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KAPITULLI | PARE

BODRUMET, TIPET E BODRUMEVE DHE
KUSHTET PER PERPUNIM

1.Bodrumet, tipet e bodrumeve

Vera éshté njé produkt ushgimor dhe si i
tillé, duhet té trajtohet me té njéjtin kujdes,
gé tregohet edhe tek pijet e tjera si
quméshti, birra, etj.

Ideja g€ vera pér pérmbajtjen alkoolike,
shkallén e aciditetit, pér rolin pastrues té
procesit té fermentimit dhe pér njé faré
fugie antibakteriale, duhet gé té jeté njé
produkt i sigurt dhe lehtésisht i ruajtshém;
por kjo nuk éshté e vérteté.

Vera éshté lehtésisht e prekshme me
pasoja negative pér karakteristikat e saj
organoshgisore dhe ruajtjen e saj.

Ajo thith me lehtési aroma dhe shije té
huaja gé i merr nga mjedisi i jashtém dhe
nga enét mbajtése, ndérsa sémundje
mikrobike mund té transmetohen nga té
gjitha pajisjet e kantinés bile, né disa raste,
verifikohen epidemi té vérteta me karakter
infektiv. Pér mé tepér

vera, pér pérbérjen komplekse dhe delikate,
éshté njé pije qé kérkon kujdes té vecanté
gé nga procesi i dérmimit dhe deri tek futja
e saj né shishe.

Pér té ruajtur mjediset, enét e verés,
pajisjet fikse dhe té lévizshme, éshté e
dosidoshme té kryhen né ményré periodike
punime mirémbajtjeje dhe té mbahet
gjithcka plotésisht e pastér, duke shmangur
né kété meényré cdo shkak té ndotjes sé
produktit. Njé nga faktorét mé té
réndésishém qgé jep rezultate té uléta né
prodhimin e verés, &shté higjiena e



kantinés. Pérvec paraqitjes sé saj estetike,
njé kantiné e pastér pérmiréson efikasitetin
dhe kushtet e punés dhe mbron gjithashtu
pajisjet. Kushtet higjieno-shéndetésore té
pérshtatshme minimizojné mundésité pér
zhvillimin e erérave té kégija, té cilat me
lehtési prishin dhe shkatérrojné produktin e
gatshem.

Kérkesat pér higjienén e duhur duhet té
jené shumé té rrepta né industriné e
pérpunimit té produkteve ushgimore, pjesé
e té cilave jané edhe pijet alkoolike. Pér
kété qgéllim ka Rregullore Shtetérore gé
pércaktojné kérkesa rigoroze pér forcimin e
kushteve té pérshtatshme té mjediseve pér
prodhimin e produkteve té konsumit. Né
kantiné ka disa burime ndotjeje. Pér
shembull grumbullimet dhe mbetjet e tilla
si: frenjat, bérsia, llumrat etj., dhe produkte
té tjera té késaj natyre, me shpejtési mund
té shkaktojné ndotje.

Grumbullimi i pakujdesshém i kétyre
materialeve dhe furnizimeve, mund té
térheqé insekte dhe brejtés. Banjot, dhomat
e zhveshjes dhe té larjes, kanalizimet dhe
meremetimet e shpeshta, jané burim
véshtirésish. Mbetjet nga insekticidet,
helmet g€ pérdoren né ményrén jo té duhur
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ndaj brejtésve dhe agjentét pastrues kur
pérdoren né ményré té papérshtatshme,
pérbéjné probleme té rénda. Por mbi té
gjitha, faktori meé problematik mbetet
gjithmoné neglizhenca njerézore. Pér arsyet
e sipérpérmendura, personat pérgjegjés pér
pastrimin dhe higjienén né kanting, duhet té
jené vazhdimisht té vémendshém dhe té
mbikéqyrin mjediset e saj.

Bodrumet duhet té lejojné njé pérpunim té
shpejté té rrushit dhe njé organizim té miré
té punés sé prodhuesit té vérés. Bodrumet
nuk duhet té jené me tavane té ulét, me
mbingarkesé, por as me vende boshe.
Vendosja e enéve duhet té jeté né varési té
teknologjisé, drejtimit té rregullt té
vinifikimit pa prishur pamjen e lokalit.
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Kushtet qé duhet té plotésojé njé kantiné
vere jané té renditura mé poshté:

Termi kantiné ka té béjé me pérshkrimin e
vendit ku béhet vera, fermentohet dhe
stazhionohet ose vjetrohet. Do té flasim pér
kushtet ideale gé duhet té keté njé kantiné
pér prodhimin e njé vere té ruajtur né
meényré korrekte pa pésuar démtime ose
alternime.

Karakteristika te pérgjithshme

Pavarésisht karakteristikave té njé kantine
ideale, ajo mund té ndértohet né bazé té
ideve personale té njé pronari kantine qé
sigurisht do té jené né pérputhje me disa
standarde. Vera né fakt, duke gené se éshté
njé pije delikate dhe né evolucion,
konservohet né njé vend té mbrojtur dhe té
ajrosur, té thaté, té errét, jo i zhurmshém,
pa tronditje dhe lekundje si dhe té mos keté
eréra té kéqgija pérreth.

Lagéshtira e kantinés

Né bazé té pérfundimeve té nxjerra né kohé,
éshté konstatuar gé parametri lagéshti, né
fakt i marré mé pak parasysh, éshté ai i cili
duhet té mbahet mé shumé né kontroll.

Vlera e lagéshtisé relative té kantinés duhet
té jeté 70-80% dhe mé miré akoma nése
éshté mbi 80%.
Né fakt né shishen gé konservohet
gjithmoné né pozicion horizontal, nga njéra
ané e tapés éshté vera dhe lagéshtia 100%,
kurse nga ana tjetér éshté ambienti qé
duhet t'i pérshtatet késaj vere deri né kohén
kur vera nuk ka dalé nga shishja. Eshté
konstatuar gé kantinat me lagéshti té larté
kane efekte negative né jetégjatésine e
etiketave por, kané rol shumé pozitiv né
Figura 1. Tipe té ndryshme bodrumesh konservimin e verérave né ményré
ekzemplare.



Pér té mbajtur njé vleré té larte te
lagéshtise né kantingé, duhet gé té lihet
dyshemeja pa pllaka por vetém e mbuluar
me disa cm argjile, dhe kjo, n.m.q té marré
lagéshtiné e nevojshme nga néntoka. Nése
lagéshtia e duhur nuk arrihet, mund edhe ta
vadisim here pas here argjilén nése éshté e
nevojshme.

Temperatura né kantiné

Temperatura né kantiné duhet té mbahet
konstante gjaté viteve té ruajtjes, pasi
ndryshime té vogla té saj do té ishin tepér té
démshme pér verén. Energjia e akumuluar
si pasojé e ndryshimit té temperaturés,
mund té provokojé agregimin dhe
precipitimin e polifenoleve (antocianet dhe
taninet) gé jané substancat ngjyruese tek
vera.

Ndérkohé, mbledhja dhe zgjerimi shtypin
dhe ngrené lart tapén e shishes, duke ulur
shkémbimin e ajrit dhe si rrjedhim
oksidimin. Pér té stabilizuar variacionet e
temperaturés duhet gjetur kush €shté vlera
optimale e saj.

N.g.s temperatura éshté e larté béhet mé
shpejté, maturohet dhe vjetrohet mé herét,
madje edhe mund té ri-fermentohet nése ka
mbetur sadopak sheger i pa fermentuar.
Nése temperatura éshté shumeé e ulét, do té
kishim precipitimin e acidit tartik né tartrate
dhe né njé fare ményre vera do té
varférohej. Nga eksperienca éshté arritur
né pérfundimin gé temperatura optimale
pér verérat e kuge éshté 12-14°C dhe pér
verérat e bardha kjo temperature éshté 10-
12°C.

Ndricimi i kantinés
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Figura 2. Pamje e tipeve té ndryshme té
ndricimeve né kantiné.

Ambienti i kantinés duhet té jeté i errét,
ashtu si edhe temperatura €shté energji
dhe gjithashtu ndikon né precipitimin e
polifenoleve, si rrjedhim ndricimi ndikon
edhe né vjetrimin e shpejté té verés. Né
Francé thoné: shije drite, atribuar kjo shijes
gé pérfiton vera gjaté ekspozimit.

Aroma né kantiné

Vera ka aftésiné pér té absorbuar aromat
apo erérat gé e rrethojné té cfarédo
materiali dhe té cfarédo pérbérje kimike.
Pra, éshté e nevojshme gé né kantiné té
evitojmé prezencén e aromave té pa
déshirueshme.

Duhet té evitohen depozitimet né kantiné té
cfarédo materiali me natyré kimike: si gazi
e benzina, kuti bojérash, sapunég, etj. Duhet
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té evitohet edhe prania e ushgimeve si:
djathi, gepa, etj., qé kané aromé té réende.
Pér evitimin e absorbimit té keétyre
aromave, ajri né kantiné duhet rinovuar
heré pas here. Dy hapje ose kalime ajri
poshté dhe né lartési té kantinés pa patur
pérballé shishe vere, sigurojné ajrimin e
nevojshém té kantinés.

Dridhjet ose tronditjet e kantinés

Duhet evituar ndértimi i kantinave né aférsi
apo aty ku kalojné  autobusé, metro,
kamioné dhe mjete té tjera té rénda
transporti. Duhet té evitohen gjithashtu
edhe afrimi i disa pajisjeve elektro-
shtépiake, kryesisht i lavatrices.

Sistemi né rafte i shisheve té verés

Metoda mé e miré pér sistemimin e
shisheve té verés éshté duke pérdorur
raftet. Zgjedhja bie mbi disa lloje
materialesh pér raftet sipas shijeve: prej
metali, druri, cimento, balte, plastike.

Né njé ambient ku nuk éshté béré e mundur
evitimi i tronditjeve, preferohen kryesisht
rafte prej druri pér karakteristikat e tij
pneumatike. Pér té gjitha verérat me pak
pérjashtime, pozicioni i konservimit népér
rafte éshté horizontale, me etiketén
gjithmoné pér lart apo sidoqofté, por e
lexueshme. Verérat qé konsumohen té reja
té cilat mund té kené edhe tapa sintetike,
mund té sistemohen né rafte né pozicion
vertikal, si p.sh. verérat liquore.
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Figura 1.3. Vendosja e shisheve né rafte,
(pozicione dhe pamje té ndryshme té
shisheve].

2. Enét dhe kategorizimi i tyre

Enét gé pérdoren né bodrumet e pérpunimit
té verés jané té shumta dhe té ndryshme,
por né zhvillim té vazhdueshém. Me
zhvillimin e vinifikimit industrial edhe
instalimet kané ndryshuar shumeé.

Ka ené fermentimi té hapura, té mbyllura,
prej druri, cimentoje, metali, té formave té
ndryshme: cilindrike, kubike, paralelpipede,
meé té larta me té gjéra ose e kundérta, té
ndértuara me kate brenda né toké ose sipér
tokés, me véllime té ndryshme nga 25-1000
hL.



Enét mé té réndésishme gé pérdoren né
industriné e verés jané ato prej inoksi (celik
inoksidabél] kéto ené jané kryesisht ené
fermentimi, por atom mund té jené edhe
prej druri ose cimentoje. Enét prej druri gé
pérdoren jané kryesisht dru lisi pasi ai
léshon né produktin e prodhuar léndé té
réndésishme qgé ndikojné né shije dhe
arome.

Enét gé pérdoren né budrumet e verés jané
té disa kategorive kryesore, ne mund té
kemi ené té cilat pérdoren pér géllime
prodhimi, si enét e fermentimit, por kemi
edhe ené té cilat pérdoren pér té marré
mostra pér analizé, gypa gelqgi qé vendosen
né ané té enéve té fermentimit té cilat
shérbejné pér té treguar sasiné e léndés qé
ndodhet né fermentim, por pérdoren edhe
enét prej druri té cilat pérdoren kryesisht
pér maturimin e verérave. Pra kemi enét e
fermentimit, enét e maturimit dhe enét
ndihmése.
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Figura 1.4. Lloje shishesh qé& pérdoren pér
ambalazhimin e verés [(verérave té
ndryshme té bardha dhe té zeza).

Njé pjesé e enéve té cilat pérdoren jané
edhe enét ambalazhuese té cilat jané
kryesisht ené gelqi. Kategorité e gelgit jané:
Sot ka njé gamé té gjeré lloje shishesh gé
pérdoren né Industriné e Prodhimit té
Verés. Cdo tip vere (kryesisht ato cilésore],
ka njé shishe té caktuar. Zakonisht zgjidhen
shishe prej gelgi né ngjyré té gjelbér pér
verérat e bardha dhe prej gelqgi té errét ose
té turbullt pér verérat e kuge, té cilat duhet
te mbrohen nga veprimi i drités. Ndér llojet
e shisheve gé jané mé té pérdorura dhe
njékohésisht mé té pérhapura, mund té
peérmenden:

- shishja "rordoleze™ gé €shté edhe shishja
tipike pér verérat e kuge, me ngjyré dhe
nxénési 720 ml;

- shishe me formé té ngushté dhe té gjaté,
prej gelgi té gjelbér, e gjaté 35 cm,me
diametér 7,5 cm, me fund té sheshté dhe
nxeénési 720-750 ml, gé pérdoret mé shumeé
pér veréra té bardha;

- shishe lehtésisht konike nga fundi né krye,
me fund konveks, nxénési 750-780 ml, me
ngjyré té errét, por me nxénési meé té
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madhe, e té njéjtit lloj qé pérdoren pér
verérat e gazuara;

- shishe me xham té verdhé ose kafe, me
gryké lehtésisht té fryré, me fund konveks,
me nxénési 650-700 ml, té destinuara pér
verérat e eémbla;

- shishe me xham té tejdukshém me
nxénési rreth 1 Litér gé pérdoren pér
vermuthe;

- shishe té tipit standard, me nxénési 1 litér,
me qgelqg té bardhé, pér shpérndarjen e
verérave té zakonshme.

Figura 5. Disa lloje shishesh pér mbushjen e
verés



3. Mirémbaijtja e enéve

Shishet gé do té mbushen me veré duhet té
lahen miré. Cilésia e miré e gelqgit, pastértia
dhe higjiena e enéve jané kushte té
domosdoshme pér té mos patur dukuri té
pakéndshme gjaté ruajtjes sé métejshme té
verés. Cikli i punés pér mbushjen e verés
fillon sé pari me pajisjet pér larjen dhe
sterilizimin sipas rastit té shisheve, té cilat
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“furnizojné” mbushésen e shisheve, kalojné
pastaj né pajisjen pér vendosjen e tapave
(tapatrice), me pas né ngjitésen e etiketave
dhe sipas rastit, pér vendosjen e kapsulave
(kapsulatrice). Né kété ményré, né linjat e
médha té prodhimit, kalohet deri né
vendosjen automatike té shisheve né kuti
kartoni ose né arka.

Figura 6. Makineri automatike té larjes s& shisheve té verés, [makineri qé pérdoret né

teknologjité moderne).

Makinat pér larjen e shisheve jané té
domosdoshme sidomos kur pérdoren
shishe g€ garkullohen; pér t'i pastruar miré
kéto té fundit pérdoren makina qé
shpérndajné tretésira larése né trajté
sprucosh dhe gé quhen “sprucatrice” ose
"maceratrice”, por zakonisht maceratricet
japin rezultate mé té mira. Proceset e larjes
sé shisheve gé garkullojné me detergjent, i
nénshtrohen larjes sé dyté, pra né
maceratrice, gé do té thoté mbajtja e

shisheve ne ujé ose né tretésira bazike pér
hegjen e pjeséve té thara brenda tyre si dhe
tée etiketave; larja me tretésira
detergjentesh té nxehta (karbonat natriumi,
fosfat dhe silikat natriumi) té cilat
shpérndahen tek papastértité gjaté zhytjes
sé tyre, pérdorimin e furcave rrotulluese
ose me injektim; shpélarja béhet me ujé té
ngrohté, pak té acidifikuar pér largimin e
detergjentit larés dhe vazhdimin e
shpélarjes me ujé té ftohté. Para kalimit té
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shisheve né mbushése ato duhet té
kullohen, thahen dhe sterilizohen me
anhidrid sulfuror; kur mbushja kryhet né té
nxehté, shishet dalin nga larésja e shisheve
né temperatura 50-60°.

