara ndaj klimés sé
ndryshueshme -, duke pérshtatur

vreshtariné me llojin e tokés né
secilén parcelé. Kultivuesit e verés
jané duke pérjetésuar traditén e
vjetér té arritjes sé pjekurisé op-
timale té rrushit, duke respektuar
tokén dhe biodiversitetin mjedisor.
Rritja e pérdorimit té kultivimit
biodinamik u lejon atyre té pasur-
ojné mé tej paletén e aromave né
dispozicion té tyre.

Njé proces fisnik
dhe plotésisht i

kontrolluar

Rrushi i 410 parcelave té Shtépisé
Roederer shtypet né vend. Léng-
jet gé rezultojné, ruhen ve¢gmas,
sipas parcelés sé origjinés sé
tyre, né mbi 450 rezervuaré té
vegjél fermentimi geliku inoks,

Duke marre para-
sysh historiné e
secilés parcelé dhe
duke pérshtatur kul-
tivimin né specifikat
e tokave té
ndryshme, vreshtat
e béra posaceérisht
lejojné prodhimine
njée rrushi jashtéza-
konisht té pjekur, me
gjithe klimen e ndry-
shueshme té zonés
sé Champagne. Kjo
puné e mundimshme
kryhet duke respek-
tuar larmishmeriné
e mjedisit dhe,
gjithnje e mé shume,
parimet e kultivimit
biodinamik.

ku fillon procesi i fermentimit.

Ky proces i sakté i pérzgjedhjes
dhe fermentimit té ngastér pér
ngastér sigurojné gé origjina

dhe gjurmueshmeéria e rrushit té
respektohen dhe té sigurohet njé
protokoll i pérsosur i frutave nga
secili rresht rrushi. Pérmbajtja e
depozitave té fermentimit shijohet
¢do dité dhe klasifikohet né famil-
je shijesh, aromash, karakteresh...
Duke i shijuar dhe riklasifikuar
vazhdimisht, verérat maturo-

hen gradualisht dhe zhvillojné
karakteret e tyre unike.

Njé ekuilibér
i pérsosur

Verérat duhet té pérzihen pér té
krijuar shampanjat Louis Roeder-




-
Kryeveprat

e sotme po
vendosin
standarde
gjithnjé e me
té larta pér
verérat e se
nesermes

- Kérkimi i Louis
Roederer pér
pérsosméri




er: pérzierjet unike jané fryt
i intuités dhe talentit té njé
ekipi njerézish té udhéhequr
nga Masteri i Qilarit, i cili
garanton integritetin e stilit té
Shtépisé. Ndjeshméria dhe tal-
entet e ndryshme jané celési i
vecantisé Louis Roederer. Me
njé gamé té jashtézakonshme
té verérave né dispozicion,
Masteri i Qilarit dhe enologét
krijojné verérat e tyre — cuvées
-, té cilat ambalazhohen kur
kané arritur njé ekuilibér té
pérsosur. Pastaj ato i nénshtro-
hen njé faze té re té fermenti-
mit nga 3 deri né 6 javé...

Réndésia e kohés
Procesi magjik vazhdon né
gilaret e geta té erréta, ku
kompozimet e enologéve
pérfundimisht shndérrohen né
shampanja. Ekipi i Louis Roed-
erer ka punuar shumé pér ta
sjellé verén deri né kété piké -
tani koha éshté faktori kryesor.
Ndérhyrja e vetme qé kérkohet
éshté rrotullimi dhe tundja

e pérditshme e shisheve, njé
proces gé siguron qé ¢do de-
pozité e ngelur té vendoset né
grykén e shishes. Depozitat mé
pas higen, duke Iéné njé sham-
panjé té pérkryer té pastér dhe
té ndritshme gé kérkon vetém
prekjen pérfundimtare: sham-
panja do té jeté e ploté vetém
pasi té shtohet likeri, i cili
shquan stilin unik té Shtépisé
Roderer. Vera éshté “fruti i
kontributit té té gjithéve té
pérfshiré né krijimin e saj”,
dhe secila prej shampanjave
pérjetéson traditat e Shtépiség,
kérkimin e saj pér pérsosje dhe
frymén e inovacionit e eksper-
imentimit; kjo hap rrugén pér
trashégimtarét e ardhshém pér
té “béré edhe mé miré” sesa
paraardhésit e tyre...

Masteri i Qilarit dhe ekipi i tij krijo-

jné pérzierjet e tyre nga njé paleté e
shkélgyer dhe krijojné cuvee-té, té cilat
ambalazhohen pranverén e ardhshme.
(do pérbérje unike éshté fryt i intuités
dhe talentit té ekipit té njerézve té ud-
héhequr nga Masteri i Qilarit, i cili éshté
pérgjegjés dhe garanton integritetin e

stilit té Shtépisé Roederer.

me tapé natyrale dhe pajisen me njé
kafaz, - njé kapak né formé teli té galva-
nizuar gé siguron tapén né shishe. (do

shishe kontrollohet dhe ruhet pér njé
minimum prej 6 muajsh né qgilaré para

se té |Eshohet né treg.

Rrotullimi dhe tundja e shisheve -
manuale ose automatike - Eshté pér-
shtatur pér cdo lloj vere. Ajo kryhet né
tavolina té pérmbysura prej druri, té
quajtura "pupitres’ ose mbajtés met-
aliké. Ky operacion i pérditshém dhe
delikat mundéson gé mbetjet té ven-
dosen gradualisht né grykén e shishes.
Pastaj ato ngrijné pér njé periudhé

té shkurtér; kapaku kuroré higet dhe
presioni né shishe detyron mbetjete
ngrira dhe llumrat e verés té dalin.

Prekja pérfundimtare i shtohet mé pas
shampanjés: likeri, qé éshté njé pérzier-
je e verérave mé té mira té prodhuara
gjaté dhjeté viteve té fundit; éshté njé
eliksir i fshehté gé ka njé efekt magjik
né shampanjé. Shishet mé pas izolohen




Njé dité né Familjen
LOUIS ROEDERER

ranca éshté gjithmoné
njé zgjedhje e miré

pér té dashuruarit. E
nése dashuria jote éshté
shampanja, Reimsi éshté
vendi ku ti gjen lumturiné.
Eshté kryeqyteti i shampanjés
né boté. Aty gjithcka lidhet
me kété pije té vecanté.
Rrugét dhe rrugicat e Reimsit
jané plot me emra nga me
té ndryshmet kompani gé
prodhojné shampanjé. Mes
tyre shkélgen njé LOUIS
ROEDERER. Kjo familje gé
prodhon shampanjén mé
elitare né boté pér heré té
paré ka hapur dyert e shtépisé
pér brand ambasdoren né

Shqipéri, njé zonjé té forté
dhe me karakter “Presidentja
e Alehandro Group” Eriola
Braha. Bashké me té njé grup
migsh mikpritemi fillimisht
né kantinén e Louis Roederer
ku na pret njé udhétim plot
mistere dhe sekrete pér
shampanjén. Aida éshté guida
joné né kété udhétim né
kantiné.

Fillimisht njihemi me
historiné e késaj familjeje qé
e lidhi jetén me shampanjén.
Ndérkohé zhytemi né
thellésité e tokés ku né mé
shumé se 7 km tunele fle
shampanja Cristal dhe Cristal
Rose. Eshté njé eksperiencé e

jashtézakonshme, jané vende
eksluzive. Aida na shpjegon
disa procese se si cdo dité
ato shishe rrotullohen pér té
krijuar procesin e duhur kimik
té shampanjés mé té miré né
boté.

Pasi jemi njohur me historinég,
éshté koha pér té provuar
prodhimet fantastike té Louis
Roederer. Né njé dhomé té
krijuar enkas pér kété proces,
vérejme tri shishet Louis
Roederer dhe katér gota

pér secilin nga ne. Familja
Louis Roederer di si té té
surprizojé. Gota e katért ishte
gati pér shampanjén mé
elitare né boté CRISTAL. Aida




tregon se kjo shampanjé nuk
shérbehet asnjéheré pér ata
gé vizitojné Louis Roederer,
gofshin kéta partneré apo
bashképunétoré. Pér heré té
paré ata béjné njé pérjashtim,
gjithcka pér té treguar
konsideratén e larté pér

njé zonjé gé di té vlerésojé
cilésing, si Eriola. Ajo perferon
té na e shérbejé veté
shampanjén Cristal té vitit
2008 e cila u hap pér nder té
saj. Eshté absolutisht njé nga
eksperiencat mé té vecanta
né jeté, né kryeqgytetin e
shampanjés dhe né kantinén
e prodhuesit mé elitar.

Por nuk mbaron gjithcka

kétu. Pér njé vizité né
kantiné kérkesa béhet 6 muaj
pérpara, por pér Eriolén

nuk zbatohen té gjitha
protokollet.

Mikpritja e rrallé gé na
rezervohet éshté njé ftesé

né shtépiné e familjes

Louis Roederer. Eshté si

njé késhtjellé né mes té
Reimsit. Njerézit gé futen
aty jané shumé té zgjedhur.
Shtépia éshté njé monument
kulture dhe vepér arti si
jashté ashtu edhe brenda.
Alexis, pérfagésuesi i familjes,
éshté ai qé ka organizuar
gjithcka. Na tregon historiné
gé fshihet brenda atyre

ehandr “]
TV te news

mureve, rezidencén private

té Louis Roederer, dhomat

e familjes dhe gjithcka gé
éshté trashéguar né shekuj

me shumé dashuri dhe

kujdes. Sigurisht nuk mund té
mungojé shampanja e cila kété
rast éshté njé Louis Roederer
Vintage.

Nuk mund té pérshkruhet

me fjalg, ashtu si gjithcka gé
dashurohet. Louis Roederer
éshté e vetmja kantiné né

boté gé nga themelimi dhe

deri sot gé éshté proné dhe
menaxhohet nga familja. E kur
kjo familje hap derén e shtépisé
pér ty, ky éshté njé privilegj i
jashtézakonshém. E. Jaku
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RoeEL CoOFFEE

SPECIAL COFFEE & CHOCOLATE SHOP

Brandime iri, vjen prané jush né gytetin e Vloreés,
pikérisht né zemeér té kétij gyteti "Lungo Mare",
duke sjellé ekselencen Italiane.
Aty ku lidhet tradita e kafes, cokollatés dhe verés italiane.
| "Roel Coffee" pjesé e Alehandro Group.

ROEL COFFEE
Adresa: Lungomare, Vloré, Albania.
+355 686049745 | +355 4 2261898
Email: info@alehandrodistribution.com
Web: www.alehandrodistribution.com
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Alehandro Wineshop

Alehandro WineShop, Tirané Alehandro Wine Shop, Kor¢é Alehandro WineShop, Shkodér
Address: Rruga “Nikolla Tupe’, Tirane. Adresa: Pazarii Vjetér, Korcé. Address: Pedonalia, Shkodér.
Cel: +35569 20 97 447 Tel: +355 69208 7381 Cel:+35567 6002288
Tel:+3554 22 61898 Tel: +3554 22 61898 Tel: +3554 22 61898
Email: info@alehandrodistribution.com Email: info@alehandrodistribution.com Email: info@alehandrodistribution.com
Web: www.alehandrodistribution.com Web: www.alehandrodistribution.com Web: www.alehandrodistribution.com
Alehandro Wine Shop, Durrés Alehandro Wine Shop, Vloré
Address: Pranéish-hotel Vollga, Durrés. Adresa: Lungomare, Vloré, Albania.
Cel: +35569 20 97 447 +355686049745
Tel: #3554 22 61898 +3554 2261898
Email: info@alehandrodistribution.com Email: info@alehandrodistribution.com

Web: www.alehandrodistribution.com Web: www.alehandrodistribution.com
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il Choccolato

WANNLICC] S.Fr.:‘.. Voo, Caselle 2864 - 06059 Pantalla (Perugia) - T +39.075 888653 - Fax + 19075 89502345
www.vannuccichocolates.com - infof@vannuccichacnlates.cam
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LOUIS ROEDERER

BRUT PREMIER




BRUT PREMIER
Klasik 1 shkélqyer per
raste festive

N

Njé pérzierje
prejrreth
40% Pinot
noir, 40%
Chardonnay
dhe 209 Pi-
not Meunier,
Brut Premier
pérmban
veréngatre
varietete
rrushi Cham-

pagne

Brut Premier

«Freskia, finesa dhe
shkélgimi i Brut Premier e
béjné até verén e pérsosur
pér raste festive. Cilésia

e strukturuar, e pasur me
karakteristika dhe jetégjaté-
sia jané tipike té verés. Eshté
njé veré e ploté, komplekse,
e pasur dhe e fugishme,
ndérsa mbetet njé klasik i
shkélgyer.»

- Jean-Baptiste Lécaillon,
Master i Qjlaréve

Zbulimet e djeshme,
thesaret e sotme

Pas trazirave té fillimviteve
1900, veganérisht pas
Luftés sé Paré Botérore,
gé shkatérroi mé shumé
se gjysmén e pasurisé

sé Louis Roederer, Léon
Olry Roederer rindértoi
vreshtat. Ai vendosi té
blejé rrush pér té siguruar
vazhdimésiné e Shtépisé
gjaté késaj periudhe

té véshtiré dhe né té
njéjtén kohé krijoi njé
veré shumévijeljesh, gé

do té kishte njé aromé té

Alehandr:

Wwine news

géndrueshme, pavarésisht
nga viti i vjeljes. Tani quhet
Brut Premier.

Njé pérzierje e afirmuar

Njé pérzierje prej rreth 40%
Pinot noir, 40% Chardonnay
dhe 20% Pinot Meunier, Brut
Premier pérmban veré té
vjetéruar né fuci lisi e krijuar
nga tre varietete rrushi
Champagne, gé burojné

nga crus té ndryshme té
zgjedhura nga Louis Roed-
erer. Vjetérohet pér 3 vjet
né gilarét e Louis Roederer
dhe lihet pér njé minimum
prej 6 muajsh pas hegjes sé
mbetjeve dhe zévendésimit
té tapave.

Njé klasik i shkélgyer

Rezonon me shijen
bashkékohore

Duke zbuluar njé ekuilibér
té pérsosur midis rinisé
dhe pjekurisg, joshjes dhe
karakterit, freskisé dhe
gjallérisé, Brut Premier
éshté njé shampanjé e har-
monizuar dhe e strukturuar,
elegante dhe energjike,
meése e pasur.
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BLANCHE KARTE
nje vleré ne fondin e vererave
te famshme Roederer

Blanche Karte

«Kjo pérzierje e
jashtézakonshme e teté vjel-
jeve zbulon ekuilibrin, forcén
dhe rrumbullakésiné (taniné
e buté dhe aciditet i ulét)
dhe shton fondin e verérave
té famshme té Louis Roeder-
er.»