Né kantinat e vogla proceset e larjes kryhen
me pajisje me doré, ndérsa né kantinat
industriale pérdoren linja té vazhdueshme.

Kéto makineri punojné me furca, me
injektim ose edhe me macerim dhe injektim
njékohésisht. Kapacitetet e tyre jané deri
80.000 copé shishe/oré.

Figura 1.7. Skema e njé larése shishesh me
furce

Né kéte tip laréseje shishja kalon poshté njé
hedhése uji qé shérben edhe pér té
rrotulluar furcén nga brenda shishes. Kur
kéto pajisje pérdoren pér larjen e shisheve,

éshté e nevojshme té kryhet njé larje
paraprake, Duke pérdorur njé maceratrice, i
cila pérbéhet nga njé vaské e mbushur me
ujé té nxehté dhe detergjent; shishet zhyten
pér kohén e nevojshme, me géllim qé té
largohen papastértité dhe etiketat; foleja
rrotulluese lehtéson futjen e shisheve té

ndotura dhe mbajtjen e tyre pér kohén e
nevojshme né macerim. Shumé mé
komplekse jané lavatricet automatike pér
linjat e médha.
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Figura 8. Pamje e makinerive larése, (makineri t& vjetra).

Figura 9. Lloje te tjera té makinerive larése (makinerive larése moderne)

Né pjesén e paré, shishet, té transportuara
nga njé sistem me kosha, futen né ujé té
ngrohur né 40°C, pér té shmangur thyerjet
pér shkak té efekteve termike; né pjesén e
dyté, zhyten né njé tretésiré sode kaustike
né 60°C, pastaj kalojné né vaskén e treté ku
tretésira bazike éshté ngrohur né 75°C.

Né pjesén e katért dhe té pesté, shishet
zhyten né tretésire fosfati trisodik,
respektivisht né 60°C dhe 45°C; né pjesén e
gjashté zbrazen dhe pastaj, nga e shtata né
té néntén i nénshtrohen shpélarjes me
spruco té brendshme dhe té jashtme me ujé

né 45°C, pastaj me ujé né 15°C dhe mé né
fund shpélahen me ujé té pijshém
gjithmoné né 15°C. Pasi kalojné sistemin e
transportit dhe pozicionin pérfundimtar,
shishet dalin nga pajisja té pastra dhe té

fshira nga piklat e ujit.

Né kété ményré ato mund té kalojné
drejtpérdrejt né mbushésen e shisheve dhe
n.g.s éshté e nevojshme mund edhe té
sterilizohen me anhidrid sulfuror népérmjet
njé sistemi automatik té vendosur né hyrje
té lavatrices. Pér té pérftuar ené sterile, né
disa raste mund té pérdoren edhe produkte



té tjera dezinfektuese si: hipoklorit
kalciumi, formaling, kripérat e amonit,
kuaternar, etj., té gjitheé me aktivitet
bakteriologjik dhe deodoranté.lt -mri

Né rastet kur duhet té kryhen mbushje
sterile né té ftohté (ose mbushje né té
ftohté me veré sterile té pérftuar me ané té
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filtrimeve sterilizuese ose pasterizimit),
éshté gjithmoné e késhillueshme qé pas
kryerjes sé procesit té larjes, kryhet
sterilizimi i shisheve me géllim ruajtjen e
verés sé sterilizuar nga mikroorganizmat e
pranishém né enét e mbushjes. [(fig. mé
poshté, paraget skemén e funksionimit té
njé makine pér larjen e shisheve).

Figura 10. Makiné pér larjen e shisheve (ndértimi dhe pjesét pérpérése).

Hyrja e shisheve,

1. Njomja me ujé té ngrohté,
2.Shkarkimi i ujit,

3. Njomja me ujé mé té nxehté

4. Shkarkimi i ujit larés,

5. Larja me sodé,

6. Zona e dushit

7.Qarkullimi i sodés sé filtruar,

8. Larja pérfundimtare e shisheve,
9. Zona e dushit me tretésiré sode,
10. Dushet e larjes me sodé,
11.Zbrazja e shisheve,

12.Larja pérséri me sodg,

13.Zona e dushit,

14. Larja e shisheve nga brenda,

15. Zona e dushit,

16.18,19,20. Larje e brendshme e shisheve,
21. Larja e brendshme e shisheve me ujé,
22. Zona e kullimit

23. Shkarkimi i shisheve,

24. KEmbyes nxehtésie,

25, Hegja e etiketave,

26. Filtéri sodés.




4. Linjat pér mbushje, gypat, gepat.

Mbushja e shisheve mund té realizohet,
sipas aftésisé prodhuese té kantinés, me
pajisje té thjeshta té cilat mund té jené
manuale (funksionojné me doré) si p.sh
mbushja me sifon, ose né ményré
automatike, duke aplikuar njé seri pajisjesh
té lidhura ndérmjet tyre me anén e njé
transportieri me rrip si: makina pér larjen e
shisheve, mbushja, taposja, etiketimi dhe
kapsulimi sipas rastit, t¢ kompletuara nga
makina pér transferimin e shisheve né kuti
ose kosha.

Figura 11. Makineri mbushés qé pérdoren né
impjantet e ditéve té sotme.
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Pér mbushjen e verérave duhet té béhet
dallim ndérmjet procesit teknik dhe
sistemit té mbushjes. Té parét paraqitin njé
faré interesi praktik, sepse duhet té kryhet
njé stabilizim mikrobiologjik i verés, gjaté
procesit té mbushjes. Né kété rast vera
duhet té mbushet né kushte sterile g¢ mund
té arrihen né té ngrohté dhe né té ftohteg,
me ose pa shtim té anhidridit sulfuror dhe
acidit askorbik.

Ne te dy rastet, néqoftése punohet né
kushte optimale, arrihet shmangia e
pérgjithshme e majave dhe e baktereve, té
cilat largohen nga nxehtésia, filtrimi steril,
ose népérmjet shtimit té substancave té
efektshme gé japin kontribut né ményré té
efektshme né ruajtien mé té miré te
produktit né kohé.

Pér té ruajtur sterilitetin linja e mbushjes
éshté e ndaré nga pjesa tjetér e kantinés
dhe éshté e mbyllur né njé¢ dhomeé té
rrezatuar me rrezatim ultravjollcé, ndérsa
gafa e shisheve kalohet né flaké pérpara
mbylljes me tapa sterile me anhidrid
sulfuror. Né fillim té punés duhet té fillohet
me sterilizimin e ploté té linjés, nga filtri né
mbushése, duke pérfshiré dhe tubat e
lidhjes; ky veprim si rregull kryhet me avuyj
uji té prodhuar nga njé kaldajé ose edhe me
tretésiré té holluar amoni kuaternaré.

Sistemet e mbushjes mund té kryhen né té
ngrohté dhe né té ftohte. Duhet patur
parasysh gé né mbushjen e shishes me veré
duhet té kemi gjithmoné njé hapésiré boshe
rreth dy gishta, dhe kjo nuk ndryshon
pavarésisht nga kapaciteti i enés.

Pér mbushjen e verés preferohen
mbushéset né nivel, té tipit njé ose disa
legenéve té vegjél, té cilét punojné me
presion né brendési té sistemit.
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Taposja

Pas mbushjes sé verés né shishe béhet
taposja e tyre. Né rastin e verérave me
cilési pérdoren tapat tipike té drurit, té
sterilizuara.

Ky veprim kryhet me makinat gé lejojné
futjen e tapés me presion duke béré gé ajri
mbetet né gafén e shishes sé dalé jashté.
Pér disa veréra, vecanérisht ato pér pjatat e
para, mund té pérdoren edhe tapa metalike
me koroné, me shirit, me vidé ose tapa
plastike polietileni. Makina té tjera
sigurojné kapsula kallaji ose plastike dhe
ngjitin edhe etiketén. Shishja né pérgjithési
konfeksionohet me njé etiketé kryesore ose
etiketa e trupit.

Pajisjet e ndryshme té taposjes, kapsulimit
dhe etiketimit kur jané automatike, vendo-
sen né vijé té drejté.

Figura 12. Tapat e lisit qé pérdoren mbylljen
e shisheve té verés

Tapa cilésore prodhohen né Spanjé, por
cilésia e drurit zgjidhet me saktési, sepse
vera shpesh heré mund té marré njé aromé
jo té kéndshme té tapés, gé vjen nga
substanca jo plotésisht té pércaktuara dhe
g€ kalojné né tretésirén e verés.

Pér té evituar kété papérshtatshmeéri tapat
nevojitet gé t€ mbahen pér disa kohé né ujé
te ftohté me anhidrd sulfuror ose té zbuten
me ujé g€ vlon ose avull. Sot né treg ka tapa
té sterilizuara dhe té parafinuara, por
ményra mé e thjeshté pér té beére
sterilizimin éshté futja pér disa oré né njé
ené ne kapak qé pérmban njé tretésiré
ujore me 2% anhidrd sulfuror.

Né fund té kohés sé sipérpérmendur, tapat
thahen me shpejtési me centrifugim, duke
pérdorur centrifuga me numér té ulét
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xhirosh; né dalje tapat kalojné direkt né
tapatrice, pér té shmangur ndotjen e tyre.
Pér verérat e zakonshme shishet mund té
mbyllen me tapa metalike me korong,
rezistonte ndaj presionit ose me kapsula
metalike me koroné, rezistonte ndaj
presionit ose me kapsula alumini me rrip, té
mbrojtura nga takimi me verén me njé
shtresé té hollé druri. Shpérndarje té gjeré
sot kané tapat plastike (silikoni), mjaft
ekonomike dhe té paprekshme nga vera
dhe tapat metalike me videé.

Figura 13. Forma té ndryshme tapash dhe
mbulesa alumini
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KAPITULLI I DYTE
PAJISJET PER PERPUNIMIN E RRUSHIT

1. Makinat bluese

Ky proces ka pér géllim nxjerrjen e mushtit
nga bérsia e dérmuar dhe kullimin me ané
té presionit té ushtruar mbi té. Presimi
duhet té nxjerré léngun e vakuolave me
pérjashtim té léngut bimor. Presat pér
pérpunimin e rrushit té dérmuar dhe té
procesi i presimit, rritet procesi i oksidimit
dhe kané rendiment té ulét.

Disa prej tyre jané té pajisura me
programues, g€ ndryshojné shpejtésiné e
presimit. Ka modele me zinxhiré pér
shkriftimin e bérsive dhe pa zinxhir ose
speciale pér presimin e rrushéve té
padérmuar, sipas metodés sé nxjerrjes sé

kulluar jané té llojeve té& ndryshme.
Pérbéhen nga njé bosht me vidé ku presioni
ushtrohet nga lart-poshté ose nga njé bosht
me vidé i pajisur me njé pajisje hidraulike
ku presioni ushtrohet nga poshté-lart.
Presat vertikale kané té meta sepse zgjatet

mushtit  pér  prodhimin e verérave
shkumuese. Pérdoren pak veréra té cilésisé
sé larté, kané lehtési né shtypje dhe
presimi éshté relativisht i vogél. Kéto presa
kané ajrim té madh té lengut gjaté daljes,
japin mé shumé llumra se presat vertikale,
pér shkak té démtimit té bérsive nga
zinxhirét, gjaté presimit dhe rishtypjes.
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Figura 2. Pamje e presimit té rrushit né
fabrikat e prodhimit té verés

Figura 3. Pamje e presave té pajisura me
shnek l&vizés.

Presat pneumatike

Jané horizontale dhe ushtrojné veprimin e
tyre me fryrje nga njé fryrés (qese) aksial i
brendshém prej kaucuku té trashé. Fryrési
shtyp rrushin e dérmuar pérballé kafazit
cilindrik prej druri ose celiku té paoksidu-
eshém. Fryrja béhet me ndihmén e njé
kompresori  ajri. Presat  pneumatike
pérdoren pér verérat e cilésisé sé larté.
Kéto presa ushtrojné trysni té vogél mbi

) ) bérsité. Kané rendiment té vogél, kosto té
Figura 1. Makina té ndryshme gé pérdoren

. ) . ) larté dhe paragesin véshtirési né nxjerrjen
pér bluarjen e rrushit, Presat vertikale

e léngut nga rrushe té kalbur dhe te
tejpjekur.



Presat e vazhduara

Pérbéhen nga njé vidé pa fund dhe né
pjesén fundore té sé cilés ka njé
kundérpeshé gé lejon formimin e jastékut té
bérsisé. Kéto presa pérgjithésisht kané
diametér té¢ madh dhe shpejtési rrotullimi té
vogél. Né kéto presa kryhen shumé ndarje
lengu gé kané cilési té ndryshme. Presat e
vazhduara pérdoren né kantina té médha.
Kané rendiment té larté, nxjerrje shumé té
shpejté té mushtit, lehtési té madhe
pérpunimi dhe ekonomizim té fuqisé
punétore. Presimi gé ato kryejné éshté i
forteé dhe bén dérmim té bérsive.

Figura 4. Pamje e njé presese té
vazhdueshme e cila pérdoren na kantinat
me kapacitet té madh
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Me pérsosjen e kétyre makinerive dhe me
mundésiné e ndarjes sé mushtit, pakésohen
té metat e kétyre presave.

Sot, pérmirésimi i presave béhet nga presat
hidraulike né drejtim té presave horizontale
dhe pneumatike. Né fabrikat e médha béhet
né drejtim té presave té vazhdueshme. Tipi i
presés ka njé réndési mé té vogél sesa
ményra e pérdorimit dhe mundésia e
ndarjes sé mushtit té presés. Heqgja e
fraksionit té fundit, 10-15 % e léngut,
pérmiréson shumeé cilésiné e verérave té
bardha. Skema mé e miré pér pérftimin e
verés sé bardhé, éshté ajo gé nxjerr
mushtin né njé kohé sa mé té shkurtér.

Figura 5. Lloj tjetér prese gé pérdoret né
linjat e pérpunimit té rrushit (pneumatike).

2. Pompat

Pompat peérbgné nié pajige té domosdoshme pér t&
githa kantinat sepse zgjidhin probleme & lidhura me
transportin e mushtit ose té verés nga njé
ené né njé tjetér si dhe ushgimin dhe
shkarkimin e pajisjeve té kantinés deri tek
mbushéset e shisheve, duke kaluar né té
gjitha fazat e prodhimit té verés. Mé poshté
jané paragqitur tipet kryesore té pompave gé



pérdoren né enologji, duke pérmendur
shkurt pér secilén fushén e pérdorimit.

Pompa me piston
Mund té jeté me efekt té thjeshté ose té

dyfishté dhe gjen pérdorim sidomos pér
ushgimin e filtrave pér materiale né trajté
llumi, me ndérvendosjen e njé hapésire
mbushése té vecanté. Nuk mund té
pérdoren pér ushgimin e paneleve filtruese
pér arsye té  kundérgoditjeve @ té
vazhdueshme té pistonit. Llojet mé
moderne té kétyre pompave, té pajisura me
njé dispozitiv pér ményrén e drejtimit té
fluksit, pérdoren edhe né veprimet e
tocitjes.

- Pompa helikoidale. Kjo pompé gjen zbatim
né furnizimin e filtrave pér materiale né
trajté llumi si alternativé me Llojin e
meéparshém, ndaj té cilit ka si pérparési
faktin gé éshté vetésjellés, nuk shkakton
pulsime né fluksin e léngut, prodhon
presione té larta; e meta e saj géndron né
faktin se kjo pompé ka rezistencé té vogél
ndaj veprimit gérryes té grimcave té ngurta
té pranishme ne llum.

- Pompat centrifugale. Jané pompat mé té
pérdorura né industriné enologjike pér
thjeshtésiné e mekanizmave dhe pér
siguriné e funksionimit té cilat e bgjné té
keté pak té meta; né pérgjithési pérdoret né
tocitjet dhe filtrimet me presione té uléta.
Punojné né presione té kufizuara, por kjo
mangési mund té eliminohet duke shtuar
njé seri elementésh pompues né njé njési té
vetme.

- Pompa rrotulluese. Kjo pompé e quajtur
ndryshe edhe "me kapsulé”, éshté njé
pompé tipike veté-furnizuese, me té cilén
éshté e mundur té pérftohen presione
shumeé te larta, duke ndryshuar né ményrén
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e duhur paletat e rrotorit (edhe mé shumé
se 10 atmosferé); kjo vecanti e bén té
pérdorshme né veprimet e filtrimit me
presion té larté.

- Pompat centrifugale veté-furnizuese. Kjo
pompé bashkon vlerat e pompés
centrifugale dhe asaj rrotulluese; si
rriedhojé pérftohet njé pompé funksionale,
e thjeshté dhe e sigurt dhe mund té
pérdoret né té gjitha proceset e kantinés,
por sidomos né filtrimet me presion té

mesem.

Pompa me membrané
Mund té konsiderohet si njé lloj i vecanté i

pompés me piston, ndaj sé cilés ka njé
numeér pérparésish; pérdoret pér lévizjen e
verés né veprimet e tocitjes, filtrimit dhe
futjes né shishe té verés (edhe né rastin e
verérave té gazuara, pér rimarrjen dhe
ngjeshjen e gazeve té pérdorura né
impiantet me kompensim gazi).

Pompa centripete
Eshté njé lloj i vecanté qé pérdoret vetém

pér furnizim dhe pér shkarkime.



Figura 6. Pompé helikoidale eksentrike dhe
Pompé centrifugale (pompa qé pérdoren né
ditét e sotme né kantina pér filtrimet).

3. Makinat kthjelluese

Kthjellimi kryhet pér té larguar nga mushti
grimcat né pezulli, gé jané té afta t'i japin
verés shije té padéshirueshme. Dihet se
n.g.s lakaza, né shumicén e rasteve tretet
né musht, tirozinaza e rrushit pjesérisht
ndodhet né Wumra. Si rrjedhojé, gjaté
kthjellimit t¢ mushteve largohet ajo pjesé e
oksidazave, né sajé té té cilave veprimi né
shpejtésiné e pérdorimit té oksigjenit
pakésohet rreth 40 %.

Njé ngjashméri e tillé rezulton edhe kur
mushtet, pér stabilizimin ndaj thyerjeve
proteike, trajtohen me bentonit. Duke gené
se oksidazat pérfagésojné enzima té cilat
jané proteina, ato largohen pjesérisht nga
bentoniti; né kété ményré ky trajtim mbron
verén nga oksidimi, por jo plotésisht.

Né pasqyrén e méposhtme, jepen té dhéna
mbi efektshmériné e sulfitimit, pérpunimit
kthjellimit, mbi
veprimtaringé e tirozinazés sé mushteve nga
rrush i shéndoshé.

me bentonit dhe
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Pérpunimi i rrushit né atmosferé gazi
karbonik

Ka teknika ku pérpunimi mekanik i rrushit
béhet né atmosferé gazi karbonik gé merret
nga njé bombul ose nga enét e fermentimit.
Né praktikén e vinifikimit dhe té ruajtjes sé
verés, nuk éshté e mundur té kryhen té
gjitha proceset né mungesé té pranisé sé
oksigjenit. Punime té autoréve té ndryshém,
kané nxjerré kéto pérfundime:

- a. Presimi i mushtit dhe prodhimi i verés
né mungesén e ploté té ajrit nuk paraget
asnjé problem teknik pér zgjidhje.

- b. Presimi né atmosferé CO2 pengon né
fillim fermentimin, por pérfundon
normalisht né kohé. Né kohén e dérmimit,
futja e oksigjenit, pa dyshim &shté e
mjaftueshme pér té kryer shumézimin e
gelizave té majasé. Por njékohésisht, né
kéto kushte u vérejtén edhe véshtirésité pér
fermentim.

- C. rritja e sasisé sé CO2 té liré né nivelin e
100 mg/1, gé pérmendin disa autoré nuk
vértetohet.

- d. cilésia e verés, e pérftuar me presim né
atmosferé gazi karbonik, éshté mé e larté
se ajo e verérave té prodhuara me rrugén e
zakonshme; vihet re njé rritje e intensitetit
té aromés dhe finesés.

Krahas té mirave té sipérpérmendura,
metoda ka shumé té meta:

- Eshté e vérteté qé vera pérftohet
plotésisht e paoksiduar, por ajo ka njé
ndjeshmeéri shumé té madhe ndaj oksigjenit
dhe oksidohet shumé mé shpejt se verérat e
prodhuara me metodén klasike. Nga ana
tjetér sulfitimi nuk siguron mbrojtjen e
shpresuar.

- Murrmézimi i ngjyrés sé verérave té



mbajtura né ajér éshté shumé me i larté se
mostrat e prodhuara nga presimi i rrushit
né praniné e CO2.

- Né peérgjithési kjo metodé pérjashton
oksidimin, por nuk stabilizon verén e
prodhuar; ajo né prani té sasive té vogla té
ajrit, zverdhet. Kjo e meté serioze pengon
pérhapjen e madhe té késaj metode pér
prodhimin e verérave té bardha né
atmosferé gazi karbonik. Ndryshimi i
shpejtésisé sé perdorimit té oksigjenit éshté
funksion i temperaturés.

TABELA 2.1. Veprimtarie Tirozinazes dhe
humbja e veprimtarisé ne %

Veprimtaria e |Humbja
Lloji i trajtimit tirozinazés DO |e
(min-ml) veprimt
arisé né
%
Déshmi 2,84 -
Sulfitimi 8 g/hl 0,54 -81
Trajtimi me
bentonit 100 g/hl 1,94 -32
Sulfitimi (8 g/hl)
dhe kthjellim 0,28 -90

Ftohja e mushtit

Né temperaturén 35-45°C ndodh maksi-
mumi i oksidimit té€ mushtit. Shpejtésia e
oksidimit gjaté prodhimit té verés éshté 3
heré mé e shpejté né 30°C se né12 °C. Me
uljen e temperaturés ulet edhe sasia e
pérdorimit té acidit sulfuror dhe fermentimi
alkoolik zhvillohet mé ngadale, duke
siguruar njé rénie té madhe té llumrave.
Por kthjellimi nuk kryhet me lehtési, sepse
viskoziteti i mushtit né temperaturé té ulét
rritet dhe si pasojé ulet shpejtésia e
fundérrimit té grimcave. Késhtu, ftohja
ngadaléson largimin e ploté té oksidazave,
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gé éshté njé e meté né prodhimin e
verérave, ftohja gjithashtu rrit koston e
prodhimit té verés.

Ngrohja e mushtit

Sot ka shumé studime mbi trajtimin me
ngrohje té mushteve té bardha té pérftuara,
pas kullimit dhe presimit. Né temperatura
mé té larta se 35-40°C, veprimtaria e
oksidazés ulet shumé, ndérsa né rreth
65°C, ajo shkatérrohet térésisht.

Nga trajtimi i rrushit me ngrohje dalin kéto
pérfundime:

- a. Vera e pérftuar nga ngrohja ka
géndrueshméri  né ngjyré dhe ruan
kthjelltésiné né prani té ajrit; ajo lejon
gjithashtu té shtohet kulturé e pastér e
majave Schizosaccharomyces, e cila ul
aciditetin e mushtit, si rrjedhojé e zhvillimit
té fermentimit malolaktik. Dihet gé ato jané
né kundérshtim me majaté Saccharomyces,
té cilat duhet té largohen plotésisht.

- b. Sipas késaj ményre majaté e egra
inaktivizohen dhe, pér té kryer procesin
fermentimit, duhet té shtohen maja né sasi
té madhe. Pas shtimit té tyre, mushti i
ngrohur fermentohet shumé mé miré.
Pérvetésimi i léndéve azotike béhet mé
miré dhe si rrjedhojé pérftohet veré me
pérmbajtje azoti me té ulét.

- c. Ngrohja e mushtit shogérohet me
shkatérrimin e enzimave natyrore
pektolitike, g€ gjenden né rrush dhe si
pasojé, kthjellimi i verérave béhet mé me
véshtirési.

- d. E meta e madhe gé vihet re gjatée
trajtimit me ngrohje éshté shmangia nga
proceset normale té fermentimit alkoolik,
té cilat shkaktojné formimin e aromave
dytésore té verés, duke i dhéné njé ton



amilik, gé éshté mé i forte dhe meé i
theksuar, duke penguar aromén e
kéndshme té rrushit dhe né disa raste
zhvillohen aroma jo té kéndshme edhe gjaté
procesit té vjetrimit. Megjithaté, pasterizimi
pér njé kohé té shkurtér né 70-80°C, me
ftohje t shpejt té mushtit, mund té zgjidhé
kété problem. Faktorét gé ndikojné cilésiné
e verés jané shpejtésia dhe uniformiteti i
rritjes sé temperaturés, koha e ngrohjes
dhe e ftohjes.

Kjo ményré mbrojtjeje paraget interes mé
té madh se ajo né atmosferé gazi karbonik.
Me ngrohjen e mushteve, lind mundésia e
uljes sé sasive té pérdorimit té acidit
sulfuror. Sot kjo tekniké pérdoret né disa
vende veré-prodhuese dhe ka mundési pér
pérhapjen e métejshme té saj.

- e. gjaté ngrohjes ndodh gjithashtu
koagulimi i proteinave. Prandaj né kété rast,
pér mbrojtjien nga turbullia proteike,
mushti nuk duhet té trajtohet me bentonit.

Largimi i léndéve fenolike té azotuara

Njé rrugé tjetér pér mbrojtjen nga oksidimi
éshté largimi i substancave té oksiduara,
polifenoleve, me ané té pluhurave té
nailonit (poliamide), té cilat sigurojné njé
géndrueshméri mé té madhe né ngjyré. Kjo
menyré pérmiréson mé tepér verérat qé
nuk e kané mé freskiné e tyre. Kollaritja e
mushteve me kazeiné né sasé té madhe,
nga 50-100 g/hl, shkakton c¢ngjyrosjen e
verés dhe largon gjithashtu, polifenolet e
oksiduara. Shumeé i efektshém éshté edhe
pérdorimi i polivinilpolipirolidonit (PVPP).

4. Kthjellimi i mushtit dhe trajtimet para
fermentimit

Kthjellimi i mushtit éshté njé hallké tjetér e
procesit teknologjik, e nevojshme pér té

Verétari

kufizuar dukuriné e macerimit. Detyré
kryesore éshté sigurimi i mushtit té
kthjelluar para se té fillojeé fermentimi
alkoolik, duke larguar grimcat gé i japin
verés shije jo té kéndshme. Vera e pérftuar
nga mushti i kthjelluar ka mé tepér freski,
aciditet dhe pihet mé mire.

Ajo ka aromé té theksuar té varietetit té
rrushit, éshté mé e géndrueshme, d.m.th.
ndikohet pak nga kushtet e jashtme.
Zakonisht kéto veréra jané me ngjyré té
hapur, kané géndrueshméri té ngjyrés dhe
jané mé pak té ndjeshme ndaj veprimit té
oksigjenit, si rrjedhojé e largimit té
oksidazés. Pérmbajtja e hekurit né mushtet
e kthjelluara gjithmoné éshté mé e ulét dhe
ajo pérfagéson vetém hekurin gé pérmban
rrushi. Supozohet se kthjellimi con né
ndryshimin e dukurisé sé fermentimit.

Né mushtet e kthjelluara dhe né
fermentimet né temperatura té ulté, vihet
re prirja e pakésimit té alkooleve té larta
dhe rritja e sasisé sé estereve. Té dyja kéto
dukuri jané faktoré té cilésisé. Verérat e
pérftuara nga mushtet e kthjelluara kané
cilési mé te larté se ato té pérftuara nga
mushtet jo té kthjelluara.

N.g.s Wlumi trajtohet me tretésiré alkoolike-
ujore, né tretésirén e pérftuar vihet re shija
barishtore dhe shija e tokés, té cilat jané té
pranishme tek verérat e zakonshme dhe
nga ana tjetér njé shije myku tek verérat e
pérftuara rrush i mykur. Prandaj, mushti i
turbullt duhet té fermentohet né vecanti,
sepse vera e pérftuar prej tij do té keté
cilési té ulet. Por gé& té sigurohet
efektshméria e kthjellimit, ai duhet té
kryhet me shumé kujdes. Shumé autoré
kané véné re se kthjellimi i pjesshém i



mushtit nuk ka ndikim té madh né
karakteristikat organoshqisore té verérave
té pérftuara pas fermentimit. Kur kthjellimi
kryhet i ploté, kéto karakteristika permiré-
sohen né ményré té dukshme.

Sa mé i kthjellét té jeté mushti, ag mé e
miré éshté cilésia e verés sé pérftuar. Nga
ana tjetér, ndikimi i kthjellimit né aromén
dhe shijen e verés éshté ag mé i theksuar
sa mé drejt té kryhen etapat e tjera té
pérgatities sé verés, vecanérisht mbrojtja
kundér oksidimit dhe fermentimi né
temperatura té ulte.

Sot, kthjellimit t€ mushteve i jepet réndési e
vecanté. Pajisjet mekanike pér pérpunimin
e rrushit né kohén e sotme, shkaktojné mé
tepér llum se pajisjet tradicionale té
prodhimit té verés, gé pérdoreshin né té
kaluarén. Prandaj, largimi i llumit éshté njé
domosdoshmeéri. Shumé i pérhapur éshté
kthjellimi i mushtit me ané té largimit té
llumit pas géndrimit té tij dhe fundérrimit té
grimcave gé ndodhen né pezulli.

Si rrjedhojé, sulfitimi duhet té kryhet né
sasiné e mjaftueshme me qéllim qé té
bllokojé cdo veprimtari té majave pér njé
kohé té gjaté (nga 24-48 oré). Sulfitimi né
shumicén e rasteve éshté njé proces i
domosdoshém né prodhimin e verérave té
bardha.

Megjithaté, duhet patur parasysh se né
rastin e kthjellimit me géndrim statik té tij,
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kérkohen sasi mé té médha té SO2 se né
rastin e mbrojtjes sé mushtit nga oksidimi.
Njé e meté tjetér éshté ngadalésimi i
procesit té fermentimit tek mushtet e
kthjellté sic paragiten né tabelén méposhté.
Ky veprim né fermentim mund té jeté me i
madh ose mé i vogél, por shkaget ende nuk
jané sqaruar. Eshté e garté se kthjellimi
éshté njé proces gé largon njé numér me té
madh majash sa mé me efektivitet té kryhet
ai.

Por, ka patur mjaft diskutime nése procesi i
fermentimit ndikohet nga largimi i
turbullisé dhe njékohésisht dhe i majave.
Pér shembull, kthjellimi mund té pengojé
fermentimin g€ gjaté largimit té majave,
largon edhe grimcat qé formojné turbulliré
dhe gé jané té afta, si rrjedhojé e veprimit té
thjeshté fizik, té largojné anhidridin
karbonik.

Autoré té tjeré e kundérshtojné kété
hipotezé, duke théné se ngadalésimi dhe
kufizimi i fermentimit, shkaktohet jo vetém
nga largimi i majave, por nga disa elemente
té turbullisé, gé veprojné si aktivues té
rritjes sé popullimit té majave (sterinat dhe
sterolet]). Gjithashtu, mund té supozohet se
prania e turbullisé lehtéson shumézimin e
gelizave, té cilat veprojné né kété rast si
mbajtés té majave. Grimcat gé jané né
pezulli né prodhimin e verés sé bardhé, deri
né njé faré mase luajné rolin e bérsisg, si né
prodhimin e verés sé kuge.