- Jean-Baptiste Lécaillon,
Master i Qilaréve

Ringjallja e Shtépisé Roederer
nga hiri i historisé

Pas trazirave té fillimviteve
1900, veganérisht pas
Luftés sé Paré Botérore,

gé shkatérroi mé shumé

se gjysmeén e pasurisé sé
Louis Roederer, Léon Olry
Roederer rindértoi vreshtat.
Ai vendosi té blejé rrush pér
té siguruar vazhdimésiné

e Shtépisé gjaté késaj
periudhe té véshtiré dhe

né té njéjtén kohé krijoi

njé veré shumeévjeljesh, gé
do té kishte njé aromé té
géndrueshme, pavarésisht
nga viti i vjeljes.

Njé pérzierje historike

Carte Blanche cuvée - si
Brut Premier — prodhohet
nga rreth 40% Pinot noir,
40% Chardonnay, 20% Pinot
Meunier, 5% e té cilit éshté
veré e vjetéruar né fucité e
lisit. Vjetérohet pér 3 vjet
né gilarét e Louis Roederer
dhe lihet pér njé minimum
prej 6 muajsh pas hegjes sé
mbetjeve dhe zévendésimit
té tapave.

Sublimimi i njé trashégimie

Carte Blanche, e cila ka mé
shumé dozé té shtuar sesa
Brut Premier, pasqyron né
ményré té pérkryer traditén
e madhe té shampanjave
gjysmé té thata. E pasur,

e buté, me njé aciditet fin
dhe té géndrueshém, me
njé freski shumé delikate,
kjo pérzierje shenjohet nga
frutat e pjekura thuajse

té karamelizuara dhe njé
aromé mjalti dhe bajamesh
té bluara.

Alehandr:

Wwine news

Carte
Blanche cu-
vee prodho-
het ngarreth
40% Pinot
noir, 40%
Chardonnay,
20% Pinot
Meunier,
5% e té cilit
eshtéverée
vjeteruar ne
fucité e lisit
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E pérbére nga rreth 70% Pinot noir
} dhe 30% Chardonnay, 30% e sé cilés
eshteé veré e vjetéruar né fugi lisi

VINTAGE

shija karakteristike
e [ouls Roederer

Vintage

«Produkt i pérsosur nga
terriori i Louis Roederer,
né té cilin finesa, pastértia
dhe harmonia nxjerrin né
pah cilésité e njé vreshti té
shkélgyer.»

- Jean-Baptiste Lécaillon,
Master i Qilaréve

Njé aleat si koha

| magjepsur nga larmia
aromatike e Pinot noir né
Champagne, Louis Roeder-
er pérdor strukturén dhe
pushtetin e rrushit noir Pinot
nga Montagne de Reims pér
té krijuar Cuvée Vintage.

E ekspozuar né verilindje,
rrushi piget mé ngadalé.
Karakteri i késaj vere té
famshme intensifikohet dhe
béhet mé i rafinuar pérmes
vjetérimit né dru dhe kohé.

Njé pérzierje e afirmuar

E pérbéré nga rreth 70%
Pinot noir dhe 30% Char-
donnay, 30% e sé cilés éshté
veré e vjetéruar né fuci lisi,
cuvée Vintage éshté vjetéru-
ar né pérgjithési né mbetje
pér 4 vjet dhe lihet pér njé
minimum prej 6 muajsh

pas hegjes sé mbetjeve dhe
zévendésimit té tapave, pér
té arritur vjetérimin perfekt.

Njé ekuilibér i pérkryer

Shija éshté karakteristike pér
Vintage e Louis Roederer:
impresioni i paré éshté i
mjaftueshém dhe intensiv;
njé plotési dhe veré e pasur,
rafinuar nga émbélsia, acid-
iteti dhe pérzierja e rrushit
Pinot noir té Verzenay.
Térésia éshté integruar né
meényré té pérkryer né njé
strukturé delikate. Shija
zbulon sugjerime té frutave
té émbélsuara, pasté ba-
jamesh, cokollaté té bardhé
dhe karamel.

Alehandr:

Wwine news
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ROSE VINTAGE
nje roze ge
glorifikon frutat

Rosé Vintage

Njé pérzierje e afirmuar

«Njé rozé karakteristike

e Roederer: pérgendrimi,
frutézimi dhe kompaktésia
e rrushit Cumiéres Pinot
noir tejkalohen nga elegan-
ca, pastértia dhe freskia e
rrushit mé té miré té Char-
donnay té kultivuar né Cote
des Blancs.»

- Jean-Baptiste Lécaillon,
Master i Qilaréve

Njé terroir me diell

Né ményré gé rrushi té
pérdoret né krijimin e njé
shampanje té shkélqyeshme,
duhet té arrijé njé pjekuri té
pérsosur, e cila ndonjéheré
éshté e véshtiré té arrihet
né klimén e ndryshueshme
té Champagne. Kjo éshté
arsyeja pse Louis Roed-

erer vendosi té investojé

né vreshtat né Cumiéres,

ku toka prej balte té cekét
gélgerore, e cila éshté né
shpatet me pamje jugore, e
laré né dritén e reflektuar
nga brigjet e lumit Marne,
mundéson gé rrushi té arrijé
pjekuriné optimale fenolike.

Njé pérzierje prej rreth 65%
Pinot noir dhe 35% Char-
donnay, 20% e sé cilés éshté
veré e vjetéruar né fugi lisi,
cuvée Rosé Vintage vjetéro-
het né pérgjithési né mbetje
pér 4 vjet dhe lihet pér njé
minimum prej 6 muajsh

nga hegja e mbetjeve dhe
zévendésimi i tapave, té
arrijé vjetérimin e pérsosur.

Njé frutshmeéri
e jashtézakonshme

Vera ka aromé frutash nga
manaferrat e kuq té egér,
té ndjekura me nuanca
lulesh dhe aromé pikante té
émbél ndjellése; aromat e
frutave té thata dhe kakaos
vijné nga fermentimi i verés
né fucité e lisit. E pasur

dhe e ploté, Rosé Vintage
lartéson pjekuriné e fru-
tave. Njé veré e gazuar me
njé pérshtypje té freskisé

si fillim, zbulohet lehté

me nuanca gati ekzotike, e
kombinuar me mineralitetin
e pastér té rrushit Chardon-
nay.

Njé pérzierje prej rreth 65% Pinot
noir dhe 359% Chardonnay, 209% e sé
Cilés eshté veré e vjetéruar né fuci lisi
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BLANC DE BLANCS
Vintage, sublimimi
| Chardonnay

100% Char-
donnay, cu-
vee e cilésise
sé miré Blanc
de Blancs ne
pérgjithesi
vjetérohet ne
mbetje pér
pese vjet

Blanc de Blancs Vintage

«Blanc de Blancs Vintage
éshté njé veré e pastér, e
buté dhe e kthjellét. Tonet e
saj té kundérta variojné nga
njé aciditet i dendur intensiv
deri né butésiné e lajthive
té freskéta, bajameve dhe
luleve té bardha me nuanca
té akacies, gjineshtrés dhe
lulemustakut.»

- Jean-Baptiste Lécaillon,
Master i Qilaréve

Sublimimi i njé varieteti rrushi

Qé nga viti 1830 e tutje,
Shtépia e Louis Roederer
fitoi njohuri té gjera pér
terroirs dhe fermentimin
ngastér pér ngasteér si

dhe zotéroi fluskimin. Né
zemér té Cote des Blancs,

ku rrushi Chardonnay

arrin pjekuriné optimale

né tokat gélqerore, Louis
Roederer ka pérzgjedhur

dy cru té jashtézakonshme:
Mesnil-sur-Oger dhe Avize,
karakteristikat dhe plotésimi
unik i té cilave i mundésojné
Shtépisé té prodhojé me
efikasitet veréra shumé aro-
matike me shumé mjeshtéri.

Karakteristikisht Chardonnay

100% Chardonnay, cuvée

e cilésisé sé miré Blanc de
Blancs né pérgjithési vjetéro-
het né mbetje pér pesé vjet
dhe lihet pér njé minimum
prej 6 muajsh nga heqgja e
mbetjeve dhe zévendésimi i
tapave, té arrijé vjetérimin e
pérsosur.

Stradivarius i verérave

Né gojé, impresioni i paré
éshté tipikisht Chardonnay

- éshté i buté, delikat dhe
dukshém i émbél. Nuanca
me lule pak té émbélsuara
dhe me fruta té bardha e té
thata kombinohen me min-
eralitetin pothuajse granulor
té Cote des Blancs. Struk-
tura ka nuanca té bajames
sé émbél, njé ndjesi gé
forcohet nga njé efekt i buté
fluskimi, i cili mbéshtjell
gojén. Kjo pasohet nga njé
impresion fin, elegant dhe
freskie, e forcuar nga nuanca
té nenexhikut té freskét dhe
borzilokut.

39



Lovis
ROEDERER
PHiLiPPE
STARCK

ONT ELABORE UN

CHAMPAGHE
BRUT NATURE




Alehandr:

Wwine news

Eshté impulsiv dhe i kthjellét, me njé ithtési té
) kéndshme né impresionin e parég, rruaza shkume
delikate dhe njé fund té gjaté e té vazhdueshém

BRUT NATURE 2009
levizia harmonike

Brut Nature 2009

Té vjelat
«2009 ishte e pakrahasueshme
sa i pérket cilésisé dhe prodhoi
rrush té géndrueshém, té
freskét, kokérrforté. Verérat
jané karakteristike burgundiane
né vitet e nxehta dhe karakter-
izohen nga njé freski e buté dhe
njé shprehje e pastér e terroirit

2009 ishte njé vit kontinental
dhe me diell. Kéto kushte opti-
male kané lejuar njé pjekuri té
mrekullueshme té rrushit, si dhe
prodhimin e njé Brut Nature té
ploté, fruktoze dhe té shijshme.

té tyre.» Opusi i dyté
- Jean-Baptiste Lécaillon, Master «Pas toneve vjeshtore té
i Qilaréve Brut Nature 2006, prodhimi i
L 2009-s éshté me karakter mé
Krijimi

pranveror.»

«Ne dolém me idené pér té béré
njé cuvée té freskét nga tokat
argjilore né njé vit me diell.»

- Jean-Baptiste Léillillon

Njé lévizje harmonike

Té gjithé rrushté nga parcel-

at e ndryshme u volén né té
njéjtén dité - njé «dité frutash»
né kalendarin hénor. Atéheré
ata u shtypén sé bashku, té

Terriori

Fshati Cumieres. Vite mé paré,
stérgjyshérit e tyre flisnin pér
“lumenj verérash”, té ushgyera
nga terroirét e Marne, ku Pinot
rriten té pastér dhe gjithé vrull.
Cilésia e jashtézakonshme e
kétyre rrushve, si dhe Iéngjet e
tyre té plota dhe karakteri bujar
i rrumbullakét i verérave gé
prodhojnég, kané béré gjithmoné
dallimin pér shampanjat. Kur
kaplohen né vapén e verés, disa
prej tokave té ftohta argjilore
té kétyre terroireve shprehin
karakterin e tyre me forcé dhe
freski, veganérisht né vitet e
ngrohta.

gjitha menjéheré, njé tekniké
e pérdorur nga té parét e tyre.
Struktura e Pinot Noir, pjekuria
e Meunier dhe karakteri i lules
dhe aciditeti nxités i Chardon-
nay mblidhen né njé lévizje té
vetme, harmonike.

Vera

Brut Nature 2009 éshté para sé
gjithash njé veré, dhe mé pas
njé shampanjé. Eshté impulsiv
dhe i kthjellét, me njé ithtési
té kéndshme né impresionin e
paré, rruaza shkume delikate
dhe njé fund té gjaté e té vazh-
dueshém.
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CRISTAL
shampanjé per
perandoré

Cristal Harmoni perfekte

«Njé veré me kénagési té
pastér dhe njé veré gas-
tronomike e sofistikuar,
Cristal éshté njékohésisht

e fugishme dhe delikate,
duke kombinuar finesén me
skrupulozitetin.»

- Jean-Baptiste Lécaillon,
Master i Qilaréve

Vera e Carit

Vera mé e famshme e
Shtépisé Roederer u krijua
né 1876-n pér té kénaqur
shijet e Car Aleksandér .
Perandori i kérkoi Louis
Roederer gé té rezervojé
cuvee-né mé té miré té
Shtépisé pér té ¢do vit. Ai
ishte shumé i dhéné pas
verés sé Shtépisé. Pér ta dal-
luar kété cuvée, kjo sham-
panjé e jashtézakonshme
erdhi né njé shishe kristali
plumbi transparent, me
fund té sheshté. Marka e re
u emértua sipas kétij ma-
teriali té ¢gmuar, i cili éshté
vecanérisht vezullues dhe
transparent.

Prodhuar né ményré unike
gjaté viteve mé té mira, kur
rrushi i Chardonnay (rreth
40%) dhe Pinot noir (rreth
60%) kané arritur pjekuriné
e pérsosur, Cristal éshté
vjetéruar pér 6 vjet né
bodrumet e Louis Roederer
dhe mé tej pér njé tjetér
8-mujorsh pas hegjes sé
mbetjeve dhe zévendésimit
té tapave.

Njé simfoni pastértie dhe
elegance

Cristal éshté njé shampanjé
mrekullisht e ekuilibruar dhe
luksoze, jetégjatésia e sé
cilés éshté e paimitueshme.
Ka njé strukturé té méndaf-
shté dhe aromeé frutash, e
kompletuar nga njé cilési e
shkélgyeshme mineralesh
me fruta té bardha dhe nu-
anca agrumesh. Cristal éshté
njé veré jetégjaté: mund

té ruhet pér mé shumé se
njézet vjet pa e humbur
freskiné dhe karakterin e saj.

Verame e famshme e Shtépisé
) Roederer ukrijuané1876-n pérté
kénaqur shijet e Car Aleksandér ||
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CRISTAL ROSE
nje buqgete unike

Cristal Rosé

«Intensive, freskuese dhe
jashtézakonisht skrupuloze,
bugeta zbulon njé gamé
gjithépérfshirése dhe kom-
plekse aromash - ansambli
éshté i méndafshté, i ploté,
joshés dhe i leht&, me njé
pastérti té mrekullueshme
aromatike.»

- Jean-Baptiste Lécaillon,
Master i Qilaréve

Duke shtyré kufijté e
mjeshtérisé

Né 1974-n, 100 vjet pas
krijimit té Cristal, Jean-Claude
Rouzaud vendosi té krijojé
cuvée té Cristal Rosé. Pér ta
arritur kété, ai pérzgjodhi
rrush té vreshtit Pinot noir nga
vreshtat mé té mira té Grand
Cru né Ay, té cilat tani kultivo-
hen sipas parimeve biodina-
mike. Toka unike argjilore, e
cilaijep rrushit njé mineral el-
egant, mundéson gé hardhité
(né vitet mé té mira) té arrijné
pjekuri té jashtézakonshme
frutash, té plotésuara nga njé
aciditet i kristalté.