Tabela 2.2. Ndikimi i kthjellimit t& mushtit né ecuriné e fermentimit
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Ditét Musht i kthjellét dhe i sulfituar Musht jo i kthjellet dhe jo sulfituar
Densiteti (kg/m®) Temperatura (°C]  |Densiteti (kg/m?) Temperatura [°C)
0 1,092 17 1,092 17
1 1,090 17 1,085 17
3 1,081 17 1,042 23,5
4 1,077 18,5 1,013 27,5
5 1,069 19 1,000 23,5
7 1,056 19 998 19,5
9 1,041 18 996 16,5
12 1,028 17 996 15
17 1,012 15 995 14
21 1,006 14 995 14
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KAPITULLI I TRETE

VJELJA E RRUSHIT DHE PERBERJA KIMIKE E TIJ

1. Struktura mekanike e rrushit

Veshuli i rrushit formohet nga dy pjesé:
Frenja, qé pérbén trupin dhe Fruti. Frenja
éshté e lidhur me degét dhe arrin pérmasat
e saj gjaté periudhés sé ngjyrimit. Né fillim
ajo ka ngjyré té gjelbér, pastaj humbet njé
pjesé té klorofilés, por ruan ngjyrén e
gjelbér edhe kur rrushi ka arritur pjekuriné.

Struktura e frenjés varet nga gjatésia e
degézave té vogla mbi té cilat vendosen
kokrrat e rrushit; kur ato jané té gjata dhe
té holla, kokrrat e rrushit jané large njéra-

tietrés dhe veshuli éshté i shpérhapur. Né
disa varietete té tjera, degézat e vogla jané
mé té shpeshta dhe mé té shkurtra,
veshulét jané mé kompakté dhe kokrrat e
ngjeshura rrijné afér njéra-tjetrés.

Si varietete pér rrush tryeze pélgehen ato
me veshulé té rrallé, ndérsa pér prodhim
vere ato me kokrra té ngjeshura. Frenja
pérbén rreth 2,8-3,0 % té peshés sé
veshulit, pjesén tjetér e pérbéjné kokrrat.

Tabela 3.1 Treguesit e veshulit té rrushit
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Pasqyra Treguesit e veshulit té rrushit
Cabernet |Merlot|Shesh [Shesh i |Kallmet| Vlosh | Serin
Sauvignon izi bardhé
Pérbérja e veshulit
Frenja (%) 2.9 2.7 3.0 2.9 3.0 4.0 4.0
Kokrra (%) 97.1 97.3 |97.0 97.1 97.0 96.0 96.0
Pérbérja e kokrrés
Pesha mesatare (g) 1.22 1.65 |1.78 1.24 1.38 1.18 1.21
Tuli (%) 87.4 88.4 [89.6 88.3 88.0 89.0 88.0
Lékura(%]) 8.7 7.9 8.0 8.1 8.0 7.8 7.9
Farat (%) 3.9 3.7 2.4 3.6 4.0 3.2 41

Normalisht vetém njé pjesé e luleve té né

veshuli pllenohen

shndérrohen

née

kokrra. Njé veshul mund té mbajé gindra

lule, por gjithmoné ka mé pak se 100

kokrra.

Kjo humbje éshté e domosdoshme pér

faktin se sasia e limfés sé pérpunuar do té

ishte e pamjaftueshme pér té siguruar

zhvillimin normal té té gjitha kokrrave.

Figura 1. Pamje pjeséve pérbérése té kokrés dhe veshulit té rrushit (Struktura e rrushit)

Pérgindja e kokrrave éshté e lidhur dhe

ndryshon sipas varietetit té rrushit dhe



numrit té luleve té veshulit; né pérgjithési
éshté me e larté sa mé i ulét té jeté numri i
luleve gé veshuli ka né origjinén e tij.

Pasi lulja eshté fekonduar, stigma thahet
duke léné té cara té vogla, gé né kokrrén e
pjekur jané mé pak té dukshme. Né té
njéjtén kohé vezorja fillon té rritet dhe merr
formé sferike, pak té zgjatur. Zhvillimi éshté
i shpejté dhe vazhdon deri afér pjekjes.

Faktorét meteorologjiké ndikojné shumé né
zhvillimin e kokrrés. Rritja e peshés sé
kokrrés shogérohet me rritjen e véllimit,
sidomos kur pas njé thatésire bien reshje té
vazhdueshme. Né periudhén e fundit rritet
pérmbajtja e shegernave. Forma, pérmasat
dhe ngjyra e kokrrés jané karakteristiké e
varietetit té rrushit, por mund té luhaten
pér shkak té shumé faktoréve, vecanérisht
nga klima, natyra e terrenit, gjendja e
bimés, numri i farave.

Kokrrat jané té vogla pérgjithésisht né
varietetet e rrushit, gé japin veréra cilésore
dhe pesha e tyre nuk kalon mé shumé se 1
gram pér kokérr. Nga piképamja e ngjyrés,
rrushet klasifikohen né tre kategori: té
bardhe, té kug dhe té zinj. Né fakt
ndryshimet e ngjyrés jané té médha dhe
kalojné nga njé kategori tek tjetra.

2. Pérbérja kimike e rrushit

Né pjesén e lEngét ose né musht ndodhen:
shegerna dhe acide organike. Né pjesét e
ngurta si: frenja, cipa, fara jané té
pranishme polifenole pa ngjyré e léndé
pektike. Né cipé ka polifenole té ngjyrosura,
lendé aromatike. Né fazén e ngurté dhe té
lengét ka: léndé té azotuara, enzima,
vitamina e léndé minerale.

CHO
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Pér cdo kategori pérbérésish, pér
enologjiné éshté miré té njihen: natyra
kimike, vetité e tyre, ndryshimet dhe ecuria
e tyre gjaté vjeljes dhe né verén e gatshme.
Népérmjet njohjes sé kétyre pérbérésve
studiohet ndikimi i tyre né cilésité
organoshgisore té verés, pra roli i tyre
enologjik.

Pérbérésit kimiké té rrushit

Shegernat, natyra dhe vetité e tyre

Tuli  pérmban kryesisht dy heksoza:
glukozén, fruktozén dhe disa sheqerna té
paferme-ntueshme. Glukoza gjendet né
formén e glukopiranozés D(+), ndérsa
fruktoza né formén e fruktofuranozés D(-).

Kéto shegerna vijné drejtpérdrejté nga
saharoza (C12H22011) gé sintetizohet né té
gjitha pjesét barishtore té bimeés, por
vecanérisht né gjethe. Mé pas shtegton né
gelizat e tulit, tek té cilat hidrolizohet né
glukozé dhe fruktozé. Ky shndérrim kryhet
nga njé grup enzimash té quajtura
invertaza. Por ato mund té pérftohen edhe
térthorazi, duke u nisur nga amidoni
(C,H,O:)n.

Réndésia e shegernave éshté sasiore dhe
cilésore; pérmbajtja e tyre mund té arrijé
200-300 g/1, ose deri né 350 g/1; jané
pérbérésit mé té réndésishém té mushtit,
sepse prej tyre, gjaté procesit té
fermentimit, si rrjedhojé e veprimit té
majave, formohet alkooli etilik, i cili éshté
pérbérési kryesor i verés; kthejné dritén e
polarizuar. Glukoza  éshté  djathtas
rrotulluese, ndérsa fruktoza  majtas

rrotulluese.

CH20H



H-C-OH
HO-C-H
H-C-OH
H-C-OH
CH20H
D (+) -Glukoza

Kéto dy monosaharide zakonisht quhen
shegerna reduktuese, sepse jané té afta té
reduktojné tretésirén e Fehlingut, qé
péerdoret pér pércaktimin e tyre. Shegernat
jané gjithashtu té réndésishme edhe pér
shijen sepse ndikojné né karakteristikat
organoshgisore té mushtit dhe té verés;
fruktoza eshté rreth dy heré mé e émbél se
glukoza.

Acidet organike té rrushit, natyra dhe vetité

Acidet organike té rrushit ndodhen né
vakuolat e gelizave, kryesisht né ato té tulit.
Ato jané né gjendje té liré ose té lidhur,
zakonisht né formén e kripérave té
kaliumit. Acidet organike i japin mushtit dhe
si rrjedhojé verérave, njé aciditet té vérteté,
i cili shprehet edhe me ané té pH.

Gati 90 % e aciditetit té mushtit vjen nga dy
acide: acidi tartrik dhe acidi malik. Pjesa
tjetér prej 10% pérbéhet nga 20 acide ku mé
i réndésishmi éshté acidi citrik. Sé bashku
me kéto acide-alkoole (té quajtura késhtu
sepse pérmbajné dy grupe funksionale)
gjenden edhe:

Acidet ketonike:

Acidet fenolike:

Acide té tjera, me 4 karbone:

Verétari

(@)
—
o

HO-C-H
I
H-C-OH
I
H-C-OH
I
CH20H

D (-) -Fruktoza

Acide me 2 ketone:

Acidi piruvik dhe acidi glutarik
Acidi oksalacetik

Acidi shikimik

Acidi kinik

Acidi fumarik

Acidi oksalik

Acidi glukonik

Acidet organike kryesore té rrushit

Acidi tartrik dhe acidi malik

Acidi tartrik éshté treques specifik i
hardhisé. Hardhia éshté e vetmja bimé
evropiane gé e sintetizon. Acidi tartrik éshté
né formé izomeri me konfiguracion (d) dhe
djathtas rrotullues [(+). Ai formohet né
meényré kimike nga zbérthimi i heksozeve
né nivelin e lidhjeve té karbonit né
pozicionin 4 dhe 5, kurse né rrush formohet
gjaté procesit té oksidimit biologjik té
glucideve.

COOH

H - C - OH

HO-C-H



COOH

Acidi d (+) tartrik

COOH
|
HO-C-H

H-C-H
I1C00
Acidi 1 - malik

Acidi tartrik prodhohet né organet e
zhvillimit, sintetizohet né rrushin e gjelbér,
por ai gjithashtu prodhohet edhe pas
gjetheve té reja.

Acidi tartrik éshté njé acid i géndrueshém,
rallé pérdoret pér nevojat energjetike té
kokrrés. Ai nuk zbérthehet vecse kur
temperatura éshté mé e larté se 35°C. Eshté
acidi mé i forté i rrushit por si té gjithé
acidet organike, ky éshté njé acid i dobét.

Acidi malik ndodhet né té gjitha frutat dhe
sintetizohet né indet klorofilike té bimés.
Eshté pak i qgéndrueshém. Si pérbérés i
ndérmjetém  midis fotosintezés  dhe
frymémarrjes qelizore, ai formohet gjaté
djegies sé shegernave, grumbullohet gjaté
ruajtjes sé fazés sé gjelbér dhe zbérthehet
né fazén e pjekjes sé rrushit, duke lejuar
grumbullimin e shegernave.

Té gjitha varietetet e rrushit nuk kané té
njéjtén aftési pér té shndérruar acidin
malik.

Disa e zbérthejné me shumé lehtési: né
vendet ku temperaturat e periudhés sé
pjekurisé jané té larta, pérftohen rrushe me
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pérmbajtje té ulét aciditeti, prandaj ato
duhet té kultivohen né zona kontinentale.
Pérkundrazi, varietetet e tjera zbérthejné
acidin malik mé me véshtirési dhe pér te
arritur pjekuriné, nevojiten temperatura mé
té larta; pér kété arsye ato kultivohen né
zona té ngrohta jugore. Ndérkaq, kur
temperatura e kokrrave éshté e ulét (mé e
ulét se 30°C) shegernat zbérthehen, duke
shtuar sasiné e acidit malik dhe pjekuria e
rrushit nuk éshté e mirée.

Polifenolet

Me kété emér pérfshihen té gjithé
pérbérésit gé mbajné funksionet fenole. Njé
funksion fenoli rrjedh nga njé grup
hidroksil, i vendosur mbi njé bérthameé
benzoike, qé quhet fenol.

Bimét prodhojné fene prej té cilave
sintetizohen  fenolet, polifenolet dhe
pérbérésit shumé té ndérlikuar si linjina
dhe taninet, g€ jané pérbérés kryesoré té
pjeséve té ngurta.

Né industriné e verés polifenolet ndahen né
dy grupe: lendé ngjyruese dhe polifenole pa
ngjyre.

Léndét ngjyruese

Pérvec disa varieteteve rrushi, qé kané léng
té ngjyrosur, lénda ngjyruese e rrushit
ndodhet né vakuolat e qelizave té
hipodermés sé cipés. Aty jané té pranishme:

- Antocianet, gé quhen edhe antocianidina;
kéto jané pigmente me ngjyré té gjallé té
kuge ose blu dhe gé ndodhen né cipén e
varieteteve té rrushit me ngjyré te zeze.

- Flavonet jané pigmente me ngjyré té
verdhé, gqé ndodhen né cipat e té

gjithé rrusheve té bardhé dhe té kug.
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Antocianet dhe flavonet i pérkasin grupit té - 3 funksione fenole:
flavonoideve. Molekula e tyre =2 mbi unazén A né C5 dhe C7
karakterizohet nga njé skelet qé pérbéhet =1 mbi unazén B né C4

nga 2 fene A dhe B, té bashkuar me njé

e 1 hidroksil mbi heterociklin ne C3
heterocikél, gé pérmban 3 karbone dhe 1

oksigjen. Né kété skelet ndodhen: e 1ose disa molekula shegeri
)4
] N4
\L‘—-- H
, OH
Sy .
Siegqer Sheqe

Figura2. Skeleti i njé antociani Figura 3. Antocianidol

Flavonoidet jané heterozide. Marrin emrin mono, di ose poliglukozide, né varési té pérmbajtjes
té 1, 2 ose disa molekulave shegeri né molekulén e tyre. Kéto jané polisaharide.

)
. o~
P Sheqger

Figura 4. Antocianidina diglukozide

Cianidol R:-OH,R':-H Peonidiol R:-OCH3,R":-H

Delfinidol R:-OH,R':-OH Malvidol R:-OCH3,R":-OCH3

Petunidol R:-OCH3,R":-OH Pelargonidol R:H,R":H

Natyra dhe vetité e antocianeve aglukonin enidol, Delfinidina ka aglukonin
delfinidol, Malvidina ka aglukonin malvidol,

Né rrush jané zbuluar 5 antocianidina. Atyre
Petunidina ka aglukonin petunidol.

u pérkasin 5 aglukone:
Cianidina ka aglukonin cianidol, Enidina Antocianet ndryshojné nga natyra e



radikaleve R dhe R’, nga hidroksilimi mbi
C3, nga glukozidifikimi, d.m.th. nga numri
dhe natyra e shegernave té fiksuar nga
acilimi, pra esterifikimi i shegernave.

Nga veprimi i glukozidifikimeve, esterifi-
kimeve, hidroksilimeve dhe acilimeve,
léndét ngjyruese ndodhen né forma té
ndryshme. Jané zbuluar 17 pérbérés né
vakuolat e qelizave té hipodermés sé
rrusheve. Pérzierja e tyre dhe shpérndarja e
ndryshme japin rrushe me ngjyré té zezé
ose gri, té kug ose tréndafili.

Rrushet e bardha nuk pérmbajné antociane:
ndérkaq disa varietete rrushi té bardhé
mund té marrin ngjyré tréndafili né
tejpjekje. Pérjashtuar Vitis monticola,
varietetet amerikane si dhe disa hibride té
tyre pérmbajné diglukozide. Vitis vinifera
pérmban vetém nivele gjurmeé; 1-10% té
térésise sé lendés ngjyruese. Kromatografia
né letér nuk éshté e sakté pér té véné né
dukje gjurmét e diglukozideve, gé ndodhen
né verérat e pérftuara nga kéto varietete.
Taninet

Né rrush ka vetém tanine té kondensuara.
Ato quhen tanine katekike ose pirokatekike
dhe rrjedhin nga koopolimerizimi i acidit
katekik dhe i shegernave. Taninet pérbéhen
nga njé varg fenesh té lidhura me zinxhiré
karboni. Pesha e tyre molekulare mund té
luhatet nga 500-3.000. Kultivarét e rrushit
jané pak a shumé taniké. Né verérat e

Verétari

vjetruara né voza jané té pranishme dhe
taninet e hidrolizueshme qé ende quhen
tanine galike ose pirogalike. Ato rrjedhin
nga koopolimerizimi i acidit galik dhe
lendéve shegerore. Pérbéhen nga njé varg
fenesh té bashkuara midis tyre me zinxhiré
karboni té oksigjenuar. Kané peshé
molekulare té larte.

Vitaminat

Roli i vitaminave mbi reaksionet kimike té
kujton até té enzimave. Ndérkaq, ato nuk
jané katalizatoré té vérteté; veprimi i tyre
varet nga pérgendrimi; ato zhduken kur
lehtésojné reaksionet. Kimikisht jané
aminoacide; ndérkaq disa genie té gjalla
jané té paafta t'i sintetizojné. Pér shembull,
njeriu duhet t'i marré detyrimisht népérmjet
ushgimit té tij. Bakteret gjithashtu, duhet té
gjenden né mjedisin ku ato shumézohen.

Disa vitamina jané té tretshme né yndyrna
dhe ndodhen né fara; por vitaminat e
tretshme né ujé kané njé rol té
réendésishém né enologji, vecanérisht
vitamina C dhe vitaminat e grupit B.

Léndét minerale

Si né té gjitha produktet bimore, rrushi
pérmban njé numér té madh Léndésh
minerale gé bima i thith nga toka. Analiza
kimike tregon se kéto substanca pérbéhen
kryesisht nga elementét g€ vijojné: P, S, K,
Na, Ca, Mg, Si, Fe, Mn, etj. Gjithashtu
metale té tjeré dhe metaloide (FL, Cl, Br, Al,
Bo, Ti, Rb, Mo, etj.] edhe né sasi té vogla,
kané njé réndési té madhe né zhvillimin e
hardhisé dhe pérpunimin e rrushit.

Léndét minerale jané té vendosura né
pjesét e ngurta té rrushit: cipa, fara, paretet
celulozopektike té gelizave té tulit.



Lénda minerale pérfagéson 2-3 % té peshés
sé cipés dhe 1-2 % té peshés sé tulit. LEngu
ndérgelizor, d.m.th. mushti éshté mé pak i
pasur  me lendé minerale.  Gjaté
fermentimit, niveli i léndéve minerale
ndryshon: né vinifikimin e kug, gjaté
macerimit népérmjet tretjes, rritet sasia e
tyre; ndérkaq substanca té tjera mund té
pakésohen si rrjedhojé e formimit té
kripérave té patretshme; disa prej tyre
zhduken plotésisht.

Vera mund té keté mé tepér metale sesa
veté rrushi nga éshté prodhuar. Pér
shembull:

e plumbi vjen nga trajtimet enologjike me
bazé acidi tartrik ose citrik,

o hekuri dhe bakri mund té kalojné né léng
gjaté dérmimit té rrushit.

Trajtimet e rrushit pér té luftuar sémundjet
me ané té preparateve me bazé bakri,
sidomos kur béhen me vonesé, rrisin
pérmbajtjen e bakrit né [éndén e paré gé do
té pérpunohet. Hekuri dhe bakri shkaktojné
thyerjen metalike si dhe lehtésojné thyerjen
oksidazike. Prandaj vitet e fundit materialet
e industrisé sé verés béhen me celik té
paoksidueshém, por gé éshté njé material
relativisht i kushtueshém.

3. Pércaktimi i sheqgerit dhe acideve
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Pércaktimi i pérmbajtjes sé sheqgerit me ané
té mushtometrit dhe refraktometrit

Né hartimin e kartelés sé fermentimit, njé
ndér matjet éshté edhe matja e densitetit
dhe temperaturés té cilat kryhen me ané té
mushto-metrit, qé rezulton disa llojesh. Si:
Dyjardin, Salevon, Babo, Bome, Oshle, Brix
dhe Balink.

Mjetet e punés: Cilindér 25 ml,
mushtometér, refraktometér, mostra e
mushtit.

Ményra |, Me mushto-metér.

Metodika e punés

Mostra e mushtit né fermentim merret né
rubinetin e shijésimit. Hedhim 25 ml musht
né njé cilindér, mé pas vendosim
mushtometrin dhe e Emé té pluskojé.
Mushtometri nuk duhet té preké faget e
cilindrit. Né meniskun ku géndron vera
béhet leximi. Mushtometrat mund té
shogérohen me termometér, né rast té
kundért, matja e temperaturés béhet me
termometér té jashtéem. Njésia Brix bén
matjet né temperaturén 20°C, jep vlera
reale, ndérsa njésia Babo bén matje né
temperaturén 15°C. P.sh. vera gé morém
pasi bémé matjen e densitetit me
mushtometrin Babo, na jep vlerat e



densitetit 1070 dhe temperaturé 20°C.
Ekzistojné tabela me koeficientet e
korrigjimit. Pra 1070 plus koeficientin e
korrigjimit.

Ményra e Il me refraktometér.
Refraktometri éshté né formeén e njé dylbie.
Né njérin skaj i éshté vendosur njé prizém
dhe né pjesén tjetér éshté pjesa ku mund té
shohim. Pér té analizuar pjekjen e rrushit
béjmé tre matje dhe nése pérmbajtja e
shegerit nuk ndryshon, béhet vjelja e
rrushit.

Metodologjia
Hapim prizmin dhe hedhim léngun e rrushit,

e mbyllim dhe shohim né refraktometér.
Refraktometri pa léng duket vetém njé
fushé e shkallézuar me ngjyré blu. Kur
éshté hedhur léngu, ndalet né njé fushé té
kaltér dhe né njé té bardhé. Vija ku ndahet
fusha, tregon edhe pérmbajtjen e sheqerit
né leng.

Pércaktimi i aciditetit

Njohja e aciditetit té mushtit éshté e
réndésishme pér vet rolin e tij né ecuriné e
fermentimit si dhe pér momentin e
pérshtatshéem té vjeljes, pasi indeksi i
pjekjes jepet nga raporti i shegerit né %,
pérmbi aciditetin e pérgjithshém né gr/L.
Mjetet e punés: byret, pipeté, elermajer 250
ml. Reagentét: NaOH 0,1 N, indikator,
brontimol blu dhe ujé i distiluar.
Metodologjia

Aciditeti i pérgjithshém i shprehur né gr/l
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acid tartrik, pércaktohet duke neutralizuar
njé véllim té caktuar mushti me NaOH. Njé
balon 250 ml, pra elermajer, hedhim 10 ml
musht, mé pas shtojmé 30 ml ujé té
distiluar dhe 0,5 ml bromtimol blu. Mé pas
kjo pérbérje trazohet dhe titullohet me
NaOH 0,1N, deri sa té pérftohet ngjyra blu.
Aciditeti i pérgjithshém i shprehur né gr/l
jepet nga formula: AC = n 0,75 (ku n-numri i
ml té NaOH té harxhuara gjaté titullimit;
0,75-sasia né gr e acidit tartrik gé i
pérgjigjet 1 ml tretésiré NaOH). Ményra e
procedimit pér pércaktimin e aciditetit né
verg, éshté e njéjté me até té pércaktimit né
musht.

4. Vjelja dhe transportimi i rrushit

Figura 5. Vjelija e rrushit me ményré
tradicionale dhe transportimi né shpiné deri
né fund té parcelés, ku bé het grumbullimi.



Figura 6. Makineri té cilat transportojné
rrushin e vjelé né parcelw, (traktor me
rimorkio)

Figura 7. Pamje té aspekteve té vjeljes te
rrushit

Né prodhimin e verés sé bardhé réndési té
madhe ka koha e vjeljes. Vera e prodhuar
nga njé rrush pak i pjekur zotéron vetém
aromen dytesore, gé pérftohet nga alkoolet
e larta dhe esteret e tyre.

Pér duhet qé vera té keté dhe aromén
parésore, gé vjen nga rrushi. Kjo aromé
varet nga rrushi, varieteti, shkalla e
pjekurisé dhe gjendja shéndetésore e tij.
Aroma e rrushit té bardhé gjendet né cipé
dhe né indet nén cipé dhe shfaget mé shpejt
para pjekurisé sé ploté. Pra, nga njé vjelje e
parakohshme, mund té pérftohen veréra
meé té holla dhe mé té pastra se sa nga njé
vjelje e vone.
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Né zonat e ngrohta nuk éshté nevoja té
arrinet pjekuria e ploté pér té pérftuar
veréra té holla dhe me aromén e frutit.
Prandaj, rrushi duhet té vilet mé herét pér
té patur njé ekuilibér mé té miré té
aciditetit. Pérvec aromés karakteristike,
verérat e bardha duhet té jené té freskéta,
pra té kené njé aciditet té mjaftueshém.

Vjelja e parakohshme shmang prodhimin e
verérave tepér alkoolike. Njé veré e miré e
thaté duhet té pérmbajé 11-12% alkool etilik
né véllim. Poshté kétij kufiri vera éshté e
dobét dhe sipér tij vera éshté e ngrohtg,
shumé dehése dhe nuk lejon té pihet né sasi
té madhe. Verérat e bardha mé té mira jané
ato gé pérftohen nga rrushi i shéndoshé.

Verérat e prodhuara nga rrushi i kalbur jané
me cilési mé té ulét. Kéto veréra kané shije
té ashpér, té kalbur dhe barishtore. Né
prodhimin e verérave té bardha té thata ka
mé réndési qé rrushi té jeté shumeé i
shéndoshé se sa shumé i pjekur dhe i
démtuar.

Né prodhimin e verérave té bardha ka
réndési dorézimi i shpejté gé nga koha e
vjeljes dhe transportimi i rrushit. Duhet
shmangur shtypja dhe dérmimi i rrushit
gjaté transportit. Rrushi duhet té mos
démtohet né arkat ose koshat e transportit
dhe nuk duhet té géndrojé aty pér njé kohé
té gjaté. Pesha e rrushit nuk duhet té jeté e
madhe dhe mijetet e transportit té jené té
ajrosura.

Nuk duhet lejuar sulfitimi i rrusheve, sepse
thekson macerimin, megjithése e mbron
mushtin nga oksidimi.
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KAPITULLI | KATERT

PERPUNIMI | RRUSHIT PER PRODHIM
VERE

1. Prodhimi i verérave té bardha

Veré e bardhé pérftohet kryesisht nga
fermentimi i léngut té rrushit, pa macerimin
e pjeséve té ngurta té cipés, farave dhe
frenjave. Vecoria kryesore dalluese pér
prodhimin e verés sé bardhé né krahasim
me verén e kuge éshté se procesii presimit
i presimit té bérsive, pér té shmangur
rritjen e ngjyrés, kryhet para fermentimit.

Pra, né verérat e bardha ka pérmbajtje
minimale té elementéve té macerimit
(tanineve, lEndéve ngjyruese), gé ndodhen
né rrush. Mungesa e ploté e macerimit nuk
éshté absolute, sepse ndarja e léngut nga
pjesét e veshulit té rrushit, cipés dhe farave
nuk béhet plotésisht. Ka pérjashtime né
prodhimin e verérave té bardha me shije té
afért me até té verés sé kuge, por me ngjyré
te bardhé, pér té lehtésuar procesin e
fermentimit, ose né rastin e pérftimit tée
verérave aromatike nga varietete té vecanta
si psh. “Moscat”, qé kané aromé
karakteristike dhe intensive, gé kushtézon
kryerjen e fermentimeve né prani té
kufizuar té bérsisé, me géllim rritjen e
pérmbajtjes sé [éndéve aromatike né
musht.

Karakteristiké tjetér né prodhimin e verés
sé bardhé éshté ndarja e léngut té rrushit.
Léngu i pérftuar me vetérrjedhje duhet té
ndahet nga ai i presuar dhe vet léngu i
presuar ndahet né pjesé. Sipas ményrés sé
macerimit dhe ndarjes varet pérbérja dhe
shija e verés. Kéto jané vecorité kryesore
gjaté prodhimit té verés sé bardhé. Pér té
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prodhuar veréra té bardha té cilésisé sé
larté duhet gé ndarja e lengut nga pjesét e
ngurta sa mé shpejté. Procesi i fermentimit
né prodhimin e verés sé bardhé béhet
ngadalé, pér arsye se mungon prania e
bérsisé, pra, ka njé popullim mé té vogel
majash né krahasim me até té verés sé
kuge.

Gjithashtu, fermentimi i mushtit té bardhé
duhet té kryhet né temperaturé me te ulét
se sa né prodhimin e verérave té kuge.
Verérat e bardha ndryshojné shumé nga
verérat e kuge, né krahasim me verérat e
kuge, sepse shuméllojshméria e tyre éshté
e madhe. Ato mund té jené aromatike ose
jo, gjysmé té émbla, té €mbla, likere,
shkumuese, té freskéta dhe me aromeén e
frutit, té oksiduara ose té modernizuara, té
vjetruara né dru ose verérave té reja té
ruajtura né ené né boshllek.

2. Bluarja dhe ndarja e rrushit

Figura 1. Pamje makinerive té cilat b&jné
shtypjen e rrushit (ndarjen e frenjés).

Né prodhimin e verés sé bardhé réndési té
madhe ka koha e vjeljes. Vera e prodhuar
nga njé rrush pak i pjekur zotéron vetém
aromén dytésore, gé pérftohet nga alkoolet



e larta dhe esteret e tyre. Por vera duhet té
keté edhe aromén parésore gé vjen nga vet
rrushi. Kjo aromé varet nga rrushi, varieteti,
shkalla e pjekurisé dhe gjendja
shéndetésore e tij. Aroma e rrushit té
bardhé gjendet né cipén dhe né indet nén
cipé dhe shfaget mé shpejt pérpara
pjekurisé sé ploté. Pra rrushi pér verén e
bardhé duhet té vilet né njé stad meé té
hershem se pjekja. Pas vjeljes rrushi
transportohet né ményré té kujdesshme,
pér né vendin e pérpunimit dhe |
nénshtrohet dérrmimit, ose sic mund ti
thuhet ndryshe bluarjes.

Dérrmimi ka pér géllim carjen e cipés dhe
nxjerrjien e tulit. Ky proces duhet té jeté i
mjaftueshém qgé té lehtésojé ndarjen e
léngut. Dérmimi nuk duhet té jeté shumeé i
forté gé té copétojé cipat. DEérmueset mé té
mira jané ato me rrula qé pérdoren pér
prodhimin e verérave té cilésisé sé larte.

3. Kullimi-shtrydhja

Figura 2. Procesi i shtypjes sé rrushit sipas
ményrés tradicionale me peshé nga sipér.
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Si proces vjen menjéheré pas dérmimit dhe
hegjes se frenjave. Ka pér géllim ndarjen e
lengut. Ka kullim té géndrueshém, gé lihet
né pushim té thjeshté té rrushit t€ dérmuar
dhe kullim mekanik ose dinamik, gé éshté
mé i shpejté. Kullimi éshté njé nga hallkat
mé té dobéta té prodhimit té verés sé
bardhé; éshté njé proces i véshtiré gqé duhet
té kryhet miré.

Né rast se drejtohet keq, cilésia e verés sé
bardhé démtohet. Kullimi statik béhet né
ené té hapura té formave té ndryshme, ku
fundi dhe njé pjesé e fageve té enés éshté
me kanale. Fundi i enés éshté i pjerrét dhe
lejon rrjedhjen e mushtit. Bérsité bien mbi
presa nga pasha e réndesés dhe transporti
i tyre mund té kryhet me vidé pa fund ose
me mjete primitive.

Kullimi statik ka disa té mira: jep pak
llumra, lehtéson procesin e presimit dhe
hidrolizén e pektinave. Ky sistem shkakton
oksidim mé té madh dhe thekson mé tepér
macerimin, cliron 50% té léngut nga rrushi.

Njé kullues i pérhapur gjerésisht si nga ana
mekanike ashtu edhe teknologjike, éshté ai
gé pérbéhet nga njé shnek i pjerrét, i cili
rrotullohet brenda njé cilindri me vrima.

Rrushi i dérmuar dhe pa frenja bie né
rezervuarin e kulluesit. Mushti kullon nga
vrimat dhe mblidhet né fundin e kulluesit.
Kéta kullues jané té pajisur me njé
kundérpeshé, qé lehtésojné ndarjen e
mushtit dhe jané té ndértuar prej materiali
té paoksidueshém. Kullimi mekanik ndan
rreth 70% té lengut dhe koha e zgjatjes nuk
kalon 10 minuta. Mushti i kulluar mblidhet
né njé ené né té cilén nuk duhet té bjeré né
formé shiu, sepse rritet shumé takimi me
ajrin.