Njé pérzierje unike
Njé pérzierje prej rreth 55%
Pinot noir dhe 45% Char-
donnay, gé pérbéjné 20% té

verés té vjetéruar né fuci lisi,
Cristal Rosé prodhohet, duke
pérdorur procesin e saignée
(gjakderdhje - procesi i
térhegjes sé léngut nga njé o
rezervuar me rrush té kuq
gé sapo fillon fermentimin)

pas makerimit (procesi i ven- Nje perzierje

dosjes sé rrushit né njé mje- prej rreth

dis frigoriferik pér disa dité 55% Pinot
para fillimit té fermentimi).

Cuvée Cristal Rosé éshté e noir dhe 45%
vjetéruar, mesatarisht, pér Chardonnay,

6 vjet né bodrumet e Louis !
Roederer. ge DerbeJ”e
20% te veres
te vjeteruar

né fuci lisi

Skrupuloziteti i Cristal dhe
intensiteti i rozés

Impresioni i paré shpalos njé
intensitet aromatik me njé
plotési té mrekullueshme
dhe aromé té butég, té
émbél té luleve té bardha,
frutave té kuqge, karamel
dhe Tarte Tatin. Struktura e
ploté, e rrumbullakét dhe
fine né impresionin fillestar,
e cila éshté karakteristike

e Shtépisé sé Shampanjés
Louis Roederer, plotésohet
nga njé strukturé vere —
megjithése jo e ploté - dhe
njé freski e mrekullueshme,
duke dhéné njé pérshtypje
té njé finese perfekte dhe
duke pérforcuar strukturén e
verés.

Wwine news
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Vera do té evoluojé butésisht drejt nje
) maturimi harmonik, duke zhvilluar njé

tufé me komplekse aromash dhe shijesh

CRISTAL

VINOTHEQUE
bukuria nuk njeh kurfij

Cristal Vinothéque

“Ata dolén me idené qé té lejo-
jné kéta entuziasté me pérvojé
té verés té zbulojné lidhjen

e ngushté té famshme midis
frutave, freskisé dhe vjetérimit,
gé kishin arritur kampionét e
Cristal né koleksion, sikur té
ishin veté né Vinotheque nén
Rue de Savoye, té rrethuar nga
shishet «sur lattes» dhe «sur
pointes», duke mrekulluar me
fuginé e kohés.»

- Jean-Baptiste Lécaillon, Mas-
teri Qilaréve

Njé vend i shenjté misterioz

Cristal éshté i famshém né

té gjithé botén bashké me
ushtriné e tij té devotshme.
Sidogofté, pak jané té
vetédijshém pér aftésiné e

tij té jashtézakonshme pér
t’u vjetéruar né shishe dhe
inteligjencén me té cilén kjo
veré e shkélgyer éshté né
gjendje té pérfitojé nga vitet
gé kalojné. Kéto dy virtyte, té
rralla né botén e shampanjés,
jané arsyeja pse Shtépia

e Louis Roederer ruan né
meényré ceremoniale disa

shishe té Cristal né bodrumet
e saj, duke ia “dorézuar” ato
ndikimit dashamirés té kohés.

Efektet e papritura té durimit

Té gatshme pér vjetérimin e
tyre né njé mjedis ideal, shish-
et mé pas izolohen dhe vera do
té evoluojé butésisht drejt njé
maturimi harmonik, duke zh-
villuar njé tufé mé komplekse
aromash dhe shijesh.

Njé Cristal, mé tej dhe mé gjeré

Njé numeér i kufizuar i shi-
sheve Cristal Vinotheque ishin
vjetéruar “sur lattes” pér rreth
dhjeté vjet. “Doza” e tyre ishte
mé e ulét se zakonisht, por
vetém sa do t'i lejonte ata té
bénin té geté udhétimin né
kohé. Kéto shishe té pérgat-
itura me shumé kujdes ishin
atéheré té moshés sé qilarit
né Vinotheque, té taposura,
pér dhjeté vjet té tjeré. Kishte
ardhur koha pér t'u dérguar té
dashuruarve té Cristal me-
sazhin se thellé né bodrumet e
Louis Roederer né Reims, ekzis-
ton njé Vinothéque e vogél, ku
bukuria nuk njeh kufij!

Alehandr:
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CRISTAL ROSE
VINOTHEQUE
magjia e nje
koleksioni unik

Alehandr:

Cristal Rosé Fugia e parashikimit

Vinothéque

«Vitet kané
skalitur njé veré
me pérgendrim té

- shkélgyer, shije té
pasura dhe njé bollék
E vjeteruar aromash.»
. - Jean-Baptiste
mbi mbet Lécaillon,
jetesajpeéer Master i Qilaréve
rreth 10

Té prekésh magjiné

\/Jet’ me pas Cristal Vinothéque
né tapene &shté rezultati pér-
R fundimtar i njé pro-
>d) per 10 jekti gé synon t’u of-
té tjera, ajo rojé disa adhuruesve

A . té verés mundésiné
tashmeé éshté

Njé produkt i kohés
dhe parashikimit,
Cristal Vinothéque
tregon té gjitha
karakteristikat e
rinisé sé pérjetshme.
E vjetéruar mbi
mbetjet e saj pér
rreth 10 vjet para
hegjes sé mbetjeve
dhe zévendésimit té
tapave, e ruajtur mé
pas né tapén e saj
pér 10 vjet té tjera,
ajo tashmé éshté

njé veré e balancuar
elegante me karakter
mahnités.

pér té provuar pak Niveli mé i larté

njéveree nga magjia e kétij i elegancés

koleksioni unik, larg
syrit publik. Té mba-
elegante jtura késhtu, verérat
ruajné pastérting,
frutat dhe shkélgimin

balancuar

me karakter

mahnités e tyre t& habitshém
tipik té Cristal.

Cristal Rosé Vi-
nothéque 1996
kremton historiné
mahnitése té njé
numri shumé té vogél
shishesh, té ruajtura
né gilarwt e Louis
Roederer pér 20 vjet
né kérkimin e njé
harmonie té pérsosur.

Wwine news
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Sot, 120 vjet
me vone,
kushérinjté,
Christian
dhe Jean-
Francois
Ott, ia kush-
tojné jeten
dashurisé sé
paraardhesit
té tyre per
kété vend.
Né 2004-n,
Domaines
Ott *u bash-
kua me Louis
Roederer dhe
zgjedhjen e
saj te mrekul-
lueshme té
zejtaréve te
veres.

UDHETIMI |
MARCEL OTT*

€ 1896-n, pas njé tur-
neu né shumeé vreshta
té Francés, Marcel Ott,

njé i rii diplomuar né inxhinieri
agronomike nga Alsace, mé né fund
gjeti njé toké, gé e frymézoi. Pér té
vendosur skenén, jemi né Provence.
Mesdheu po lag né breg njé gur té
hedhur ...

Né kéto pjesé, hardhité né rritje
jané trashégimi e kohérave antike.
Mijerisht, pak kohé para zbulimit
té Marcel Ott-os, phylloxera kishte
béré kérdiné né hardhi. Toka ishte
meé e liré, por vreshtat duheshin
rimbjellé. Vera kishte humbur njé
pjesé té madhe té thelbit té saj né
riorganizimin e vreshtit. Marcel Ott
bleu disa prona dhe filloi t’i rino-
Vojé ato me ambicie determinante
pér té krijuar veréra té shkélqyera
provencele nga varietetet fisnike té
rrushit.

Sot, 120 vjet mé vong, kushérin-
jté, Christian dhe Jean-Francgois
Ott, ia kushtojné jetén dashurisé

sé paraardhésit té tyre pér kété
vend. Né 2004-n, Domaines Ott *

u bashkua me Louis Roederer dhe
zgjedhjen e saj té mrekullueshme té
zejtaréve té vereés.

Christian dhe Jean-Francgois kané
tre vreshta: Chateau de Selle, Clos

Mireille dhe Chateau Romanyan.
Secili prej kétyre vreshtave ka
hijeshiné dhe personalitetin e vet
individual. Secili mund té jeté krenar
pér verérat e tyre rozé, té kuge dhe
té bardha, jashtézakonisht elegante.
Né bodrumet e tyre mbretéron

njé veré emblematike: e famshmja
“Coeur de Grain”.

Rinia e pérjetshme e amforave
Cceur de Grain pérfagéson gjenial-
itetin e verébérésit dhe shishja e tij
mund té konsiderohet njé masterar-
ritje e vérteté ...

Cili nga verébérésit krenaré dhe
té afté nuk ka éndérruar té sig-
urojé verén e tij me kurorézimin
e njé shishe ekskluzive, unike dhe
menjéheré té njohur? Né 1930-n,
René Ott béri pikérisht kété. Ai, i
cili kurré nuk ndaloi sé dashuruari
Provence, kodrat e saj dhe vijat
bregdetare té ndara nga selvité
dhe rreshta té pandérprera rrushi,
krijoi njé shishe me kthesa té
imta té frymézuara nga hijeshia e
peizazhit.

Sot, éshté akoma nénshkrimi i
Domaines Ott dhe evokon kujtesén
e njé amfore elegante té shumé
shekujve mé paré, gé e ruajti verén
té freskét.



VERA E RIVIERES

Respekti pér tokén

Secila pasuri e Domaines Ott
kultivohet né até ményré qé re-
spekton plotésisht natyrén. Toka
ushgehet pa kimikate ose teknika
té prodhimit intensiv. Produktet e
pérdorura pér té trajtuar sémund-
jet mé té zakonshme té hardhisé
béhen nga njé kombinim natyral i
pérzierjes sé squfurit dhe “Bordo”
(njé pérzierje bakri, gélgereje té
njomé dhe sapuni té zi), pasi kéto
jané trajtimet e vetme té lejuara
né bujgésiné organike.

Kur hardhité vjetérohen shumé,
ato zévendésohen; cilésia e
verérave mbetet konstante né té
treja vreshtat. Me kalimin e viteve,
¢do vresht ka gené i peizazhuar me
durim pér té krijuar kushtet mé té
mira té mundshme té rritjes pér
hardhité né terrene. Ky peizazhi le-
jon vreshtat té kullojné né ményré
té géndrueshme dhe natyrale pa
asnjé rrjedhje. Toka dhe vetité e saj

mbeten té paprekura dhe hard-
hité kané njé furnizim té miré me
ujé. Plehrat organiké té pérdorur
jané natyralé dhe hardhité jané
té mbéshtetur né tela metaliké.
Léngu fermentohet né rezervuaré
prej celiku inoks dhe mé pas
vjetérohet né fugi lisi. Vreshtat
tani jané ndér mé té famshmet,
cilésoret dhe té mbrojturat me
vémendje né té gjithé Provence-n.

Fuqia e eksperiencés

Secila nga verérat e Domaines
Ott éshté rezultat i gjeneratave
ekspertizé dhe kushteve mé té
mira té mundshme pér té béré
veré. Né Kantinén Ott, natyrés i
duhen njéqind dité dhe katér cikle
hénore pér té prodhuar njé veré.
Kjo éshté koha midis luleve té para
gé shfagen né hardhi dhe vjeljes sé
rrushit. Katér muaj hénoré i japin
natyrés kohé pér té fekonduar

dhe lulézuar, nga shenjat e para té
pranverés deri né kulmin e verés.

«Tokeé e for-
muar nga
njerez, veree
aromatizuar
nga deti, vari-
etete té péerso-
surarrushi»

NGA HARDHIA NE SHISHE

Para késaj, gjaté vjeshtés dhe dim-
rit, toka ushgehet me plehra min-
erale dhe dekompozimet natyrale.
Hardhité jané krasitur me pérpikeéri
pér t'i mbajtur té shéndetshém.

Né mars, barérat e kégija higen
nga toka pérreth dhe secili rresht
Iérohet dhe lirohet pér ta béré
tokén mé té lehté. Degézimet

e hardhisé priten me doré, né
ményré gé té mos démtojné trun-
gun. Kjo ndihmon tokén té thithé
mé lehté shirat e pranverés, vesén
dhe rrezet e para té forta té diellit.
Hardhité rrjedhin Iéng, né skajet e
degézimeve té krasitura.

Né prill, prodhuesi i verés heq ¢do
syth té tepért pér té siguruar gé
hardhia nuk do té mbingarkohet.

Né maj, hardhité rrjetézohen.
Duart e sigurta gjarpérojné fidanét
drejt telave duke ua béré mé té
lehté rritjen dhe pjekjen e tyre.
Pasi té ‘mésohen’ né kété ményre,



té rinjté pastaj i mbéshtjellin telat.
Filizat pastaj shkurtohen pérséri,
késhtu gé gjethet do té rriten né
ményré té barabarté dhe hard-
hité do té géndrojné né lartésiné
e duhur. Detyra tjetér éshté té
“ngriturit” e hardhive, duke ngritur
nivelin e tokés né rrézé té trung-
ut, duke mbrojtur rritjen e re nga
nxehtésia e diellit ndérsa béhet mé
e forté gjaté dités.

Qershori ‘véshtron’ té gjithé
lagéshtiné gé avullon nga toka dhe
hardhité gé lulézojné plotésisht.
Vilet e rrushit fillojné té formohen
si banket rrushi né diellin e verés;
nxehtésia depérton né brendésiné
e secilit. Ata pigen ngadalé nén
hijen e gjetheve gé veprojné si njé
tendé mbrojtése. Kétu béhet njé
transformim i fshehté. Nén lékurat
e kétyre rrushéve té brishté, léng-
jet e tyre acidifikohen dhe sheqeri i
tyre béhet mé i pérgendruar. Ndér-
kohég, verébérési pret me durim...

Njé kémbéngulje pér cilésiné

Né mes té gushtit, tensioni rritet
né kantiné, pasi testohen mostrat
e rrushit. Atéheré jepet aprovimi
pér vjelje. Vjelja zgjat gati njézet
dité, vile pas vileje, hardhi pas
hardhie. Rrushi képutet me doré
dhe klasifikohet me kujdes dhe
durim sipas standardeve mé té
larta té cilésiség, fillimisht midis
vreshtave dhe pérséri para rezer-
vuarit té shtypjes. Né vitet mé

té véshtira, standardet kérkuese
té pércaktuara nga Domaines
Ott mund té nénkuptojné vetém
gjysmén e sasisé sé zakonshme
gé prodhohet, pér té siguruar qé
verérat té jené gjithmoné té sé
njéjtés cilési.

Vjelé nén diellin e nxehté té mesit
té gushtit, rrushi ftohet pér té ulur
shpejt temperaturén e tyre. Vilet e
rrushit kalojné midis cilindrave té

rregulluara me kujdes té makiner-
is€ né ményré gé rrushi té shtypet
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pa u shtrydhur. Ky proces Iéshon té
gjitha Iéngjet dhe aromat e tyre té
qarta.

Léngu kullohet mé pas duke hequr
sedimentin. Pas késaj, vera vihet
né fugi t& médha lisi té lehta. Kétu
‘lejohet’ té pushojé pas nxehtésisé
sé diellit té verés dhe késhtu fillon
procesi i misterté i pérpunimit.

Né gjysmén e drités sé fucive, njé
alkimi natyrale e kthen shegerin né
alkool.

Llumrat trazohen heré pas here
pér t'i dhéné verés njé aromé mé
té rrumbullakét. Ndérsa ‘pushon’
gjaté dimrit, vera kullon ngadalé.
Né kéto kushte té ftohta, té erréta,
béhet mé e rrumbullakét dhe
fillon té zbulojé karakterin e saj

té vérteté. Fugi pas fugie, vera
shijohet dhe vlerésohet rregullisht
deri né shkurt, kur zgjidhet pér-
zierja pérfundimtare pér secilén
veré dhe vjelje. Shishja béhet né
pranveré.
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Thyerje rekordi, Lafite Rothschild
vjel 7.86 milioné dollaré nga ankand

achys shiti njé koleksion masiv
Zté verérave me burim nga

bodrumi i “rritjes sé paré”
Bordo, duke pérfshiré 11 shishe nga
shekulli i 19-té.
Verérat e rralla té marra nga bod-
rumet e Chateau Lafite Rothschild
drejtuan ¢mimet stratosferike né
njé ankand té Zachys mé 30 mars
né Le Bernardin Privé né Manhat-
tan. Shitja shtatéoréshe, e mba-
jtur pér té festuar 150-vjetorin e
pronésisé sé Rothschild té “rritjes
sé paré” Bordo, solli mé shumé se
7.86 milioné dollaré. Zachys rapor-
toi se 100 pér gind e 691 loteve -

gé pérfagésonin mé shumé se 3000
shishe veré - ishin shitur.
“Mundésia pér té zotéruar kéto
veréra ju vjen njé heré né jeté”, tha
presidenti i Zachys, Jeff Zacharia.
“Né gofté se nuk e blini ‘chateau’,
nuk do t’i shihni mé kéto shishe”.
Njé drekeé trepjatéshe, e shoqéru-
ar nga shishe me format té madh
Lafite, krijoi njé atmosferé bindése
gjaté shitjes, me oferta té hed-
hura né dhomé, duke konkurruar
aktivisht né telefon dhe internet.
Me mbi gjysmén e verérave gé iu
shitén ofertuesve amerikané, 13
pér gind shkuan te blerésit nga Azia

dhe 15 pér gind te koleksionistét
europiané.

Natyra historike e ofertave — e
cila pérfshinte shishe té rralla té
1868-s, 1869-s dhe 1870-s Lafite,
pérvec verérave té glorifikuara
1945, 1959, 1961 dhe 1982 né
formate té shuméfishta — ishte
pérséritur e stérthéné nga platfor-
ma e ankandit. (Shitja erdhi ashtu si
Bordo pérgatitet pér té prezantuar
cilésiné mé té miré té saj).

Interesi i ofertuesve pér top-lotet
(paketime me shishe verérash)
ishte i dukshém. Kryesonte njé
perandorake (6 litérshe) e vitit
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1959, e cila shitej pér 160.550
dollarg, gati dy heré mé shumé se
vlerésimi i larté. Jo shumeé larg ishin
shishet e 1868-s dhe 1869-s, té

dyja u shitén pér 123.500 dollaré
pérkundér vlerésimeve té larta prej
20,000 dhe 50,000 S, respektivisht.
Ofertuesi fitues pér 1868-n fitoi
gjithashtu njé vakt festues pér katér
né chateau.

Njé shishe e vitit 1870, e pérshkruar
né katalogun e ankandeve si njé nga
verérat mé té forta e parafilokserés
(rénies sé sémundjes), té shitura pér
80.275 dollaré, mé shumé se trefishi
i vlerésimit té larté. Nga 11 shishet
e shekullit té 19-té né bllok, 10 ven-
dosén rekorde ankandi.

Ambiciozé té tjeré té vlerésuar lart
pérfshinin njé shishe té madhe

té vitit 1925, e kapur pér 86.450

dollarg; dy shishe té vetme té vitit
1945, té blera té kombinuara pér
njé total prej 123,500 S; dhe dy
arka té plota té vitit 1982, té kapura
pér 80.275 S dhe 74.100 $ kundér
vlerésimeve té larta prej 48,000 $
pér secilin.

Vjeljet e fundit shénuan shifra
mbresélénése gjithashtu me peran-
dorét e vitit 2009 dhe 2010, duke
shkuar né 13,585 S, njé nivel mbi
vlerésimet e larta té 10,000 dol-
laréve. Dhe sé fundmi, ishin pér-
zgjedhje nga Domaines Barons de
Rothschild (DBR), pérfshiré Chateau
L'Evangile né Pomerol; Sauternes
house Chateau Rieussec; dhe vera e
dyté e Lafite, Carruades de Lafite.
Sfondi pér ankandin u vendos nga
Zacharia dhe kryetarja e re e DBR,
Saskia de Rothschild, e cila zévendé-

soi té atin e saj, Baron Eric, né vitin
2018. Duke pérmendur historiné

e bashképunimit té familjeve té
tyre, Zacharia shprehu interes pér
prezantimin e gjeneratés tjetér
Lafite né ankand. Pérfagésuesit e
Zachys béné njé analizé té shisheve
né bodrumet e chateau dhe shijuan
veréra té shumta.

“Uné kam piré mé shumé Lafite
gjaté dy javéve té fundit sesa kam
né téré jetén time”, éshté shprehur
Zacharia.

Shishe té vjetra u rihapén né
chateau sic kérkohej, por gé mbyl-
leshin me té njéjtén vjelje cilésore
né ¢do rast. Verérat, me etiketa sig-
urie specifike pér ankand, u dérguan
né kontenieré me temperaturé té
kontrolluar, nga chateau né objektet
e Zachys.

Megjithése interesi i koleksion-
istéve pér bordo té vjetéruar nga
prodhuesit elitaré mbetet i forté,
sipas Charles Antin, specialisti i
vjetér i verés ndérkombétare né
Zachys, kérkesa e etur pér Burgun-
dy e ka |Iéné né hije disi kategoriné
e viteve té kaluara. Burgundy shiti
Bordeaux né Zachys né 2017-n dhe
2018-n. Vitin e kaluar, 10 top-lotet e
shtépisé ishin té gjitha Burgundy.

| pyetur se si mund té ndikojé ank-
andi i 30 marsit né promovimin e
tregut 2019, Antin hogi njé paralele
midis shisheve té shekullit XIX dhe
hedhjeve aktuale né treg. “Kur ne
shesim veré té 1868-s, éshté si té
shesim njé vepér arti”, tha ai. “Pér
disa nga shishet mé té fundit, ank-
andi pércakton njé histori gmimesh
gé mund té ndikojé né ¢mimet e ar-
dhshme, por pér 1868-n dhe té tjer-
at si ajo, ato veréra jané aq té rralla
sa efektivisht jané jashté tregut”.
Antin vuri né dukje se vetém katér
shishe té 1868-s mbetén ende né
bodrumet e Lafite dhe gjasat gé ato
té dalin né treg jané jashtézakonisht
té pakta. “Kéto jané shishe gé kané
jetuar népér luftéra botérore”, tha
Antin. “Nuk ka asgjé tjetér si ajo”.
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Koleksionet me te medha te veres ne bote

10. Charlie Trotter: 4.000 shishe 9. Leslie Rudd: 10.000 shishe

Deri né ankandin e koleksionit té tij me Pronari i njé restoranti, Leslie Rudd, ka
Christie’s, personeli i famshém i ushgimit, mbledhur njé sasi té konsiderueshme
Charlie Trotter, kishte grumbulluar jo mé pak  prej 10,000 shishesh gé kur filloi

se 4.000 shishe, duke pérfshiré shishe me aktivitetin e tij té e
format té madh gé kérkonin pajisje speciale  yeras. Koleksioni

pér ta zhvendosur dhe transportuar. i tij, ekskluzivisht

vetém pér

Napa, pérmban
cdo varietet té
mundshém té
prodhuar né
rajonin e Luginés
Napa.

8., La Tour d’Argent: 15.000 shishe

Pérgjithésisht e pranuar pér listén mé té madhe
té verés né Francé, restoranti parizian “La Tour
d'Argent” inkurajon darkuesit gé té vijné oré para
rezervimit té tyre, vetém gé ata t'i japin listés sé
verés vémendjen gé meriton (menuja e verés
peshon 9kg. Mbresélénésel).




6. Restoranti Latour: 100,000 shishe

Koleksioni i madh i verés i Gene Mulvihill
shfaget né restorantin “Latour” t&é New
Jersey-it dhe pérmban vetém verérat
mé té mira - pa mbushés, sipas Mulvihill.
Bodrumi gjithashtu akomodon njé
laborator té teknologjisé sé rezonanceés
magnetike bérthamore, gé ndihmon né
analizimin e verérave pa ndérprerje.

- “--.-n-

oy ST P T

7., Tawfig Khoury: 65,000 shishe
Dikur, mbajtési i njérit prej
koleksioneve mé té médha private -
né SHBA, Tawfiq Khoury, shiti né ' . . ‘
ankand me Christie’s, koleksionin e tij l

té verés, prej 65.000 shishesh né njé .
marréveshje prej 2.5 milioné dollarésh,

edhe pse shifra e sakté nuk u zbulua
asnjéheré.

4. Hotel Graycliff: 250,000 shishe

Ky hotel Barbadian - i quajtur pas
jetés sé vérteté piratore té kapitenit
té Karaibeve, Graysmith Howard

- éshté shtépia e njé gerek milion
shishesh nga mé shumé se 400
tregtaré verérash né 15 vende. Né
koleksion éshté njé shishe e 1727-

5. Bodega 1860: 129,000
shishe

E vendosur né vendin e
bukur té Baskisé sé Spanjés,
ky koleksion - i ruajtur nga

punishtja e verés sé Marques de it Rudesheimer Apostelwein, njé
Riscal - pérmban veréra nga té vjelat e nga shishet mé té vjetra dhe mé té
cdo viti gé nga 1862-i dhe mbahen rreptésisht vlefshme té njohura sot.

té mbyllura me celés. Vetém top VIP-at jané né

gjendje t& provojné vererat. 2)) Hotel de Paris: 600,000

shishe

L (3. Steakhouse Bern: 500,000 shishe
®. E themeluar né vitin 1956, ky

i< restorant né Florida éshté shtépia
"= e koleksionit té treté meé té madh
® 16 verés né boté, ku stafi kohét e
fundit zbuloi njé perlé té papritur;
| njé shishe 30.000 dollaréshe e
“¥ 1947-és, Chateau Latour.

Ky bodrum i madh i verés
éshté formuar nga gérmimi
i njé shkémbi nén Hotel de
Paris té Monte-Carlos dhe
vlerésohet 1.500m? me njé
kilometér té ploté té rafteve
té verés.

1. Milestii Mici: 2.000.000 shishe

Koleksioni mé i madh i verés né boté (foto) éshté vendosur pikérisht né
gytetin e vet, gé shtrihet 250 kilometra né té gjithé Moldaviné néntokésore -
keni nevojé pér njé makiné pér té shkuar nga njéra ané né tjetrén dhe stafi
mbéshtetet né bicikleta pér t'i ardhur pérgark. | njohur nga libri “Guinness” i
Rekordeve Botérore, bodrumi éshté njé labirint i ‘rrugéve’, té€ quajtura sipas
llojeve té ndryshme té verés. Dhe njé lajm i miré pér njohésit e verés, sallat
prové jané té hapura pér vizita.
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Intervisté e “Wine Spectator”

SARAH JESSICA PARKER:

E konsideroja veten njé pirése Chardonnay,

PO Jam e dashuruar me Sauvignon Blanc
- Invivo X, Sarah Jessica Parker, vera e re e aktores sé “Sex and the city”

Aktorja, producentja dhe stilistja
Sarah Jessica Parker éshté e singerté
kur shprehet se pse ajo u tregua e
kujdesshme pér té hyré né botén e
verés dhe pse e béri até sidoqofté;
tashmé éshté hedhur né treg Sauvi-
gnon Blanc-u i saj.

Kur u njoftua né fillim té kétij viti qé
Sarah Jessica Parker ishte bashkuar
me kompaniné e verés né Zelandén
e Re “Invivo” pér té hedhur né treg
markén e saj, u dégjua njé reagim

i pashmangshém ‘rreth e rrotull
internetit’: “SIP, tregti né Cosmos
pér veré!». Por futja e yllit né in-
dustriné e verés pérfshin shumé mé
tepér sesa dalja né ekran e pirjes sé
koktejeve me miket e dashura: Fruti

i paré i projektit té saj té verés, njé
Marlborough Sauvignon Blanc 2019,
nén etiketén e saj “Invivo X, Sarah
Jessica Parker”, ka dalé né garkullim
mé 18 shtator.

Parker, e cila pérveg arritjeve té

saj né TV dhe filma, ka nisur edhe
linjat e suksesshme té képucéve dhe
parfumeve, do té ndjeké projektin:
Ajo ka nénshkruar si aksionare me
Invivo dhe né maj ajo u takua me
bashkéthemeluesit e kompanisé,
Tim Lightbourne dhe Rob Cameron,
né New York pér té zgjedhur person-
alisht pérzierjen pér shishjen e paré
té “Invivo X, Sarah Jessica Parker”.
“Uné kurré nuk kam béré asgjé, ku
thjesht kam véné emrin tim dhe

té largohem. Nuk éshté thjesht
ményra sesi kam kryer biznesin
tim”, thoté Parker. “Nése nuk e pi
dhe nuk besoj né té, nése nuk do t'i
vesh képucét e mia, atéheré kush
jam uné gé t’i kérkoj ndokujt ta

pijé até apo t’'i veshé képucét apo
ndonjé gjé tjetér?” Parker, madje,
rregulloi paketimin, duke zgjedhur
njé nuancé té blusé me shkrim dore
pér modelin e saj “X” né etiketé,

gé pérputhet me njé nga ngjyrimet
e preferuara nga linja e saj e
képucéve.

Invivo X, Sarah Jessica Parker
Sarah Jessica Parker projektoi
etiketén pér verén e sajté re, e

cila u hodh né treg né 18 shtete
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Uné fillova té pi me shume veré né Europeé, ku vera shpesh vjen né

tryezé né njé broke, me gota té vogla, té shkurtra gé jané gatidy e

gjysme in¢ te gjaté. Dhe mé pélgen... Ishte dicka ge me hogi intimi-

dimin; ndihej mé familjare, mé intime, si té jesh né shtépi. Kjo eéshté

MEényra se sine pime vere né shtepine...

dhe teté vende té tjera shtesé né
shtator.

“Ajo éshté njé profesioniste totale”,
shprehet paraprakisht Cameron,
verébérésja e Invivos, pér “Wine
Spectator” né seancén e pérzierjes
né Casa Apicii né Manhattan. “Ne
thjesht vazhduam té provonim

gjéra té reja, duke iu afruar né kété
ményré sa mé shumé produktit
pérfundimtar”. Tjetér prurje pér
Invivo X, Sarah Jessica Parker, éshté
njé rosé nga jugu i Francés, e plan-
ifikuar pér t'u hedhur né treg né
pranverén e vitit 2020.