4. Squfurizimi

Mbrojtja nga oksidimi

Oksigjeni i ajrit éshté démtues shumé me i
madh pér verérat e bardha se sa pér ato té
kuge. Oksigjeni déemton aromén natyrale té
verérave, shkatérron shijen e rrushit té
freskét dhe erréson ngjyrén e verés. Si
mushti ashtu edhe vera jané né prani me
oksigjenin e ajrit gé né fillim té pérpunimit
mekanik té tij, né procesin e dérmimit dhe
vazhdon né té gjithé proceset e tjera, deri né
anén e fermentimit, ku pérséri éshté né
takim me oksigjenin e sipérfages. Vera
éshté gjithashtu né takim me oksigjenin
gjaté trajtimit dhe mbushjes sé saj.

Mushti éshté mé i ndjeshém ndaj oksigjenit
né krahasim me verén dhe véshtirésia pér
t'u mbrojtur nga oksigjeni éshté mé e
madhe tek mushti se sa tek vera. Oksidimi i
rrushit té dérmuar dhe té presuar éshté mé
i madh né rastin e pranisé sé oksidazave.

Kjo enzimé e oksidimit gjendet né té gjitha
mushtet né sasi té ndryshme sipas vjeljes,
gjendjes sé pjekurisé dhe kryesisht gjendjes
shéndetésore. Rrushi i kalbur ka shumé mé
tepér oksidaza. Ato gjenden né cipé dhe
kalojné né musht gjaté dérmimit dhe
presimit. Sa mé i forté éshté pérpunimi
mekanik i rrushéve, aqg mé shumé oksidaza
kalojné né léng.

Polifenoloksidaza (qé €shté njé oksidazé)
vepron mbi l&ndét fenolike, gé shkaktojné
ndryshimin e ngjyrés dhe sé fundi deri né
thyerjen oksidazike, ku formohen substanca
me shije té ashpér dhe té hidhur.

Oksidimi i substancave té tjera té mushtit
con gjithashtu né prishjen e aromave.
Rreziku mé i madh i oksidimit éshté né
kohén e fermentimit, sepse mushti éshté
shumé mé i ndjeshém ndaj oksigjenit dhe
éshté mé i véshtiré pért'u mbrojtur. Pra, né
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oksidimin e mushtit marrin pjesé enzima té
tipit té oksidazave: polifenoloksidaza
[tirozinaza) e rrushit, veprimtaria e sé cilés
varet nga loji i rrushit dhe pjekuria e tij;
Lakaza e formuar nga Botrytis cinerea né
rastin e rrushit me myk. Lakaza éshté meé e
géndrueshme se tirozinaza dhe vepron mé
me vrull mbi lEndét fenolike té rrushit.
Procesi i sulfitimit

Acidi sulfuror luan njé rol té réndésishém si
mbrojtés i mushtit gjaté procesit té
vinifikimit. Ai vepron né sajé té vetive té tij
kimike reduktuese dhe antioksidues. Sasité
e pérdorimit té acidit sulfuror varen nga njé
numeér faktorésh:

- nga shpejtésia e nxjerrjes sé mushtit gjaté
pérpunimit mekanik, i cili kufizon sasiné e
oksigjenit té tretur, pra, sa mé e shpejté
éshté nxjerrja e tij ag mé pak oksidohet
mushti dhe mé té vogla jané sasité e
pérdorimit té tij.

- nga gjendja shéndetésore e mushtit né
rastin e pérftimit té tij nga rrushe té kalbur;
né kéto raste sasité e pérdorimit jané me té
meédha.

- nga pH i mushtit; sa mé i larté éshté ai aq
mé e madhe éshté koha e veprimit aktiv té
anhidridit sulfuror qé& pérputhet kur
aciditeti i mushtit éshté i ulét. Megjithatég,
kjo ményré veprimi me sulfitim dhe hegje
lumrash  nuk shkatérron efektin e
oksidazave.

Sulfitimi éshté praktiké shumé e miré pér
mbrojtjen e mushteve té rrushit té bardhe
nga oksidimi né sasi té mjaftueshme, qé
varet nga gjendja shéndetésore e rrushit
(nga 6-12g/hl) dhe nga plotésimi i kushteve
gé acidi sulfuror té futet né musht shumé
shpejt dhe té shpérndahet uniformisht né té
gjithé maseén.

Prandaj, ményra mé e miré éshté gé lengu



me vetérrjedhje pér t'u kaluar népér eng, té
lévizé me ané té pompave dhe té
shogérohet me shtimin e acidit sulfluror
gjaté gjithé kohés gé ena mbushet.

Gjaté kétij veprimi mbrojtés, shkatérrimi i
tirozinazés béhet mé shpejt se sa ai i
lakazés, por sulfitimi pengon gjithashtu
veprimtariné enzimatike mbetése. Duhet té
theksohet se sulfitimi paraget njé masé té
pérkohshme pér mbrojtjen nga oksigjeni; né
pérgjithési €shté mé miré té shmanget
takimi me ajrin. Megjithaté, né praktiké
éshté shumé e véshtiré qé nje takim i tille té
shmanget si né musht ashtu edhe né veré;
pérvec késaj, stabilizimi, gé kryhet me ané
té sulfitimit, bén qé mushti dhe vera té jené
té mbrojtur nga veprimi i oksigjenit.

5. Fundérrimi

Figura 3. Inspektimi i vazhdueshém i
ecurisé sé maturimit té verés éshté njé
proces i vazhdueshém.
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Llumi i fundérruar pérbéhet nga grimca té
tokés, copéza indesh té frenjave dhe
lekurave dhe sé fundmi nga proteinat, té
cilat fundérrojné nga veprime me substanca
gé jané té lokalizuara né vende té ndryshme
té kokrrés sé mushtit.

Kur, llumi, gé formohet né fundin e njé
shisheje me musht té stabilizuar me njé
antiseptik, shihet me kujdes, nuk éshté e
véshtiré té vihet re se ai pérbéhet nga
shtresa heterogjene té vendosura njéra mbi
tjetrén, me ngjyra té ndryshme. Pérvec
késaj, pas fundérrimit té grimcave né
pezulli, né musht menjéheré pas ndarjes sé
tij, vihet re njé flokézim i ri i grimcave, té
cilat fundérrojné né fundin e enés. Studimi i
hollésishém i ndértimit fizik dhe kimik té
llumit té fundérruar duhet t€ vazhdojé€; ai do
té lejojé té saktésohet réndésia dhe vlera e
procesit té kthjellimit.

Pérmbajtja dhe loji i fundérrimit varet nga
loji i rrushit, shkalla e pjekurisé dhe prania
e mygeve. Rrushi i kalbur jep mé tepér
llumra dhe ato jané té ngjyrosura me ngjyré
té murrme, ndérsa kur llumi éshté i
shéndoshé, Wumi ka ngjyré té hirté té
gjelbér. Ményra e pérpunimit té rrushit
éshté njé faktor tjetér i réndésishém, qé
pércakton sasiné e llumit. Me presim pa
hegje frenjash, formohet pak llum, ai éshté i
hollée dhe fundérron ngadalé. Gjaté
dérrmimit dhe ndarjes sé lEngut me ané té
kulluesve mekaniké, pérftohet njé fraksion i
trashé i Wumit-turbullirés, i cili fundérron
shpejt, formon njé shtresé té trash&, duke
léné mushtin e kthjellét.

Turbullia e dendur né léngje, gé pérftohen
me ané té dérrmuesve centrifugalé me
hegje frenjash, shpesh ndahen né dy faza té



ndryshme: njéra bie né fund té enés, ndérsa
tjetra pengon kthjellimin e mushtit dhe
noton né sipérfagen e tij.

6. Embélsimi-pérforcimi i mushtit

Mushtet e pérftuara nga procesi i dérmimit
té rrushit zakonisht mé paré pérdoreshin
pér prodhimin e verés; sot né industri njé
pjesé e tyre iu nénshtrohen disa trajtimeve,
gé pengojné fermentimin dhe sigurojné
ruajtjen e tyre.

Njé lloj mushti éshté ai i pérgendruar.
Qéllimi i pérgendrimit té mushteve éshté
rrita e pérmbajtjes sé shegerit duke
larguar sasi té ujit gé ato pérmbajné.

Pérgendrimi kryhet né njé meényré gé té
pérftohen mushte me rreth 800 gr/litér
sheqer, i pérgendruar né kété meényré ai
shprehet né gradé baume. Kéto mushte té
pérgendruara pérdoren kryesisht pér té
rritur sasiné e sheqgerit né mushtet gé do té
fermentohen té cilat o i nénshtrohen njé
fermentimi té dyté pér té formuar verérat

gazose, ose pér ti rritur émbélsiné verés
pér té prodhuar verén e émbél. Asnjeheré
pér té rritur émbélsiné e mushtit nuk
shtohet sheger i thjesht.
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7. Pérgatitja e majasé

Majaté jané kérpudha mikroskopike njé
gelizore, agjenté té fermentimit glucidik.
Ekzistojné njé numér i madh speciesh gé
ndryshojné nga pamja, vetité, ményrat e
riprodhimit dhe e shéndrimit té shegerit.
Majaté né vinifikim mund té paragiten né
njérén nga format e meéposhtme: eliptike
ose vezake, té zgjatura né formé shkopi,
sferike, ose pak té zgjatura (apiculata) si
limoni.

Mikroflora natyrale e varieteteve té rrushit
nuk pérfagésohet vetém me majaté, por
edhe me njé numeér té madh mikroorga-
nizmash, gé jané té pranishme né rrush dhe
gé gjaté procesit té dérrmimit kalojné né
musht. Majaté gé gjenden né musht mund
té grupohen né: kryesore, me karakter té
vecanté, té rralla, aksidentale. Speciet mé
té vecanta dhe gé pérfagésojné gati 90% té
majave té pranishme jané: Sacharomyces
ellipsoideus,
Klockera apiculata, pastaj nga
Sacharomyces chevalieries (né verérat e
kuge), Sacharomyces oviformis né mushtet
e bardha. Llojet e ndryshme té majave
ndryshojné gjaté fermentimit té mushtit



Figura 4. Majaja pérgjegjése pér
fermentimin Saccharomyces Cerevisiae,
(pamje té ndryshme té saj).

Por fermentimi alkoolik gé kryhet nga
majaté nuk éshté e mundur té kryhet vetém
nga majaté qé ndodhen né ményré natyrale
né musht. Shpesh heré pér té fituar veréra
té cilésisé sé miré shtohen kultura strarter,
té cilave iu njihen vetité dhe karakteristikat.
Majaja pérgjegjése pér fermentimin alkoolik
éshté Sacharomyces Cerevisiae. Majaté qé
pérdoren pér prodhimin e verés jané maja
té pérzgjedhura, dhe ato mund té jené né
forma té ndryshme, p.sh né formén e
majasé sé pérzgjedhur té holluar, té
pérgendruar mbi pllaka xhami, té thaté dhe
té liofilizuar, maja shumimi dhe maja té veté
rrushit.

Majaté e shumimit duhet té pérdoren mbi
5% ose 5-10% té masés qé fermenton, sipas
koncepteve té reja té pérdorimit té tyre.
Majaja pér prodhimin e verés pérgatitet njé
javé pérpara fillimit té vjeljes é rrushit. Pér
kéte géllim képutet njé sasi rrushi i pjekur
dhe i shéndoshé. Higen frenjat dhe masa e
shtypur sulfitohet me 15-20 g/hl.

Fermentimi fillon dhe kur dendésia arrin né
vlerén 1.020, atéheré kjo masé pérdoret si

Verstari I

maja, sepse né kété dendési numri i
gelizave aktive té saj éshté maksimal. Duke
i hedhur né ené me véllim mé té madh
prodhohet sasi majaje mé e madhe dhe né
kété menyré pérgatitet dhe pérdoret pér té
gjithé sasiné e rrushit qé pérpunohet né
dité. Shtimi i majasé éshté i nevojshém né
raste kur kemi prodhim té madh dhe kur
kérkohen fermentime té shkurtra.

8. Fermentimi

Fermentimi éshté procesi kryesor i
prodhimit té verérave, dhe mbarévajtja e
kétij procesit ndikon né ményré direkt né
cilésiné e verés sé prodhuar. Né veré kemi
dy lloje fermentimesh, fermentim alkoolik
dhe fermentim malolaktik. Ishte kimist
francez Luis Pasteur i pari i cili vértetoi gé
mikroorganizmat ishin pérgjegjése pér
fermentimin.

Fermentimi alkoolik kryhet né sajé té
veprimit té majave (Figura 5). Ky fermentim
éshté njé dukuri biokimike, gjaté zhvillimit
té té cilit vihen re edhe shumé dukuri kinike
dhe fizike.

Né ditét e para ndodh shumimi i majave dhe
fillimi i fermentimit, i cili vihet re me
clirimin e gazit karbonik. Mé pas fillon dalja
e vrullshme e gazit karbonik gé té jep
pérshtypjen e njé dukurie vlimi. Gjaté kétij
procesi ndodh shndérrimi i sheqgerit té
mushtit né alkool, gaz karbonik dhe né
produkte té tjera dytésore, nén veprimin e
majave alkoolike. Fermentimi alkoolik
shogérohet me rritjen e shpejt té
temperaturés sepse ky proces éshté
ekzotermik. Densiteti ulet si rrjedhojé e
shéndrimit té sheqgerit né alkool. Gjaté
procesit té fermentimit, si rrjedhojé e
péerfitimit té alkoolit, ndodh tretja e l€ndéve



ngjyruese dhe tanine si dhe njé sasi e
léEndéve minerale.

Figura 5. Pamje e mushtit té bardhé gjaté
procesit te fermentimit.

Normalisht mushti duhet té plotésojé disa
kushte sic éshté p.sh. temperatura e
fermentimit pasi majat kané njé optimum té
zhvillimit té tyre. Nén ose mbi kété vleré
optimumi  majaté nuk zhvillohen dhe
fermentimi nuk ndodh.

Fermentimi ka temperaturé té ndryshme né
verén e bardhé dhe té kuqge. Vera e kuge
zhvillon fermentimin né temperaturé 25°C
kurse pér prodhimin e verés sé bardhé
fermentimi kryet né temperaturé me té ulét
né 20°C

Né veré dhe kryesisht né verén e kuge kemi
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edhe njé lloj tjetér fermentimi, i cili éshté
fermentimi malolaktik. Ky fermentim kryhet
nga bakteret laktike té cilat shéndrojné
acidin malik

né acid laktik duke ulur aciditetin e
pérgjithshém té verés sé prodhuar dhe
duke ulur idhtésiné e késaj té fundit. Ky
fermentim ndodh kryesisht pas atij alkoolik
dhe né fazén e maturimit té verérave. Ky
fermentim ndikon gjithashtu edhe né
intensitetin e ngjyrés né verérat e kuge.

9. Tocitja, kupazhimi, kthjellimi

Tocitjet jané nga veprimet e vjetra gé jané
praktikuar né prodhimin e verés. Ky veprim
kryhet duke marré léngun nga pjesa e
poshtme e enés sé fermentimit dhe duke e
cuar até né pjesén e sipérme, né té njéjtén
ené fermentimi. Tocitjet kryhen pa ajrim ose
me ajrim, sipas géllimit té kryerjes sé kétij
veprimi dhe me vaditje ose pa vaditje té
bérsive.

Pér té homogjenizuar masén e mushtit,
toctjet pa ajrim kryhen kur mbushet ena e
fermentimit dhe béhet sulfitimi i rrushit pa
frenja. Kryhet gjithashtu pa ajrim kur
pérdorim maja té pérzgjedhura ose maja
shumimi, disa oré para sulfitimit. Tocitja me
ajrim té dobét zakonisht béhet né fund té
fermentimit.