Parker aktualisht éshté ylli né serialin
“Divorci” né HBO, sezoni i treté i sé
cilés filloi té transmetohet mé 1 kor-
rik. Dhe ndérsa ajo ende gézon njé
Cosmopolitan té béré miré, vera ka
gené prej kohésh pija e saj e déshiru-
ar. Ajo bashkébisedoi me asistentin

e botuesit Lexi Williams (pér “Wine
Spectator”) pér aventurat e saj né
biznesin e verés; dashuria e saj e pa-
pritur e lulézuar voné pér Sauv Blanc;
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dhe ményrén e cuditshme se si ajo
meésoi té pijé veré gjaté udhétimeve
té saj népér Europé.

Si u bété njé adhuruese e verés?
Epo, uné mendoj se ndoshta njé séré
mundeésish u prezantuan veté. Para
sé gjithash, mendoj se duke udhétu-
ar shumé pér puné dhe né vende gé
prodhojné veré vértet té miré. Ju e
dini, né vendet mé evidente: [né] Eu-
ropé - Italia dhe Franca, por edhe né
Gregi e Kili dhe pak né Australi. Dhe
uné mendoj se me kalimin e kohés u
krijua njé afeksion pér té.

Uné nuk jam e arsimuar né até masé
gé shumica e njerézve, qé kané njé
mundeési si kjo, jané. Késhtu qé uné
gjithmoné them paraprakisht se
gjéra si kjo mundési jané té mrekul-
lueshme, sepse méson pér dicka gé
me té vérteté e do. Uné nuk e kam
kaluar jetén time profesionale duke
punuar né industriné e verés, por
éshté e mrekullueshme té shkoj té
punoj me njeréz, té cilét i admiroj
dhe qé kujdesen shumé pér biznesin

dhe tregtiné e tyre.

Cilat jané varietetet e verés apo
rajonet gé ju pélgeni vértet?

Jam e lumtur t’ju them se nuk jam
vértet e géndrueshme. Kjo varet
nga ajo cka hamé, né ¢faré gjendje
shpirtérore jemi dhe stinét. Uné
gjithmoné kam menduar pér veten
time si njé pirése Chardonnay, dhe
mendoj se u ndjeva sikur e ekspo-
zova paksa veten si njé person jo
shumé kompleks. Por uné kam pasur
disa Chardonnay té pabesueshme,
me té vérteté té kéndshme. Por nuk
jam specifikisht pér kété.

Kur udhétojmé pér né Irlandé, ku
udhétojmé pak, né té vérteté kemi
prirjen té pimé mé shumé Sauvi-
gnon Blanc — ka kaq shumé veréra
té Zelandés sé Re né Irlandé. Kjo
gjithmoné mé befasonte né fillim,
sepse gjithmoné e mendoja si njé
lloj veré shumé mé té “vogél”, nése
kjo ka kuptim. Ndihej mé pak e
rrumbullakét dhe gjithmoné men-
doja se preferoja njé lloj veré mé té
“madhe”. Por uné jam dashuruar
me Sauvignon Blanc, qé éshté njé
lloj fati, duke pasur parasysh kété
bashképunim.

Invivo X, Sarah Jessica Parker
Sarah Jessica Parker mori vesh pér
Sauvignon Blanc né Zelandén e

Re gjaté udhétimeve té saj pér né
Irlandé.

Ndoshta ju ofruan shumé mundési
bashképunimi. Pse vendosét pér
verén, dhe pse Invivo-n né vecanti?
Epo, té jem plotésisht e singerté, nuk
do ta konsideroja kurré njé bash-
képunim té verés. Uné nuk mendoj
se je duke béré ndonjé biznes, kur
nuk ke njohuri sa duhet. Dhe vetém
sepse keni dashuri pér dicka, nuk
do té thoté gé keni té drejté té



7 8

=
mendoni se mund té pérfshiheni né
njé biznes vértet té komplikuar.
Uné u njoha me zotérinjté nga Invivo
pérmes njé kontakti té ndérsjellé
dhe ata mé dérguan disa nga verérat
e tyre né vitin 2018. Ishte atéheré qé
kuptuam gé kishim bleré Invivo né
Irlandé! Ne né fakt ishim duke bleré
veréra Graham Norton, té cilat jané
me té vérteté, po me té vérteté té
mira. Késhtu qgé filluam té bisedonim
né telefon dhe né fillim mendova:
“Nuk e di se ¢faré mund té ofroj.
Cilat jané kredencialet e mia?” Por
ata ishin vértet bindés dhe thané qé
kjo ishte dicka gé ne mund ta béjmé
sé bashku dhe gé uné do té isha
rreth njerézve gé e béjné kété dhe
se ishte njé mundési pér té mésuar.
Dhe uné vértet u emocionova, e
dini? Ashté njé kompani né rritje;
ata kujdesen pa masé pér produktin
e tyre.
Dua gé njerézit e verés ta diné gé
nuk jam rastésisht kétu, nuk do té
jem pa kuptim. Nuk do e pushoj njé
industri té vjetér gindra e gindra
vjecare. Nuk jam késhtu: “Oh, uné
thjesht po bubérroj pak”. Ka shumé
pér té mésuar dhe uné thjesht po
pérpigem té thith plotésisht gjithc-
ka mundem dhe té zhytem sa mé
thellé.

Ekziston njé thashethem se ju pri-
reni pér té piré veré jo nga njé goté
tradicionale vere, por digka tjetér.
Mund té na flasésh pér kété?
[Qesh] Uné mund té pi veré nga

njé goté vere; Nuk jam e fyer nga
gotat e verés. Por uné fillova té pi
mé shumeé veré né Europé, ku vera
shpesh vjen né tryezé né njé broke,
me gota té vogla, té shkurtra qé jané
gati dy e gjysmé in¢ té gjaté? Dhe
mé pélgen kjo. Pikérisht me kété u
njoha késaj udhe. Ishte dicka gé mé
hogqi intimidimin; ndihej mé famil-
jare, mé intime, si té jesh né shtépi.
Pra, kjo éshté ményra se si ne pimé
veré né shtépi. Uné ruaj kavanozé
té vegjél, si kavanozé regeli, dhe
pimé veré prej tyre. Cdo kavanoz i
gjaté tre deri né katér ing —éshté
perfekt. Eshté e géndrueshme,
tingéllon mjedisore. Dhe ka vetém
dicka té kéndshme pér ményrén

se si ndihet. Ajo éshté gjithashtu e
pérballueshme! Ju gjithashtu mund
té ruani kavanozé mé té médhenj
dhe té pini ujé prej tyre. Por ... uné
nuk kam asnjé kompetencé t’i tregoj
dikujt si té jetojé.

Kjo nuk éshté hera e paré qé ju jeni
fytyra e njé pijeje. A mendoni se
pérfshirja juaj né biznesin e verés
do t’u flasé fansave ashtu si dashu-

“rdiyvine news

ria e personazheve “Sex and the
City” pér Cosmopolitans gjaté krem-
timeve té koktejit?

Njerézit ende pijné kokteje; ju e dini,
koktejet artizanale jané té médhaté
né New York. Njerézit shkojné né
restorante tani pér shkak té kétyre
baristéve té talentuar, - miksologé
—quhen apo jo? Artistét e barit -
artisté koktejli! Késhtu gé, kjo éshté.
Dhe uné akoma do té kem njé koktej
Cosmopolitan.

Uné nuk jam e sigurt nése ekziston
ende kjo, ju e dini tashmé, brezi nga
ajo kohé e veganté né até shfagje

- ajo shfagje e mrekullueshme ...

Ka shumé mundési gé ata njeréz
jané rritur, apo jo? Vera éshté kjo
lloj shogéruese né vakte ngréniesh,
né takime, né momente historike,
né raste té trishtueshme, né raste
té lumtura. Eshté e mundur qé ajo
gjeneraté e pijeve té Cosmopoli-
tans mund té keté lévizur te vera
sepse jeta e tyre ndryshoi. Njerézit
po shkojné mé shumé né shtépité
e njéri-tjetrit pér t'u takuar, ku
argétohen dhe ndajné ushqgime. Té
shogérosh ushgimin me veré krijon
njé komunitet té vogél pér natén.
Ky do té ishte supozimi im. Uné e
di, se ky éshté dhe pasqyrimi i jetés
sime.
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Hors dage Francois VOYER

100% Grande Champagne

Hors dAge Francols Vayer
Grande Champagne

Ky konjak special pérmbledh shijet tipike té
"Grande Champagne". Eshté njé simfoni, njé
pentagram muzikor me nota té rafinuara: Ato
mé té shpeshta pérfagésojné kefené, cokollatén,
dyllin, 1ékurén, karafilin dhe kanellén, ndérsa
notat e vogla pérfagésohen nga fruta dhe lule
té thata, nga njé pérzierje e buté dhe e émbél
cokollate, zakonisht e aromatizuar me rum dhe e

mbuluar me kakao, manaferra té egra, piper dhe
vanilje. Ky éshté njé konjakifugishém, kompleksi
i té cilit géndron né kufizimet e imagjinatés tuaj.
. . Njé konjak gqé edhe pas shumé minutash né
gojén tuaj, léshon shije té reja. "Hors d'age" éshté
zgjedhur nga AlainDucasse pér restorantin "Le
JulesVerne" né katin e paré té kullés Eiffel.
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Rajone té verérave te
Trashégimisé Botérore
té& UNESCO-s pér t'u vizituar

Sa fage té UNESCO-s keni shenjuar deri mé tani? Béhuni gati! Adhuruesit verés mund té frymézo-
hen me udhézuesin e top rajoneve dhe gyteteve té verérave té Trashégimisé Botérore té UNESCO-s...

Champagne disa shtépiia vlen té vizitohen.

Azoret

Arritja atje: Njé oré udhétim nga Parisi ose 40 minuta
me trenin TGV nga Paris Gare du Nord.

Champagne erdhi cuditérisht voné né listén e - s

Trashégimisé Botérore t& UNESCO-s; vreshtat e saj, Arritja atje: Fluturimet ndérkombgtare zbarkojné

i

shtépité dhe miljet e bodrumeve néntokésore e béné N ishullin mé t& madh, Sao Miguel, pér lidhjen me
pjsétarin ekskluziv né vitin 2015. ishujt mé té vegjél. Ju gjithashtu mund té fluturoni
Ka gené gjithashtu pak e ngadalté per té marré né né disa prej ishujve nga Lisbona.

konsideraté potencialin e turizmit té veres, duke pa-  Udhétimi né Azore

sur parasysh se éshté larg gati njé oré nga Parisi, njé Porti i Velasit né ishullin e Sao Jorge, Azore.

nga qytetet mé té vizituara né boté. Azoret kané dy site té UNESCO-s; njéra éshté kultura

Por, gjérat po ndryshojné né kété pjesé té botés dhe e vreshtave né ishullin Pico. Historia e vreshtarisé sé
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Picos, ishullit té dyté mé té madh, daton né shekul-
lin e 15-té, me njé seri muresh lineare té vendosura
né té gjithé ishullin, qé mbrojné parcela té vogla
toke nga era dhe deti.

Ishulli Terceira, portii shekullit té 15-té, éshté
gjithashtu njée vend i UNESCO-s, i renditur si njé
“shembull unik i arkitekturés ushtarake”.

Prosecco, Itali

Premium Prosecco

Peizazhi eksitues i territorit Conegliano
Valdobbiadene té Prosecco

Njé nga té listuarat mé té fundit né vendet e
Trashégimisé Botérore t& UNESCO-s, peizazhiiLe
Colline del Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene
u shtua né korrik 2019.

Zona e vreshtarisé pér Prosecco DOCG éshté pérf-
shiré si pjesé e késaj, né vecanti ‘ciglioni’- parcela té
vogla hardhish né tarraca té ngushta me bar - dhe
metoda ‘bellussera’ (metodé e rritjes sé hardhisé, e
shpikur né fund té viteve 1800 nga véllezérit Bel-
lussi si njé pérpjekje pér té parandaluar sémundjet

e rrushit) e formimit té vreshtave, si shembuj té
ndikimit té njeriut né formésimin dhe pérshtatjen e
kétij peizazhi natyral.

Shétisni né vreshtat e Prosecco pér ta paré veté até.
Eshté gjithashtu e lehté pér té kombinuar kété udhé-
tim me vendet e tjera té aférta té UNESCO-s - té tilla
si Venecia dhe laguna e saj, ose qyteti i Veronés.

Tokaj, Hungari

Arritja atje: Fluturoni pér né Budapest, mé pas éshté
njé udhétim triorésh pér né Tarcal pérmes auto-
stradés M3. Udhétimi me tren té drejtpérdrejté nga
stacioni Budapest Keleti pér né Tokaj zgjat 2.5 oré.
Tokaj i Hungarisé, emértim i karakterizuar nga kodrat
e tij té ulta dhe té gjelbra, ka nderin té jeté i pari
rajon i verési klasifikuar né Europé. Traditat mijérav-
jecare té veres, té cilat mbesin akoma né fugi, e
béjné até njé zgjedhje t& dukshme pér pércaktimin e

Trashégimisé Botérore té UNESCO-s.

Shtépia e verés sé &mbél té famshme Tokaji-AszU (e
karakterizuar nga mbreti francez Louis XIV si ‘vera

e mbretérve, mbreti i verérave’), éshté gjithashtu e
réndésishme pér gilarét labirintiké té saj, ku ruhen

kéto veréra té émbla historike.

Qilari Ungvari né satoraljaujhely, afér kufirit sllo-
vak, pérfshin katér kate gé bashkojné 27 gilaré té
ndryshém, té aksesueshém nga porta té ndryshme
tokésore. Humusi i pazakonté, gé mbulon gilarin
labirintik, &shté njé pérbérés qé kontribuon né mag-
jiné e kétyre verérave té émbla.

Loire Valley, Francé

Arritja atje: Fluturoni pér né Paris-Orly dhe Sancerre
&shté njé udhétim dyorésh me makiné. pérndryshe,
merrni njé tren nga Parisi né Tours. Saumur éshté
njé udhétim njéorésh me makiné né peréndim.
Sancerre éshté njé udhétim me makiné né lindje,
dy oré e gjysmé nga Tours. Ju gjithashtu mund té
fluturoni pér né Tours.

Me vreshtave kodrinore té krasitura dhe fushave

té grurit, rrethuar nga ndértesa té modifikuara

gjaté Rilindjes, Loire éshté njé testament i gjallé pér
epokén e arté té njerézimit.

Zona e UNESCO-sé e Loire pérfshin 164 qytete dhe
fshatra - pérfshiré Chinon, Samur dhe Angers - midis
dy kodrave gé kufizojné lumin nga Sully-sur-Loire
(Loiret) dhe Chalonnessur- Loire (Maine-et-Loire).
Shumé prej fshatrave dhe rrugéve simpatike té



rajonit jané gjurmét e ndikimit ta madh romak, pasi
Loire ka gené njé rruge ujore jetésore midis Romés
dhe Gaulit té lashté.