Ky veprim kryhet duke léné té rrjedhé
mushti nga rubineti i enés fermentuese né
enén e vogél, prej ku merret me anén e njé
pompe dhe dérgohet né pjesén e sipérme té
vaskés ku éshté vendosur njé sistem i
thjeshté ajrimi ose duke léné tubin dérgues
té bjeré mbi kapelén e bérsisé. Tocitja me
ajrim normal béhet né fillim té shfagjes sé
fermentimit. Rritja e intensitetit té ajrimit
béhet me dy ményra: duke lejuar mushtin té
bjeré me njé lartési nga rubineti i vaskés né
enén e vogél ose duke vendosur aty lastaré.



Kupazhimi éshté proces i cili konsiston né
pérzierjen e verérave me  géllim
pérmirésimin e karakteristikave té tyre. Pér
shembull pérziejmé njé veré me ngjyré me
té erréet mé njé disi mé té zbardhét pér te
fituar njé veré me ngjyré té kuge rubini, po
késhtu njé veré meé e émbél me mé pak pér
té fituar njé veré me pérmbajtje sheqeri té
déshiruar, etj.

Kthjellimi. Pas pérfundimit, verérat e reja
pérmbajné né pezulli maja, baktere, kristale
te kaliumit dhe té tartratit té kalciumit,
grimca té ndryshme, gé vijné nga mushtet,
substratet koloidale: proteina dhe pérbérés
fenolikée pak a shumé té koaguluar,
polisakaride dhe mucilagje.

Kthjellimi i vetvetijshém, qé& kryhet me
géndrim té thjesht, pa ndihmén e kollaritjes
ose té filtrimit, konsiston né rénien e
vazhdueshme né fundin e enéve, té kétyre
grimcave né pezulli. Ky kthjellim vjen
kryesisht si rrijedhojé e peshés sé réndesés,
por natyra e enés dhe agjentét e jashtém, i
ftohti dhe i ngrohti, ajrimi dhe mungesa e
oksigjenit, pasurimi me taniné nga takimi
me drurin e vozés né té cilén éshté
vendosur vera, mund ta lehtésojé ose ta
ngadalésojé kété dukuri, duke shkaktuar
koagulime dhe turbulli gé& formojné
gjithashtu fundérri.

Né praktikén e zakonshme, vera e kthjellét
ndahet nga fundérrina me ané té njé
térhegje té thjeshté té zakonshme.
Ndérkaq, né sajé té kétyre koagulimeve,
vera fiton njé faré géndrueshmérie dhe
kthjellshméria e saj nuk prishet nén
ndikimin e té njéjtave dukuri. Kthjellimi i
vetvetishém i verérave té kuge, né
pérgjithési éshté shumé i shpejté, ai i
verérave té bardha éshté shumé i ngadalté
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dhe jo i ploté, qofté edhe pas disa vitesh.
Kthjellimi kryhet népérmjet trajtimit té
verérave me ané bentonit dhe me ané té
filtrimit.

10. Filtrimi, stabilizimi

Vera edhe pse mund t€ jeté e shéndetshme,
shpesh paragitet e turbullt, si pasojé e
dukurive té sendimentimit, té cilat ndodhin
kur ajo nuk éshté trajtuar né ményre té tille,
g€ té japé garanci té mjaftueshme pér té
béré mé pas ambalazhimin e saj.

Figura 6 . Pamje e njé linjé teknologjike té
prodhimit té verés né Francé.

Figura 7. Procesi i filtrimit té verés éshté
njé domosdoshméri. Ai eleminon sasiné e
pezullive dhe papastértive.



Per kété arsye, éshté e nevojshme (@€,
pérpara se vera té jeté gati pér konsum,
duhet té béhet filtrimi i saj.

Filtrimi duhet té kryhet edhe kur vera ka né
pezulli sasi té médha Wumi, gé formojné
depozita me véllim dhe me eré té keqge si né
rastin e verérave té kuge. Filtrimi ndan
pjesét e ngurta né pezulli dhe e bén verén
shumé té pastér. Ky veprim béhet duke
kaluar léngun e turbullt népérmjet njé
shtrese filtruese me pore shumé té holla;
grimcat né pezulli mbahen me mekanizma
té ndryshme ose népérmjet dukurisé sé
sitjes ose pérthithjes. Forcat gé e shtyjné
lengun té kalojé népérmjet shtresés
filtruese mund té jené forca té réndesés,
presionit, zbrazétia. Né pérgjithési pérdoret
presioni i krijuar me pompa té tipit
centrifugal, qgé sigurojné njé ngarkesé
konstante.

Filtrimi éshté njé veprim mekanik dhe si té
gjitha proceset e kétij lloji ka probleme
cilésie dhe sasie: cilésia e punés éshté e
lidhur me pastértiné dhe ndikon né
karakteristikat organoshgisore té verés sé
trajtuar; ndérsa sasia e verés sé trajtuar
éshté né funksion té sipérfages filtruese.

Rendimenti i njé filtri varet nga sasia e
filtruar né njésiné e kohés: Ai ulet me
depozitimin e vazhdueshme té papastértive
né shtresén filtruese derisa arrin né
bllokim.

Shtresat filtruese klasifikohen né dy
kategori: ato qé veprojné me ané té
dukurisé sé pérthithjes dhe ato qé veprojné
népérmjet sitjes.

Thithja éshté njé dukuri e térhegjes
sipérfagésore qé realizohet né muret e
kanaleve té shtresés filtruese duke gené se
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ato kané njé diametér mé té madh se
grimcat né pezulli té léngut.

Pér shembull fibrat e celulozés, qé kané njé
ngarkesé pozitive térheqin dhe mbajné
majaté e ngarkuara negativisht deri né
ngopjen e ngarkesés. Né rastin e dyté, filtri
vepron si njé sité e vérteté pasi kanalet jané
té njé diametri mé té vogél se ato té
grimcave né pezulli, té cilat nuk mund té
kalojng, por me kalimin e kohés ato
pengojné. Né fakt, njé filtér i pérbéré nga
fibra amianti, kanalet e té cilit jané shumeé
mé té ngushté se ato té celulozés,
bllokohen shumé shpejt duke penguar
kalimin e lengut.

Sitat filtruese i kemi disa llojesh: prej
materiali karton filtrues me celulozé
aminati, filtrimi me miell fosil, filtrim
sterilizues, filtra me pllaka té hapura,
filtrimi me tejthithje.

Duke gené se me ané té filtrimit béhet
largimi i pezullive té cilat jané njé burim
shumé i miré ushqyes pér mikroorga-
nizmat, filtrimi ndikon shume ne
stabilizimin e verérave.

1. Prodhimi i verérave té zeza té kuqge dhe
shkumbore

Prodhimi i verés sé kuge

Vera e kuge pérftohet nga fermentimi
alkoolik i lEéngut té rrushit, qé shogérohet
me tretjen né té té disa pérbérésve té
pjesés sé forté té veshulit té rrushit (cipat,
farat, nganjéheré frenjat), pra shogérohet
me procesin e macerimit.

Por ajo mund té pérftohet edhe né ményré
tjetér: psh ekstraktimi i léndés ngjyruese
me ngrohje (prodhimi i verés me ngrohje
bérsish, quhet edhe termovinifikim), ku
tretja e l€ndéve ngjyruese nuk varet nga



fermentimi alkoolik. Prania e bérsive éshté
baza karakteristike e prodhimit té verés sé
kuge, e cila dallohet nga prodhimi i verés sé
bardhe.

Léndét ngjyruese, tanike dhe aromatike
gjenden kryesisht né cipén e rrushit, ndérsa
né tul mé pak. Késhtu cipat i japin verés sé
kuge jo vetém léndét ngjyruese, por edhe
substanca té tjera, qé kané veti shijésore
dhe erédhénése dhe pérbéjné cilésité
organoshgisore. Né kété ményré dallohet
veré e kuge nga ajo e bardhé. Né prodhimin
e verés sé kuge ka shumé réndési cilésia e
rrushit té grumbulluar, pasi cilésia e tij
ndikon né cilésiné e verés sé prodhuar, mé
shumeé se né verén e bardhé.

Karakteristiké tjetér e prodhimit té verés sé
kuge éshté kryerja e fermentimit
malolaktik, proces i cili éshté i réndésishém

dhe i domosdoshém pér efekt té
géndrueshmeérisé biologjike. Aciditeti i
pérgjithshém i larté éshté si faktoré

géndrueshmeérie, pra si faktor i cilésisé sé
verés sé kuge. Aciditeti i pérgjithshém i
larté e bén verén té géndrueshme ndaj
baktereve, pra ul rrezikun e rritjes sé
acideve fluroré. Pér uljen e aciditetit té
larté, pér zbutjen e verés dhe pér arsye té
shijes tek verérat e kuge me aciditet té larté
kérkohet té kryhet fermentimi malolaktik, i
cili formon acidin laktik.

Prodhimi i verés sé kuge kryhet sipas tre
proceseve bazé: fermentimi alkoolik,
géndrimi né bérsi, fermentimi malolaktik.

Kéto procese kryhen né katér etapa:

e veprimet mekanike té pérpunimit té
rrushit si: dérmimi, hegja e frenjave,
mbushje e enéve té fermentimit me
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bérsi dhe léng

e fermentimi me bérsi: Fermentimi
alkoolik kryesor dhe macerimi

e ndarja e verés: me vet rrjedhje dhe
presim

e pérfundimi i fermentimit: fermentimi i
ploté i sheqgerit né procesin e
fermentimit alkoolik dhe fermentimi
malo laktik.

Vinifikimi né mungesé azoti

Me ané té késaj ményre mund té pérftohen
veréra té émbla relativisht té géndrueshme,
pak té ndjeshme nga rifermentimet.

Kjo ményré prodhimi bazohet né hegjen e
azotit té asimilueshém dhe veprohet né kété
meényré: mushti pasi ka filluar fermentimin,
majaté jané né zhvillimin e tyre dhe kané
harxhuar njé pjesé té madhe té azotit té
asimilueshém, fermentimi ndalohet me ané
té filtrimit ose centrifugimit né mungesé té
ajrit.

Késhtu, pérftohet musht me pérmbajtje té
ulét azoti té asimilueshém. Ai lihet mé pas
té fermentojé dhe ndérpritet disa heré. Né
kéteé ményré higet pjesa mé e madhe e
majave dhe e substancave me pérmbajtje
azoti té asimilueshém, duke i dhéné verés
sé pérftuar njé géndrueshméri biologjike té
mjaftueshme.

Kjo ményré pérdoret sot pér té prodhuar
veré Asti Spumante, e cila éshté veré
shkumézuese me pérmbajtje sheqgeri 6-10%
dhe alkool etilik 6-9%.

Prodhimi i verérave té tréndafilit

Ky lWoj vinifikimi ka pér géllim pérftimin e
verérave me ngjyré té kuge-rozé ose veréra
me ngjyré té kuge té lehté, me aromén e
frutit, té pélgyeshme, té lehta pér t'u piré
shpejt.



Figura 8. Pamje e gotés dhe e shisheve té
mbushura me veré tréndafili. Kjo Lloj vere
ka gjetur njé pérdorim té gjéré né ditét &
sotme.

Kjo lloj vere éshté né pérgjithési produkt i
varieteteve té rrushit té kuq, pra pérmban
njé sasi té vogél antocianesh dhe ka
karakteristikat e pérbérjes dhe ato
organoshgisore té ngjashme me ato té
verérave té bardha, edhe pse ekzistojné
disa lloje me karakteristika té aférta me ato
té verérave t€ kuge.

Né pérgjithési, pér prodhimin e kétyre
verérave, sulfitimi kryhet né ményré té
rregullt, né funksion té kushteve
shéndetésore té rrushit (si normé mjafton

Verétari

5-8 g/hlanhidrid sulfuror] dhe shpesh éshté
i nevojshém shtimi i majasé pér fillimin e
fermentimit; temperatura e fermentimit
duhet té duhet té jeté e ulet (rreth 20°C) dhe
produkti pérfundimtar, né meényrée té
ngjashme me até té verérave té bardha,
duhet té mbrohet nga oksidimet.

Pér kété géllim mund té pérdoren sisteme
té ndryshme:

A- Sistemi i vinifikimit tréndafili. Procesi i
macerimit kryhet pér 24-48 oré, duke
nxjerré léngun kur éshté formuar kapeleja
dhe mushti-veré ka njé intensitet ngjyre té
mjaftueshém; bérsisé sé qullur nga mushti i
shtohet masé e dérmuar e freskét dhe
fermentimi i kug vazhdohet né vecanti. Né
disa raste, pér té pérftuar tonalitet té
ngjyrés sé deéshiruar, musht-vera me
vetérrjedhje shtohet né até té nxjerré nga
presimi i bérsive, por duhet té mbahet
parasysh se ngjyra e mushtit ka prirje té
zvogélohet gjaté procesit té fermentimit dhe
ruajtjes.

B - Sistemi | pérzier i vinifikimit té bardhé
dhe té kug. Njé sasi léngu e rrusheve té kug,
e cila korrespondon me rreth 75% té masés
sé pérgjithshme, vinifikohet né té bardhég, pra
i shtrydhur dhe i presuar buté nga rrushi, me
ané té presave horizontale. Né kété musht
shtohen 25% e masés sé dérrmuar pa frenja
dhe masa lihet té fermentojé duke térhequr
lengun kur éshté pérftuar intensiteti i ngjyrés
sé déshiruar.

C - Sistemi pér pérgatitien e verérave té
lehta. Ky proces konsiston né vinifikimin e
rrusheve té bardhé dhe té kuq né raporte té
pércaktuara, paraprakisht té dérmuar dhe
me hegje frenjash. Fermentimi né praniné e
bérsive lihet zakonisht 24-36 oré, sipas



intensitetit té ngjyrés gé vera kérkohet té
keté. Mund té kryhet gjithashtu vinifikim i
kug i rrusheve me ngjyré jo té forté, duke e
ndaré pérséri lengun pas 48 oréve.

Sisteme joracionale dhe gé nuk késhillohen,
jané ato té pérgatitjes sé verérave rozé ose
tréndafili, té pérziera nga veréra té bardha
dhe té kuge ose duke béré cngjyrosjen e njé
vere té kuge me karbon aktiv. Pér
prodhimin e verérave tréndafili nuk lejohet

gjithashtu kupazhi ndérmjet verérave té
bardha dhe té kuge.

Né pérfundim té fermentimit alkoolik dhe
sipas rastit té atij malolaktik (disa heré
éshté i nevojshém pér pérmirésimin e
karakteristikave organoshgisore), verérat
tréndafili duhet t'u nénshtrohen ndérhyrjeve
normale té stabilizimit, duke ndjekur
teknikat e késhilluara pér verérat e bardha
te cilésisé. Sé fundi, duke mbajtur parasysh
qé verérat tréndafili duhet gqé né pérgjithési,
té konsumohen "té reja” edhe pse rallé
ndodh gé ato pérmirésohen gjaté procesit té

vjetrimit.

Prodhimi i verérave me ané té kupazhit

Veréra pér kupazh, jané veréra me pérbérje
jo harmonike, gé pérdoren kryesisht pér
korrigjimin e verérave té e verérave te tjera,
mé té varfra né pérmbajtje alkooli ose
ekstrakti, né prodhimin e
shogéruese té antipastave dhe disa heré
edhe pér verérat fine dhe speciale
(Vermouthi). Ato prodhohen me varietete
rrushi té kultivuar né zonat bregdetare dhe

vererave

te gjitha jané shumé alkoolike, té
ngjyrosura dhe té pasura me ekstrakt;
pérgjithésisht me shije "neutrale”, por
nganjéheré té maderizuara”, né rastin e
verérave té bardha.
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Ka edhe veréra pér gjysmé kupazh vetém té
pasura me ngjyré dhe aciditet ose shumé
alkoolike, por pak té ngjyrosura, qé
pérdoren pér pérmirésimin e verérave té
tiera me gradé alkoolike mé té ulét ose
ngjyré dhe aciditet te uléet.