Valparaiso, Kili

Arritja atje: Valparaiso &shté rreth njé oré me mak-
iné nga kryeqyteti Santiago.

Lagjja historike e qytetit portual té Valparasos ka
gené njé vend i UNESCO-s g€ nga viti 2003, pér
shkak té trashégimisé s tij té epokés industriale té
lidhur me tregtiné detare ndérkombétare té fund-
shekullit t& 19-té dhe fillimit té 20-és.

Sinjé destinacion pér adhuruesit e verés, éshté afér
dy rajoneve té verés, Casablanca dhe San Antionio
Valley, si dhe restoranteve t& shkélqyera pér ata gée
duan verén dhe ushgimin e freskét té detit.
Eksploroni rrugét kodrinore t& kétij qyteti dhe sig-
urohuni qé ta béni pa guidé turin artistik té rrugés sé
vereés,

Douro Valley, Portugali

= - . e

Arritja atje: Fluturoni PEr né Porto. Njé oré me mak-
iné né zemér té luginés, ose njé rrugé mé piktoreske
éshté udhétimi 2.5 oré me tren, i njohur si Linha do
Douro.

Tur vere né Spanjé dhe Portugali

Me kufij té véné qé né 1756-n, Douro éshté njé nga
rajonet mé té vjetra té verés na boté dhe éshté njé
sit i trashégimisé botérore ta UNESCO-s pér shkak
té ndikimit njerézor né zhvillimin e tij. Mé shumé

se 2000 vjet vend vere e kané formésuar até né njé
destinacion veréprodhues tarracor, té mbuluar me
hardhi.

Terroiri éshté rreshp shumé acid, gé verébérésit e
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kané thyer dhe grimcuar fizikisht pér té akomoduar
hardhité. Konturet e pjerréta malore kérkojné ad-
ministrim serioz me tarracat dhe ujérat; disa hardhi
kané rrénjé qé shkojné deri né 20 m thellési. Kultivi-
mi i rrushit kétu kérkon guxim té rralle.

Piemonte, Itali

Arritja atje: Fluturoni PEr né Torino. Ju duhen rreth 1
oré 20 minuta udhétim me makina pér né Alba.
Komisioni i Trashégimisé Botérore shtoi peizazhin e
vreshtave té Piemonte, Langhe-Roero dhe Monferra-
to, né 2014-n.

Lista pérfshin qytetet e Barolo, Castiglione Falletto
Grinzane Cavour, La Morra, Monforte d’Alba, Novello
dhe Serralunga d’Alba né DOCG Barolo, si dhe Bar-
baresco dhe Neive né DOCG té Barbaresco.

Middle Rhine, Gjermani

Arritja atje: Fluturoni PEr né aeroportet e Frankfurtit
ose Kéln-Bon dhe pastaj udhétimi me makiné zgjat
rreth 1 oré 30 minuta nga secila.

Bukuria e Middle Rhine éshté e mirédokumentuar,
por ajo fitoi statusin e UNESCO-s Pér rolin e saj si njé
arterie kryesore tregtare né evolucionin e historjsg
dhe zhvillimit njerézor.

Shtigje té shumta shétitjeje rrethojné fshatrat, duke
u ofruar vizitoréve hapésira té mrekullueshme té&
vreshtave dhe fshatrave té pyllézuara. Riesling lulé-
zon né kodrat e médha té rajonit, por kérkon kujdes
dhe aftési té madhe gjaté vjeljes (me disa kénde
shpatesh té pjerréta afro 45°).

Ményra ideale pér té eksploruar rajonin, dhe
sigurisht mé baritori, &shté me varké. Konsideroni
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fshatin Boppard si bazén tuaj té shtépisé, njé qytet
2000-vjegar qé pret njé shétitje té pérvitshme népér
vreshta, té dielén e fundit té prillit.

Bordeaux dhe St-Emilion, Francé

A i i

Bordo véshtiré se ka nevojé pér prezantim pér ad-
huruesit e verés. Sipas UNESCO-s, roli 2000-vjegar

i gytetit si kryeqyteti i njé rajoni té prodhimit té&
verés me famé botérore e béjné até njé shembull t&
shkélqyer té trashégimisé kulturore. Dhe na shumé
meényra, qyteti éshté po aq i bukur dhe intrigues sa
veté rajoni.

Dekadén e kaluar, shumica e ndértesave (té mbulu-
ara mé paré nga zgjyra dhe bloza) i jané nénshtruar
njé pastrimi masiv té fasadave, duke i falur shkélgim
shtesé strukturave madhéshtore té qytetit,

Vjené, Austri

Qyteti historik i Vjenés e ka origjinén nga vend-
banimet e hershme keltike dhe romake. Ajo ruajt
réndésiné e saj si njé gytet mesjetar dhe barok dhe
ishte kryeqyteti i Perandorisé Austro-Hungareze, kjo
éshté dhe arsyeja pse qytetit iu dha statusi i UNES-
CO-s né 2001-n - megjithése né 2017-n u shtua né
listén e vendeve té rrezikut té zhdukjes té Trashégi-
misé Botérore.

Té genét shtépia e artit bashkékohor, operés, teatrit,
kafesé, pastave t& émbla dhe natyrisht ushqimit té
shkélgyeshém e verés lokale, e bén kété vend njé
destinacion té shkélqyer pér pushime gytetase.
Qytetari Jason Turner rekomandon té shijoni pamjen
‘marramendése’ té Vjenés nga vreshti Nussberg né
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jug.

Dashamirét e verés gjithashtu mund ta vizitojné ra-
jonin e verérave Wachau né Austri, i cili éshté vetém
njé oré larg qytetit.

Pantelleria, Itali

Po kérkoni ndonjé vend té izoluar pér té eksploruar
apo pér t'u larguar nga giithcka? Karta pér kéte
pérzgjedhje éshté Pantelleria, 85 km larg bregdetit
jugor té Italisé.

Teknika tarracore e rritjes sé hardhive, e kaluar nga
brezi né brez prej shekujsh, u vendos né listén e
Trashégimisé Botérore té UNESCO-s né fund té vitit
2014.

Passito di Pantelleria, njé veré e émbé| e béré nga
rrushi i tharé “Zibibbo”, i njohur ndryshe edhe si
Muskati i Aleksandrisé, ka statusin e DOC né Itali.
Muskati i Pantelleria-sé &shta gjithashtu njé DOC.

e &

Monticello, Virginia, USA

Monticello, shtépia e plantacioneve e projektuar dhe
e banuar nga Thomas Jefferson u bé pjesé e listés sé
Trashégimisé Botérore té UNESCO-s né 1987-n, sé
bashku me University of Virginia ne Charlottesville,
ku ndodhet.

Jefferson ishte njé adhurues i verés tejet i njohur dhe
kultivoi vreshta atje, né tokat ku jetonte - né nivele
té ndryshme suksesi, sipas raportimeve té kohés.
Prandaj, pse té mos futemi na njé pjesé té historisa
s€ SHBA-sé dhe té pérdorim gjithashtu mundésine
PEr té zbuluar se si po shkon brezi i tanishém j
veréprodhuesve dhe pronaréve té vreshtave té Virx-
hinias?
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té mahnitshme gilaresh

vere’qé mund té pérdoren sot

Nuk ka asgjé mé interesante se té kesh njé qufum
vere né shtépi. Koleksionistét pasionanté e qlne se
sg e réndésishme éshté té kesh njé mjedis te"kon-
Me kaq shumé mod-
ele mahnitése pér té zgjedhur, ka dicka pér té gj{the
né ditét e sotme... nga ruajtja e 10 shisheve deri

trolluar qé vera té vjetérohet.

né 10,000 shishe. Pér déshirén e hapésirés," d{sa )
njeréz i kané shndérruar garazhet e tyre .r.rle q:lqre
té médhenj vere, duke u késhilluar me nje“dlzajr?er
profesionist! Ne po ju japim né kété numec 15.'/de
té tjera té mahnitshme pér njé qilar vere per te
rritur vlerén e shtépisé suaj.

A mund ta rrisé njé gilar vere vlerén e shtépisé? Agjenté té pasurive té patundshme thoné se blerésit
Ashtu si shumécka bazuar né stilin e jetés, edhe qgilarét  jané shumé té mahnitur dhe intriguar kur njé shtépi ka
e verés mund té rrisin vlerén e njé shtépie, vecanérisht  njé gilar vere dhe ata jané gjithmoné shumé té lumtur
né tregjet e niveleve mé té larta, ku disa blerés madje pér té trashéguar njé pér ta shijuar. “Uné kurré nuk
mund té largohen nga njé shtépi nése i mungon njé e kam dégjuar pér diké qé blen njé shtépi me njé qilar
tille. Njé bodrum vere do té jeté njé drejtues emocional vere dhe ta shndérrojé até né dicka tjetér, éshté njé nx-
gé do té térhegé blerésit, té cilét mé pas ka mé shumé itje pér té filluar mbledhjen e verérave té shkélqyera”,

té ngjaré té paguajné mé shumé.

| geté dhe komod

Njé bodrum komod vere. Ju
mund té uleni dhe té pini verén
tuaj - té relaksoheni dhe té har-
roni problemet e dités. Apo mé
miré akoma - té festoni?

shprehet njé nga agjentét e pasurive té patundshme.

LR

| geté dhe
komod Si¢ duhet Qilar i qelqté

Vendi i duhur i mrekullueshém i
magazinimit té verés.

Seksionet unike té xhamit béjné
diferencén né kété bodrum vere.
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Muraturé magjike

Puné e mrekullueshme muratura
né kété hapésiré. | adhurueshém
burimi!

Entuziasti i verés

Nuk ka dyshim se ka adhurues vere
gé jetojné kétu! Ky qilar vere pérm-
ban dru sapele, dysheme travertine
dhe éshté me ajér té kontrolluar.

Arratisje
Pérfundimisht, ju jep ndjenjén e
té genit diku jashté vendit.

Njé mrekulli e vogél
Pérdorim me té vérteté i zgjuari
njé hapésire té vogél. Ende keni
gjithcka gé ju nevojitet.

Oaz né bodrum
Cfaré vendi i shkélgyer!

Komoditet i kompletuar
Kjo zoné komode pér t'u ulur e
plotéson kaq kéndshém kété qilar
vere. Ju mund té uleni, relakso-
heni dhe té pini veré gjaté gjithé
dités me miqgté tuaj.

Dhomé shérbimi
Né kété shtépi, vera éshté e
ruajtur né kété dhomé té bukur

shérbimi. Kabineti né térési éshté
thjesht mahnités.

Bashkékohore e lezetshme
Thjesht njé hapésiré e kéndshme
relaksuese - ndenjése argétuese!



Thesar i fshehur
Shumé thesare té fshehura né
kété gilar vere.

iy

Fermé argétuese

Kjo dhomé vere éshté e vendosur né
njé fermé né Las Vegas. Aq shumé
detaje argétuese - i adhurueshém,
sidomos llampadari i shisheve.

Tulla dhe fugi

Té adhurueshme fugité!

| -.'.""--;'--";".‘.L .-_._._.
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Disa studime kané gjetur prova qé vera
mund té vrasé bakteret potente. Né vitin
2007, disa veréra té kuqge u provuan si té
dobishme né frenimin e rritjes sé baktereve,
ndérsa njé raport i vitit 2004 zbuloi se mbet-
jet pas bérjes sé verés, si Iékurat e rrushit,
farat dhe bishtat, ishin vdekjeprurése pér E.

coli, salmonelén dhe stafilokokun

UDHETIM?
MOS PINI UJE,
PINI VERE

Hulumtimet kané treguar qé alkoo-
li dhe aciditeti né veré mund té
vrasin patogjenét e ushgimit para
se té shkatérrojné udhétimin tuaj.
Pér shumé njeréz, alkooli dhe ud-
hétimi shkojné doré pér doré. Edhe
kur nuk jeni né rajonet e verés, ka
té ngjaré té festoni ditét tuaja té
pushimeve larg nga pérgjegjésisé
me njé ose dy pije. Dhe megjithése
abuzimi me alkool gjaté udhétimit
mund té démtojé sistemin tuaj
imunitar, studimet kané treguar qé
pirja e alkoolit né té vérteté mund
té ishte njé nga ményrat mé té
mira pér té parandaluar disa nga
sémundjet mé té kégija gé shkatér-
rojné pushimet.

Viruset e stomakut, si listeria,
salmonella dhe E. coli, jané penge-
sa té zakonshme pér udhétarét

gé vizitojné zona ku standardet

e kanalizimeve jané mé té uléta
se ato né té cilat ata (dhe siste-
met e tyre imune) jané mésuar.
Pér fat té miré, pér adhuruesit e
verés, studimet kané treguar se
kur konsumohet alkooli, rreziku
pér tru prekur nga sémundjet,
gé vijné nga ushgimi, zvogélohet

ndjeshém. Aciditeti i larté i alkoolit
e bén mé té lehté pér aciditetin
natyral té stomakut pér té vraré
patogjenét.

Shkencétari i ushqimit me gendér
né SHBA, Richard Conroy, éshté
njé mbéshtetés i zjarrté i pirjes
gjaté pushimeve pér kété arsye.



«Nése dikush po udhéton pér né
njé vend si Meksika, ku salmo-
nela (pér shembull) éshté mé e
zakonshme, mund té mbrohesh
duke darkuar veré - ose tequila”.
Ai ka pérmendur vendpushimet
gjithépérfshirése si disa nga
vendet mé té mundshme pér té
marré sémundje qé vijné nga
ushgimi gjaté udhétimit jashté
vendit, vecanérisht kur pérfshihen
banakét, pasi ushgimi mund té
géndrojé nén njé llambé té nxehté
pér oré té téra. Burimet e ujit té
patrajtuara jané njé tjetér fajtor
pér shkatérrimin e pushimeve.

Si themelues i firmés sé kompen-
simit té sémundjeve té pushimeve
“SickHoliday.com”, Conroy sheh
raste té sémundjeve té lidhura me
udhétimin ¢do dité. Vitin e kaluar,
sipas Conroy, kompania e tij ka

ndihmuar mé shumé se 15,000
individé gé u helmuan nga ushgimi
gjaté pushimeve. Ndérsa shprehet
se éshté i lumtur pér té inkurajuar
udhétarét té shijojné njé pije “pér
géllime mjekésore”, ai duke béré
shaka shtoi se kalimi pérgjaté kétij
filtrimi pér minimizimin e rrezikut
nga sémundja nuk do té jeté né
favor té biznesit té tij.

Por shmangia e helmimit nga
ushqgimi nuk éshté aq e thjeshté sa
shijimi i njé gote vere né dhomén
tuaj té hotelit né fund té dités.
Sipas Randy Worobo, profesor

i mikrobiologjisé ushgimore né
Universitetin Cornell, né ményré qé
té inaktivizohen patogjenét, alkooli
duhet té konsumohet ose gjaté
ngrénies sé ushqgimit té kontaminuar
ose shumeé shpejt pas késaj. Sasia
gé pini ka gjithashtu réndési. “Sa
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mé i larté alkooli (pérqgindja), ag mé
shumé mosaktivizohet marrja e pa-
togjenéve té ushqgimit”, tha Worobo.
“Késhtu gé, vera juaj me 14 pér gind
alkool do té keté mé shumé efekt né
drejtim té vrasjes sé patogjenéve té
ushgimit né krahasim me alkoolin
me pérqindje mé té ulét, si birra

pér shembull”. Sigurisht, Worobo
nuk e rekomandon pirjen e tepért,
gjé gé mund té ¢ojé né ndjenjén e
sémundjes pér njé arsye tjetér.

Disa studime kané gjetur prova gqé
vera mund té vrasé bakteret po-
tente. Né vitin 2007, disa veréra

té kuge u provuan si té dobishme
né frenimin e rritjes sé baktereve,
ndérsa njé raport i vitit 2004 zbuloi
se mbetjet pas bérjes sé verés, si
|ékurat e rrushit, farat dhe bishtat,
ishin vdekjeprurése pér E. coli,
salmonelén dhe stafilokokun.
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Beyoncé
& Jay-Z

Cifti energjik pati njé darkeé
sushi, shtaté javé pas lindjes

sé binjakéve Sir dhe Rumi, dhe
dukeshin mé té lezetshém se
shumica e njerézve aty - ndérsa
pinin veré té kuge.

Kéta yje do ju frymézojné
té zbrazni njé goté vere. Ose dy...

Té famshém gé e duan pirjen e verés po ag sa e doni dhe ju

Madonna

Madonna ndau me ndjekésit e
saj njé fotografi, duke shkélqyer
me njé shall koké, e mbuluar né
gjerdané dhe me njé goté vere
rozé. “Mendoj se e meritoj kété”,
shkroi ajo né Instagram.

Klum
Modelja gjer-
mane vértetoi

se pushimet nuk
jané pushime pa
njé goté veré (ose
dy!), ndérsa ishte
né ltali pér mar-
tesén e saj me Tom
Kaulitz.
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Jourdan Dunn

Rosé né kété ményré! Modelja britanike
pozoi né njé bikini seksi té zi me njé goté té
tréndafilté né doré. “Pamjet e ogeanit 4", -
pérshkroi ajo foton.

Drake

Me njé foto té tij, duke mbajtur njé goté veré té bard-
hé né prapaskenén e njé prej koncerteve té tij, reperi
zbuloi verén e zgjedhur nga ai. “Shuarja e vérteté e
etjes”, shkroi ai pér markeén italiane “Santa Margheri-
ta”, té cilén e pérmend edhe né kéngén “Motto”.

Ed Sheeran

Kéngétari i “Shape of
You”, duke u relaksuar
Justin Timberlake né anije me truprojén
Né prag té marrjes sé gradés sé tij té “Dok- e tij, Kevin Myers, dhe
torit té Muzikés” nga Kolegji i Muzikés né njé goté veré té kuge.
Berklee, kéngétari tekstshkrues zbriti nga

avioni i tij privat me njé shishe vere té

kuge té pérzier “The Prisoner”. “Ok,
tani koha pér té festuar”, pérshkroi ai

foton né Instagram.

[ ]
Dua Lipa
Kéngétarja e “New Rules” postoi njé seri fotografish nga
pushimet e saj né vreshté né Instagram.
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HISTORIA E PIJES, TRASHEGIMIA E SE
CILES QE NA VIEN NGA MIJEVIECARET

Njerézit e Mesdheut filluan té dalin
nga barbarizmi kur ata mésuan

té kultivonin ullirin dhe hardhiné.
Késhtu shkruante historiani grek
Tuqididi, né shekullin e 5-té para
Krishtit, dhe né té vérteté, bér-

ja e verés éshté njé proces po

aq i vjetér sa dhe veté civilizimi.
Rrénjét e saj shoqgéria i gjen né
Mesopotaminé antike, prova mé e
hershme gé ne kemi pér kultivimin
e rrushit, e fermentimi i [Engjeve
té tyre daton gé 6 mijé vjet para
lindjes sé Krishtit, né Lindjen e
Mesme antike.

Egjiptianét i regjistronin té mb-

jellat e rrushit né gurét e varreve
té tyre, shishet e verés digjeshin
me faraonét si shenjé kénagje-

je té tyre pér jetén e pértejme.
Vera gjithashtu konsiderohej pije
pér elitén né Greginé antike, dhe
ishte koleksion i simpoziumeve té
famshme, e pérjetésuar nga Plato-
ni dhe poetét e asokohe. Por ishte
pikérisht gjaté periudhés romake
kur vera u bé popullore pér sho-
gériné. Né gytetet romake, baret
e verés u hapén pothuajse né

¢do rrugé, dhe romakét e ekspor-
tonin verén né vendet e tjera té
Europés. Shumé shpejt, prodhimi
dhe cilésia e verés né rajonet e

tjera rivalizuan até té Romés.

Pas rénies sé Romés, vera filloi té
prodhoi né Perandoriné Bizantine,
né Mesdheun lindor. Ajo u pérhap
deri né lindje, né Aziné Qendrore
pérgjaté Rrugés sé Méndafshit.
Vera e rrushit ishte e njohur edhe
né Kiné né shekullin e 8. Por
pérhapja e islamit e zhduku indus-
triné e verés né Afrikén Veriore dhe
né Lindje t&€ Mesme. Bérja e verés
né Europé né fillim konsiderohej
njé biznes pér manastiret, sepse
ekzistonte nevoja pér veré gjaté
ritualeve krishtere. Gjaté periu-
dhés sé Rilindjes, virtytet e disa
rajoneve té ndryshme té verés u




vlerésuan nga konsumatorét mé té
sofistikuar té verés, dhe vecanér-
isht né shekullin e 18-té tregtia e
verés u rrit, sidomos né Francé, ku
gyteti i Bordosé u bé prodhuesi mé
i shquar i verérave. Cdo rajon qé
prodhonte veré kishte karakteristi-
ka té ndryshme.

Né Botén e Re, bérja mé e suk-
sesshme e verés ndodhi gjaté
shekullit té 19. Ohajo ishte rajoni i
paré amerikan gé kultivoi me sukses
verén e rrushit, por u eklipsua shpejt
nga prodhimi i verés né Kaliforni.
Prodhimi i verés mé pas kaloi dhe
né Australi. Né Botén e Vjetér,

shampanja konsideroje si pija mé e
preferuar luksoze, por verérat mé
pas u béné gjithnjé e mé popullore.
Por pavarésisht zhvillimit té suk-
sesshém té késaj industrie, ndodhi
gjithashtu njé katastrofé: epidemia
filokseré shkatérroi shumé vreshta
europiane, njé katastrofé gé preku
prodhimin e verés pér dekada me
radhé.

Sot prodhimi i verés éshté njé indus-
tri globale, me shumicén e vendeve
té botés gé e prodhojné até. Maki-
nerité gé korrin njé pjesé té madhe
té zonave ditén apo natén kané
rritur prodhimin.
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. Né Greqiné e Lashté, pritési
1 i darkave gjithmoné duhet té

kthente gllénjkén e paré té
verés pér té siguruar té ftuarit qé
vera nuk ishte e helmuar. Atéheré
lindi shprehja “té pish pér shénde-
tin e tjetrit”.

. Ndérsa prova e verés lidhet

me nuhatjen e saj, fem-

rat jané té prirura té jené
testuese mé té mira sepse kané njé
sens nuhatje mé té zhvilluar se sa
meshkujt.

. Njé studim italian tregon se

femrat gé piné dy gota vere

né dité, kané jeté mé té miré
seksuale se sa ato gé nuk e kon-
sumojné.

. Vera e kuge éshté e kuge

falé fermentimit té ekstrak-

teve té |ékurés sé rrushit.
Ndérsa vera e bardhé nuk fermen-
tohet me |ékurén e tyre.

. Né té gjithé Dhjatén e Vjetér
biblike, vetém libri i Jonah
nuk i referohet verés.

ishin té ndaluara té konsumo-
nin veré, dhe bashkéshorti
gé e gjente gruan duke piré veré
ishte i liré ta vriste até. Divorce
té shumta kané ndodhur pér kété

6 . Graté e hershme romake
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arsye né Romé gjaté vitit 194 para
erés soné.

. Shishja mé e vjetér e verés
7 né boté daton né vitin 325

para lindjes sé Krishtit dhe u
gjet afér qytezés Spejer, Gjermani.

. Ka prova shkencore gé

konsumimi i verés né ményré

té moderuara mund té re-
duktojé rrezikun e sémundjeve té
zemreés, Alzheimer-it, atakeve té
zemrés dhe sémundjeve té mish-
rave té dhémbéve.

. Ndérsa vera ofron pérfitime

té caktuara mjekésore, ka

shumé pak gjasa gé ajo té
rrisé rrezikun e llojeve té caktuara
té kancerit, vecanérisht né ezofag,
po ashtu dhe kancer té gjirit.

. Vera e kuge, mé
shumé se ajo e bardha,
ka veti antioksiduese

dhe pérmban njé element qé éshté
i réndésishém pér sistemin kardio-
vaskular.

. Kalifornia, Nju Jorku
dhe Florida kryesojné
SHBA-né né konsumim-

in e verés. Kalifornia éshté vendi
i katért né boté pér prodhimin

e verés, pas Francés, Italisé dhe
Spanjés.

AKTET

MBI VEREN

. Testuesit e verés e
rrotullojné gotén e saj
pér té béré té mundur

g€ vera té léshojé aromén e saj.
Shumica nuk e mbushin gotén mé
shumé se njé e treta.

. Shumica e verérave
shérbehen né gota gé
kané njé gryké mé té

ngushté se sa fundi né ményré gé
aroma té pérqgendrohet e té shkojé
né njé drejtim. Sa mé e hollé gota,
ag mé mire.

. Kur shijoni verén,
mbajeni né gojé pér
njé moment ose dy dhe

mé pas gélltiteni. Njé veré e miré
do t’ju léré shijen pér njé kohé té
gjaté né gojé.

. Kodi i Hamurabit (1800
vjet para Krishtit) pérf-
shinte ligjin qé dénonte

shitésit mashtrues té verés. Ata
mbyteshin né lumé.

. Vikingét e quanin
Amerikén — Toka e
Verés, pér tokat e shum-

ta me vreshta gé u gjendén né
vitet 1000 para lindjes sé Krishtit.

. Cila éshté shishja e
verés mé e vjetér né
boté? Déshmohet se




romakét, shishen me veré e kané
pérdorur 2400 vjet mé paré; né
Persi éshté njohur 7000 vjet mé
paré (veré rrushi me reciné pishe)
dhe né Kiné 9000 vjet mé paré (me
pije alkoolike prej orizit dhe melit).
woman-drinking-wine-horiz

. Vendi mé i keq pér
té ruajtur verén éshté
zakonisht kuzhina, sepse

éshté njé vend shumé i ngrohté
pér ta ruajtur verén té sigurté. As
dhomat frigoriferike nuk jané té
duhurat pér magazinimin e vereés.

. Kur vera dhe ushgimi
kombinohen sé bashku,
ata krijojné njé sinergji

ose njé arome té treté pértej asaj

-
.,

N
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cka mund té ofrojné pija apo ush-
gimi veg e veg.

. Ushgimet mé té rénda
shkojné pér shtat me
verérat mé té rénda. Po

ashtu dhe ushgimet mé té lehta,
me verérat mé té lehta. Vera e
kuge, né pérgjithési shérbehet me
mish té kuq, vera e bardhé me mish
té bardhé dhe peshk, ndérsa vera e
émbél shkon me émbélsirat.

. Eshté tradité qé né
fillim té shérbehen
verérat e lehta pér té

shkuar mé pas te ato mé té rén-
dat gjaté njé vakti. Po ashtu, edhe
vera e bardhé duhet té shérbehet
pérpara té kuges, veréat mé té reja

N

Alehandr:

Wine news

para atyre té vjetrave.

. Né fillim té shekullit
20, pérpigej qé vera té
shmangej né tekstet

e shkollés apo kolegjit, pérfshi né
literaturén greke dhe romake.

. Vjetérsia e verés nuk
lidhet domosdoshmér-
isht me vitin kur vera

futet né shishe, sepse disa veréra
mund té mos futen né shishe qé
kur vilet rrushi. Njé veré e cilésisé
sé miré éshté produkt i njé viti
korrjeje.

. Ka njé ményré té sakté
dhe té gabuar pér té
mbajtur gotén e verés.
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Gota e verés duhet té mbahet
gjithnjé nga bishti dhe jo nga pjesa
e sferés sepse nxehtésia e verés do
té rrisé temperaturén e vereés.

. Shampanja, njé prej
verérave me gaz meé té
njohura né boté, éshté

shumeé popullore, por gabimisht
mendohet se éshté shpikur nga
murgu Dom Pierre Perinjon (1638-
1715). Edhe pse nuk shpiku apo
zbuloi shampanjén, ai gjeti disa
parime e procese né prodhimin e
saj gé pérdoren edhe sot e késaj
dite.

. Jo té gjitha verérat
pérmirésohen me ka-
limin e kohés. Né fakt,

pjesa mé e madhe e verérave té
sapo prodhuara éshté e mira té
konsumohen sa mé shpejt, dhe nuk
e kané potencialin e pérmirésimit

gjaté “plakjes”.

. Verérat europiane
emeértohen sipas ven-
deve té tyre gjeografike

té prodhimit psh. Chassagne
Montachet Morgeot Bordo. Ndérsa
verérat jo-europiane emértohen
sipas varieteteve té ndryshme té
rrushit.

. Né kundérshtim me
besimin tradicional,
nuhatja e tapés sé vereés

zbulon pak pér verén. Nése njé
shérbyes ju sjell tapén e shishes sé
verés, ju duhet té kontrolloni pér
datén apo informacione té tjera
identifikuese. Shikoni pér mykjen,
tharjen apo plasaritjen.

. Né vitin 1988, graté
italiane themeluan njé
nga organizatat e para

té femrave té pérkushtuar ndaj
verés, Le Donne del Vino. Qéllimi
i késaj organizate ishte inkurajimi
dhe promovimi i rolit té gruas né
industriné e verés italiane.

. Graté jané mé té
ndjeshme ndaj efekteve
té verés sesa meshkuijt,

kjo pjesérisht pér shkak té sasisé jo
té madhe té njé enzime né stomak
gé éshté e nevojshme pér té mbaj-
tur alkoolin.

. Pérvec kishave dhe
manastireve, dy in-
stitucione té tjera

mesjetare e fitonin pjesén mé té
madhe té té ardhurave té tyre nga
vera: spitalet dhe universitetet.

. Né gendrén e jetés
intelektuale dhe sho-
gérore greke ishte
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simpoziumi, gé do té thoté “té pimé
sébashku”. Né té vérteté, simpo-
ziumi reflekton prirjen greke pér
miksimin e verés me diskutimet
intelektuale.

. Kombinimi i llojit té
tokés, klimés, shkallés sé
pjerrésisé dhe ekspozimi

ndaj diellit jané pikérisht kéto
elemente cka e béjné ¢do vreshtari
dhe ¢do lloj vere té jeté unike.

. Né Mesjeté, inovatorét
dhe prodhuesit mé té
médhenj té verés ishin

njerézit népér manastire. Benedik-
tét ishin veganérisht té apasionuar
pas verés, sa qé thuhet se ata kané
testuar dhe tokén pér té zbuluar se
si ndryshon ajo nga njéri vend né
tjetrin.

. Vera transportohej
me lékuré kafshésh,
zakonisht até té derrit.

Lékura e derrit pastrohej dhe kthe-
hej mbrapsht né ményré gé pjesa
me gime mos vinte né kontakt me
verén.

. Njé goté standarde e
njé vere té bardhé apo
té kuge pérmban Red-

Wine-on-Summer-Dayrreth 110
kalori. Vera e émbél pérmban mé
shumé.

. Substanca gé té |é njé
shije té athét né gojé
pasi pi verén, rrjedh

nga lékura e rrushit. Ajo zakonisht
gjendet tek vera e kuge dhe éshté
njé antioksidant i shkélqyer. Pasi e
kemi piré té gjithé verén éshté ajo
si pjesé llumi gé ngel né fund té
goteés.

. Hija e errét e verés za-
konisht vjen nga klimat
mé té ngrohta (kur vera

e kuge éshté mé e errét, apo kur e
bardha ka mé shumé ngjyré ari).

. Me kalimin e kohés,
vera e kuge ka ten-
dencén ta humbé ngjyré

dhe merr njé té kuge né ngjyré
tulle. Ndérsa e bardha fiton ngjyré,
béhet mé e arté ose dhe kafe me
kalimin e kohés.

. Té gjitha verérat kané
shije fruti. Té rralla jané
verérat qé kané shije

rrushi.

. Vera Red Burgundy
éshté e béré nga rrushi
Pinot Noir dhe éshté e

véshtiré té besohet qé shumica e
prodhuesve té verés e shohin até si
njé lloj Grali té Shenijté.

. Fjala “shampanjé”
éshté e emértuar
késhtu pér shkak té njé

province né Francé, gé do té thoté
“vend i hapur”.

. Fjala angleze “veré”
i ka rrénjét nga gjuha
semite e do té thoté

(vajtim). Né arabisht quhen vain, né
greqisht oinos, dhe né gjuhé té tjera
vin, vino, vina, vinho.

. Rrushi éshté i vetmi
frut gé éshté i afté té
prodhojé |éndén ush-

gyese té nevojshme nga lékura
dhe nga pérmbaijtja e sheqgerit pér
krijimin e verés.

. Kur arkeologét gjejné
fara rrushi, ata e kon-
siderojné prové pér

ekzistencén e njé vendi ku mé paré
éshté béré vera. Ata kané gjetur
fara né Turqi, Siri, Libi, Jordani, ku
mendohet se éshté béré veré 8000
vjet para Krishtit.
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. Njé nga legjendat mé
té treguara pér zbulimin
e verés éshté historia

e Jamsheed, mbretit persian (qé
mund té keté gené Noa). Njé nga
graté e haremit té tij, u pérpoq té
merrte jetén e saj népérmjet rrushit
té fermentuar, gé mendohej se
ishte helmues. Por me até rast u
zbulua vera, pasi ajo nuk vdiq.

. Platoni thoshte se
njerézit duhet té ishin
18 vjeg para se té pinin,

dhe se vera duhet shijuar kur je 31
vjec. Kur njé burré arrin té dyzetat,
ai mund té pijé sa té dojé. Hipokra-
ti, i konsideruar si babai i mjeké-
sisé, e pérfshinte verén né té gjitha
recetat e tij.

. Personi gé ndikoi mé
shumé se ccdokush
tjetér né historiné

e verés ishte profeti Muhamed.
Brenda 10 vjetéve pas vdekjes sé tij,
vera u ndalua rreptésisht né Arabi
dhe ¢do vend tjetér ku njerézit ishin
mysimané

Vera e kuge pérbén
4 9 55% té shitjeve té verés
né restorante.
Benjamin Franklin,
5 O personi i kartémoned-
hés 100-dollaréshe ka

zhvilluar listén e vet té 13 virtyteve
gé duhen ndjekur gjaté jetés. Nr.

1 thoté: “Vetékontrolli. Mos hani
deri né ngopje; mos pini derisa té
deheni”. Né vargje ai shkruante:

“Ja shiu gé zbret nga qgielli mbi
vreshtat tona, atje ai hyn né rrénjét
e rrushit, gé do té ndihmojé verén,
njé déshmi e vazhdueshme gé
Peréndia na do, dhe i pélgen té na
shohin té lumtur”. Ose, “Vera éshté
prova se Peréndia na do dhe déshi-
ron gé ne té jemi té lumtur.”
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té Shipwreck jané gati pér né ankand
A do té marrésh njé gllénjké?

hytésit kané zbuluar shumeé
Zthesare dhe sende té rralla

nga deti. Disa vjet mé parég,
njé ekip zhytésish zbuluan njé
koleksion té shisheve té verés nga
njé anije né Detin e Veriut. Ato da-
tojné mbi 300 vjet dhe vera do té
shitet né njérén prej shtépive mé
prestigjioze té ankandeve né boté,
Christie's té Londrés.

Zhytésit po hetonin njé anije né
bregdetin e Hamburgut, né Gjer-
mani né vitin 2010. Ata po puno-
nin né njé thellési prej 120 metra
(40 metra). Mjerisht, anija ishte
pérkeqgésuar keq dhe nuk kishte
shumé pér té shpétuar. Gjaté
hetimit té zhytésve té zhytésve,
ata zbuluan katérmbédhjeté shishe
veré, né njé shporté thurrash té
kalbur, té ngulitur né balté né det.
Zhytésit e sollén gjetjen pérséri
né sipérfaqe, por sipas Fox News

"gjaté rimékémbjes, njéra prej
shisheve u thye".

Shishe té shpétuar nga njé
anije

Zhytésit hapén gjithashtu njé nga
shishet pér té zbuluar pérmbajtjen
e saj dhe pér kénaqgésiné e tyre, e
kuptuan se kishin gjetur njé numeér
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shishe vere. Sipas Atlas Obscura,
"pasi shpétuesit shpétuan rastin
nga deti, shkencétarét duhet té
punojné duke interpretuar pérm-
bajtjen e shisheve". Ata u studiuan
né laboratorin e Institutit prestig-
jioz Universitaire de la Vigne et du
Vin né Universitetin e Burgundy, né
Dijon, Francé.

Bazuar né zbulimin e acidit tartar-
ik né Iéngun né shishe laboratori
pércaktoi se ishte njé veré. Testet u
kryen gjithashtu pér té pércaktuar
nése kishte komponime fenolike
me bazé bimore né |[éngun né
shishet e rikuperuara. Fox News
citon Prof Gougeon se kéto teste
"konfirmuan njé nénshkrim tipik té
verés sé vjetér té pasur me pro-
dukte té degradimit té taninés dhe
sé bashku me praniné e resveratro-
lit na mundéson té themi se ishte
njé veré e forté e kuqge".

Veré e anijeve mbi tre shekuj
té vjetér

Vera u datua bazuar né modelin

e shisheve né shekullin e 17-té.
Christie beson se, "vera ishte
shishe midis 1670 dhe 1690." Vera
nuk éshté aspak ndér mé té vjetrat

e gjetura ndonjéheré. Arkeologét
kané gjetur veré edhe né njé varr
né Speyer, né Gjermani, qé daton
nga shekulli i 6-té pas Krishtit.

Nuk éshté e mundur té pércakto-
het pérfundimisht origjina e verés,
por bazuar né vendndodhjen ku

u gjet dhe datén e mundshme, ka
shumé té ngjaré njé Bordo, nga njé
vresht né jug-peréndim té Francés.
Shishet ndoshta u fundosén ndérsa
transportoheshin nga Franca né
Hamburg.

Vera nuk ishte e fortifikuar dhe kjo
ngre dyshime nése pihet apo jo.
Né bilancin e probabilitetit, pija
ndoshta éshté e pijshme, por nuk
do té ishte shijimi i kéndshém.
Shishet jané ruajtur me pajisje
speciale pér té siguruar qé vera té
ruhet. Food & Wine raporton se
"koha i ka mermerizuar shishet né
njé lustér si lékure" dhe ato jané
shumé té habitshme. Shtépia e
ankandit ka ri-vulosur shishet me
njé vulé me dyll té kug.

Vera e anijeve gé do té dalé
né ankand

Dy nga shishet do té dalin né
ankand nga Christie's né prestigjin
e tyre ‘Finest and Rrest Wines and
Spirits’. Ato do té shiten né rezer-
vuaré uji té krijuar posacérisht pér
té ruajtur pérmbajtjen. Shtépia e
ankandit ka vendosur njé gamé té
¢muar té vlerésuar né dy shishet
midis 33,000 dhe 38,000 dollaré.
Kéto shishe jané mé té vjetrat qé
jané béré ndonjéheré né ankand
nga Christie's. Artikujt do té dalin
né ankand né javét e ardhshme
dhe ato do té reklamohen si "veré
e anijes" sipas Fox News.

Ata gé blejné dy shishet do té mar-
rin njé certifikaté nga zhytésit qé
morén sendet. Shtépia e ankandit,
sepse vera mund té mos pihet

ose té paktén té shijojé miré, po
reklamojné shishet si sende me
réndési historike. Ushgim & Veré
citon ankandét se deklarojné se
loti duhet té konsiderohet "me
réndési historike dhe vinoze." Me
fjalé té tjera, té dy shishet e verés
duhet té konsiderohen si objekte
me vleré té madhe historike. Nése
kjo do té bindé diké qé té paguajé
njé pasuri té vogél pér dy shishet
mbetet pér tu paré.
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Ornellaia Artist Harvest
2016, nga formate té
médha 312,000 dollare pér
fondacionin Guggenheim

ur patronazhi modern
K plotéson pasionin pér verén

e madhe: ankandi né inter-
net i formateve té médha té Or-
nellaia Artist Harvest 2016, "The
Tension", ka mbledhur 312,000
dollaré, me shishet e firmosura
nga arti i Shirin Neshat i dhéné
online nga Sotheby's, i ndaré né
11 lote, té afta pér té mbledhur
shuma té médha, té cilat i jané
dhuruar térésisht fondacionit Sol-
omon R. Programi "Mind's Eye" i
Guggenheim, krijuar nga departa-
menti i arsimit i Guggenheim, i cili
ndihmon dhe personat me shikim
té démtuar té pérjetojné artin
pérmes pérdorimit té shqgisave té
tyre.

Ornellaia vazhdon, me projektin
Artist Harvest, qé nga viti 2006,
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i ka dhuruar gjithsej mbi dy
milion dollaré pér té mbéshtetur
muzeté dhe fondacionet mé té
réndésishme né té gjithé botén,
nga muzeu Whitney né New

York né Muzeun Poldi Pezzoli né
Milano, nga Neue Nationalgalerie
né Berlin deri né fondacionin

H2 né Hong Kong dhe Shang-
hai, nga Shtépia Royal Opera

né Londér tek Galeria e Arteve
AGO e Ontario né Toronto, nga
Fondacioni Beyeler né Bazel né
Muzeun Hammer né Los Angeles,
te Solomon R. Guggenheim né
New York.

"Vlerésimi i verérave té shkélgyera,
si dhe kénagésia e artit - tha CEO

i Ornellaia, Giovanni Geddes, né
ceremoniné né Venecia né Palazzo
Venier of Lions, vendi i Koleksionit

Kjo shumé, e ngri-
tur né ankandin né
internet té Sothe-
by's, do té financojé
projektin "Mind's
Eye", i cili ndihmon
njerézit e verbér té
shijojné artin

r
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Peggy Guggenheim , dhe kjo éshté
arsyeja pse ne kemi menduar té
mbéshtesim njé projekt me vlera
té médha si "Mind's Eye". Né kété
ményré, éshté e mundur gé té
ndihmohen té rriturit me aftési

té kufizuara té pérjetojné artin
pérmes aktiviteteve qé, pérmes
pérdorimit té shqisave, té sig-
urojné njé model aksesi né art

gé mund té zbatohet né té gjithé
botén dhe gjeneratat e ardhshme
té genésishme.

Richard Armstrong, Drejtori i
Muzeut dhe Fondacionit Solomon
R. Guggenheim, komentoi: “Mis-
ioni themeltar i Guggenheim nuk
ishte thjesht i ri, por revolucionar.
Falé Ornellaia, ne mund té pérfshi-
jmé njé audiencé edhe mé té gjeré
né kété mision ".
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Paralajmérime né Twitter: Donald Trump kundér
Macron, sjell tarifat e reja per importin verés

Ndoshta do té pérfundojé si prové
gé thjesht do té dalé né media
sociale, ku filloi, ku shpesh jané
kanalet zyrtare té komunikimit
institucional. Ose mbase jo. Herén
e paré, presidenti i Shteteve

té Bashkuara, Donald Trump,

né shkémbimin e ndonjé gjéje,
pérvec cicérimave té sjellshme
krerét e shteteve dhe liderét
botéroré sé bashku né Paris) Dhe,
pér té gené specifik, né kété rast,
fréngjisht; megjithaté, éshté njé
sinjal gé duhet t'i béjé prodhuesit
e verés té BE-sé, pérfshiré Italing,
veshét té heqin doré, pasi rregul-
lat pér eksportimin e verérave né
SH.B.A.

“Franca prodhon veré té

"SHBA lehtéson im-
portimin e verérave
franceze, Franca e
véshtiréson verérat
amerikane duke
imponuar detyra
shumé té larta. Nuk
éshté e drejté, ne
duhet té ndrysho-

s 1

jmé

shkélgyeshme né treg, por edhe
Shtetet e Bashkuara. Problemi
éshté se Franca e bén shumé

té véshtiré pér ne gé té shesé
verén e saj né Francé dhe té ven-
dos tarifa té konsiderueshme,

ndérsa SHBA lehtéson verérat
franceze dhe vendos detyrime
shumé té kufizuara. E padre-

jté, ajo duhet té ndryshojé! ",
Tweeted presidenti amerikan ("
Pér Tregtiné, Franca bén veréra
té shkélgyera, por a bén SHBA.
Problemi éshté qé Franca na

bén shumé té véshtiré pér ne,
ndérsa SH.B.A e bén té lehté pér
verérat franceze, dhe tarifon tar-
ifa shumé té vogla. Jo e drejté,
duhet té ndryshojé! ", i cili éshté
teksti origjinal né tweet). Famil-
ja Trump, ndér té tjera, éshté
gjithashtu njé prodhues i verés,
Trump Winery né Virginia. Eshté
njé numeér i tregjeve té huaja né
vieré.
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