Verérat pér kupazh pérftohen nga rrushe
shumé té sheqgerosura té prodhuara né
zona té nxehta dhe vinifikimi i tyre kérkon
disa masa paraprake mbrojtése dhe njé sasi
té madhe anhidrid sulfuror (10-20 g/hll.
N.g.s. mushti ka pérmbajtje aciditeti té ulét,
rreth 5% (i shprehur né acid tartrik],
atéheré duhet té shtohen 100-200g acid
tartrik ose 50-100g acid citrik pér hektolitér.
Pér té pérftuar veréra pér kupazh shumé té
pasura me substanca ngjyruese dhe
ekstrakt, fermentimi kryhet me macerim
intensiv té bérsisé, pérmes pérzierjeve dhe
garkullimeve energjike.

Njé ekstraktim i miré i ngjyrés pérftohet
edhe me trajtimet né té ngrohté té masés
sé dérmuar dhe shpélarja e bérsive me
musht té acidifikuar me acid citrik (100g/hl)
dhe fortésisht té sulfituar (15g/hl anhidrid
sulfuror).

Prodhimi i verérave té émbla

Sipas pérmbajtjes sé shegerit mbetje,
verérat mund té klasifikohen né ményrén gé
vijon:

- Veréra té thata qé pérmbajné rreth 0,3 %
sheger;

- Veréra gjysmé té thata gé pérmbajné
rreth 0,3-0,6 % sheqer;

- Veréra pak té émbla té cilat pérmbajné
rreth 1-2% sheqer;

- Veréra té pélgyeshme me pérmbajtje
sheqeri rreth 2,5- 4%;

- Veréra té pélgyeshme, té dashura me



pérmbajtje sheqeri rreth 5-10%;

- Veréra té émbla me rreth 10-15% sheqger.

Figura 9. Pamje e rushit para se té hyjé né
linjé teknologjike pér prodhimin e verérave
té émbla dhe kontrolli gé ushtrohet gjate
pérgatitjes sé kétyre verérave.

Sipas pérmbajtjes sé sheqgerit mbetje,
verérat mund té klasifikohen né ményrén gé
vijon:

- Veréra té thata gé pérmbajné rreth 0,3 %
sheger;

- Veréra gjysmé té thata qé pérmbajné

rreth 0,3-0,6 % sheqer;

- Veréra pak té émbla té cilat pérmbajné
rreth 1-2% sheqer;

- Veréra té pélgyeshme me pérmbajtje
sheqeri rreth 2,5- 4%;
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- Veréra té pélgyeshme, té dashura me
pérmbajtje shegeri rreth 5-10%;

- Veréra té émbla me rreth 10-15% sheqer.
Pérpunimi i verérave té émbla dhe shumé
té émbla, kérkon ndalimin e fermentimit
dhe né fazat e métejshme ruajtjen né
kushtet e shmangies sé rifillimit té
fermentimit. Né teori ekzistojné metoda té
ndryshme, té cilat mund té shérbejné pér té
ruajtur té pandryshueshme njé veré, por né
praktiké vetém sulfitimi lejon pérftimin e
njé géndrueshmeérie té gjaté.

Produktet mé té mira, gé merren me ané té
ndalimit té vetvetijshém té fermentimit,
shpesh favorizohen nga temperatura e ulét
e mjedisit. Ato mé pas ruhen me shtim té
njé sasie té mjaftueshme anhidrid sulfuror;
kjo tekniké pérdoret vecanérisht pér
mushte shumé té pasura me sheqgerna.
Pérdorimi i ftohjes sé produktit né ményré
artificiale sjell té njéjtat rezultate. N.g.s
temperatura e njé mushti ulet nén 10°C,
shndérrimi i shegernave nuk béhet még, por
majaté mbeten té gjalla. Péer kété qéllim,
duhet té ndérhyhet me ané té sulfitimit pér
té shmangur procesin e fermentimit, i cili
riaktivizohet si  pasojé e rritjes sé
temperaturés.

Ngrohja e mushtit né fermentim né 45°C
inaktivizon majaté dhe ndalon fermentimin;
edhe né kété rast, roli i anhidridit sulfuror
éshté | pazévendésueshém. Gjithashtuy,
harxhimi i azotit té asimilueshém me aneé té
largimit té llumrave né ményré té géndrue-
shme, fermentimi dhe kthjellimet e
métejshme me centrifugime ose filtrime té
pérséritshme, lejon té pérftohet njé veré-
musht pak e fermentueshme, e cila mbetet
pak a shumé e émbél. Sidoqofté sistemi mé
i pérdorur pér ndalimin e fermentimit né
meényré té pavarur nga pérmbajtjia e
sheqgerit né mjedis, mbetet i pandryshuar



nga veprimi i anhidridit sulfuror.

Eshté e nevojshme qé ky aseptik té shtohet
né momentin e pérshtatshém, né sasi
relativisht t¢ médha, n.m.q. pérmbajtja né
anhidrid sulfuror té jeté té paktén 80-100
mg/l. Pra, duke llogaritur sasiné qé mund té
lidhen pérbérésit e ndryshém té verés dhe
sipas pérmbajtés sé shegernave reduktuese
mbeturing, sasité g€ nevojiten mund té
luhaten nga 25-35 g/hl.

Kjo rritje do té bllokonte né ményre té
géndrueshme shndérrimin e shegernave,
por inaktivizon majaté né ményré té
ngadalshme; si fillim vepron si narkotik dhe
pastaj si helm. Pér shkatérrimin e ploté té
majave jané té nevojshme té paktén 24 org,
por edhe pas disa javésh mund té mbeten
akoma té gjalla disa prej tyre. Kjo tregon se
anhidridi sulfuror né sasité e pérdorura,
nuk éshté né gjendje té sterilizojé plotésisht
njé vere.

Prandaj, duhet té mbahet parasysh, gé né
pérgjithési aseptikét, pérfshiré kétu edhe
anhidridin  sulfuror, kryejné njé veprim
shumé me té efektshém sa mé i vogél té
jeté numri i majave qé pengojné dhe sa mé i
ulét té jeté aktiviteti i tyre. Eshté e
késhillueshme gé para shtimit té sasisé sé
anhidridit sulfuror, té reduktohet numri i
majave té pranishme né mjedis duke
pérdorur njé nga teknikat [(térhegje,
centrifugime, kthjellime, filtrime, etj.). éshté
e nevojshme té kryhet njé térhegje né pak
kohé pas shtimit té sasisé sé anhidridit
sulfuror pér ruajtjen e kushteve té
pandryshueshme; pra éshté e nevojshme qé
te largohet vera llumi i fermentimit, duke
kontribuar né té njéjtéen meényré né
zvogélimin e numrit té majave té
pranishme.
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Njé tjetér tekniké pér prodhimin e verérave
té émbla éshté shtimi i sasive té shegerit né
verérat e thata me mushte té ndryshuara
ose mushte té pérgendruara.

Rezultatet gé pérftohen me shtimin e sasive
té mushteve té pérgendruara, jané né
pérgjithési mé té mira se ato gé mund té
pérftohen me mushte té ndryshuara. Por ka
disa probleme shgetésuese si: n.q.s. mushti
i pérgendruar nuk éshté né gjendje té
cacidifikuar,rritet aciditeti i pérgjithshém;
né té kundért, n.q.s mushti ka gené trajtuar
me kripéra alkaline ose alkalino-tokésore
(té kaliumit ose té kalciumit), shkaktohen
precipitime té tartrateve dhe né kété
meényré vera turbullohet.

Né castin e ambalazhimit, verérat e thata
kupazhohen me musht ose musht té
pérgendruar dhe sulfitohen me acid
sulfuror. Né kété ményré, pérgatiten veréra
gjysmeé té émbla dhe cilésia e tyre varet nga
elementet e kupazhit dhe né vecanti nga
mushti i pérgendruar.

Duke kupazhuar njé veré té thate, té
bardhé, pak alkoolike, me njé veré shumé
likere, mund té pérftohet njé veré, e cila
éshté e géndrueshme me shtimin e acidit
sulfuror dhe me trajtimet fiziko-kimike. Kjo
veré pérmban mé shumé se 250 mg/l acid
sulfuror. Né disa vende prodhohet veré me
pérmbajtje 2-2,5% alkool dhe 15-20 %
sheger.

Ruajtja béhet me shtim té 100 mg/l acid
sulfuror. Pastaj béhet filtrimi steril né té
ftohté ose veprimet kryhen né ené
hermetike, né prani té€ 15 g/1 anhidridi
karbonik i cili pengon zhvillimin e majave.
Ruajtja béhet né temperatura té uléta 5-
8°C. Mbushja né shishe béhet né kushte
sterile, né té ftohté ose né té ngrohté. Kjo



veré ruan maksimumin e léndéve
aromatike. Né pérgjithési, kéto veréra kané
njé pérmbajtje alkoolike shumé té larté (qé i
kalon 15% né véllim); ato té quajtura
“likere" duhet té pérmbajné té paktén 16%
véllim. Verérat likere duhen té pérgatiten
duke u nisur nga veréra bazé me gradé
alkalike komplekse natyrore jo mé té ulét
se 12% , té prodhuara nga vreshta té
pércaktuara mé paré pér kété géllim (né
zona me klimé té nxehté dhe rrushe té
prekur nga Botrytis cinerea, i cili plasarit
cipén e kokrrés sé rrushit, uji avullon dhe
pérmbajtja e sheqgerit né kokérr rritet).

Pér prodhimin e tyre nuk lejohet shtimi i
saharozés dhe pér té rritur pérmbajtjen e
shegerit dhe gradén alkoolike, pérdoren
vetém mushte té pérgendruar, mushte té
alkoolizuar dhe alkool etilik.

Né tipet e émbla, pérmbajtja né shegerna
natyralé, té& shprehura si sheger i
fermentueshém, duhet té jeté jo mé e ulét
se 50 g/l, né ato té thata jo mé e larté se 40
g/1, me njé pérmbajtje alkoolike me té ulet
se 18%. Verérat likere lihen té vjetrohen
disa vjet, para se té futen né shishe dhe té
tregtohen. Né ltali,verérat alkoolike merren
zakonisht nga rrushe té tejpjekur ose mund
té thuhet té vyshkur. Midis kétyre mund té
pérmenden: "Lotét e Krishtit”, gé merren
nga rrushet shet Greco dhe Fiano né zonén
e Vezuvit, gé pérpunohen pas njé tharjeje té
lehté dhe japin njé veré té thaté, lehtésisht
aromatike, shumé té vlerésuar; “Malvasia”,
gé prodhohet né Puglia, Sardenja, Sicili me
rrush lehtésisht té tharé; kjo lloj vere ka njé
ngjyré té verdhé dhe sipas prejardhjes, njé
aromé karakteristike. Shumé veréra té
késaj kategorie jané pérgatitur me rrush té
pjekur nga Botrytis cinerea.

Verétari

Ky rrush vilet voné kur kokrrat fillojné disi
té thahen, gé té merret njé musht shumeé i
shegerosur; merren  verera shumeé
alkoolike edhe né =zonat me kushte
klimatike té ftohta.

Né Itali p.sh. pérgatiten me rrush té thaté
disa veréra tipike né Umbria dhe Lazio
(Orvieto | émbél Est Est Est, Casteli
Romani). Né vendet e tjera prodhuese té
verérave ka disa veréra té pérgatitura me
kété procedurg, ndérmjet té cilave shumé
jané té famshme, si: Sauternes i pérpunuar
né krahinén e Bordosé me rrush Muskat
dhe Cabernet (Muscadet dhe Sauvignon), té
fermentuara lehtésisht me doza té larta
anhidridi sulfurik né fuci té vogla dhe té
vjetruara gjaté né shishe; disa veréra té
Reno dhe Tokai hungareze pérftohen
gjithashtu me kéto leknika.

Té gjitha kéto veréra pérmbajné sasi té
mjaftueshme sheqernash té pa zbérthyer.
Vjelja e rrushit té ngricés né Rheinhessen;
Rrushet pér prodhimin e verés sé ngricés
presohen né temperatura. (-7°C)

Sa mé shumeé té ngriré té jen€, ag mé e larté
éshté pérmbajtja e sheqgerit té tyre né
musht.

Figura 10. Pamje e vjetér e cila tregon
pér shérbimet gé i kryhen vreshtit né
hapjen e krahéve, kateve (g€ né vitet e
para té tij).



Figura 11. Pamje e pérdorimit t& motokulti-
vatorit, i cili shérben pér shkriférimin e
tokés ndérmjet rreshtave dhe eleminimit té
barérave té kéqija né vresht.

Figura 12. Shérbime té tjera ne vresht.

Veréra té tjera alkoolike pérgatiten me
rrush té thaté dhe aromatiké, si verérat
Nasco (me ngjyré té verdhé dhe shumé té
aromatizuar), etj.

Té shumta jané dhe verérat e ashtuquajtura
"veréra nga rrushe té tharé", té pérgatitura
me rrush té tharé pas vjeljes pér dy ose tre
muaj gé japin mushte me pérgindje té larté
shegernash. Kéto té fundit, né vecanti
merren nga rrushe té ruajtura né hardhi sa
mé gjaté dhe pastaj vendosen né ené deri
né njé gjendje té pérparuar tharjeje; gjaté
késaj kohe éshté e nevojshme té
kontrollohen né ményré periodike gjendja
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shéndetésore e rrushit, duke larguar
kokrrat gé prishen.

Dérmimi kryhet né dimér dhe mushtet
fermentohen me ngadalé né fuci druri, duke
kufizuar né maksimum takimin me ajrin dhe
duke mos shtuar anhidrid sulfuror, sepse
mund té ndikojé negativisht né cilésité
organoshgisore té kétyre produkteve tipike,
shumé alkoolike dhe pak a shumé té émbla.

Veréra té tjera alkoolike té émbla merren
pa fermentim, duke shtuar né meényré té
drejtpérdrejté né mushtin e marré nga
rrushi i shtypur, 15-20% alkool. Vera mé e
famshme e kétij lloji éshté vera greke e
Samos.

Njé kategori tjetér éshté ajo e "verérave
aromatike” té prodhuara nga varietete
rrushi me eré: Aleatico i Ishullit té Elbés
dhe Moskati i Pantelleria, Sirakuza e Astit.

Verérat e Jerez jané njé tip i vecanté i
verérave té thata, té mara né Spanjé né
krahinén Cadice dhe té njohur me emrin
Xeres ose Shery, qé konsumohen si
aperitivé  vecanérisht né Spanjé dhe né
vendet anglisht- folése.

Ekzistojné tipe té ndryshme verérash té
thata ose té émbla, me ngjyré té verdhé ose
kafe, té shndritshme dhe té gjitha me
aromé. Merren nga rrushté Palomino, qé
thahen né diell dhe mushti i té cilave, vetém
ai i shtypjes sé pare, fermentohet né fuci té
vogla té mbushura pjesérisht.

Né fund té fermentimit, gé& kryhet me
korrigjim té aciditetit fiks dhe né praniné e
sasive té vogla té anhidridit sulfuror, né
veré zhvillohet njé vello majash té tipit
Saccharomyces , pra njé lloj i vecanté
kérpudhe, gé me njé metabolizém oksidativ
shume aktiv, kthen alkoolin né aldehid



acetik dhe nga kjo rrjedhin njé seri
shndérrimesh, gé€ prodhojné substanca
flurore me shume eré.

Velloja e kérpudhave bie né vjeshté dhe
riformohet né pranveré. Ky proces,
pérséritet pér disa vjet dhe pér té shmangur
prishjen e produktit, shtohet alkool né
sasiné rreth 15% véllim. Veréra té kétij tipi
prodhohen edhe né France dhe né Itali.

Verérat rrudhése

Verérat rrudhése pérgatiten me njé tekniké
té vaganté, duke pérzier veréra dhe mushte
té pérgatitura né meényra té ndryshme, me
géllim gé me njé proces vjetérsimi té gjate,
te pérftohen produkte me aromé dhe
pérmbajtje alkoolike té kéndshme.

“Porto”"éshté njé veré e famshme portugeze
e prodhuar nga krahina Douro me rrush té
bardhé ose té kug, té fermentuar gati
plotésisht, me macerim shumé intensive té
frenjave, e korrigjuar me shtim té
distilateve té verés (rakisé sé verés] me
fortési 77-78°, derisa té keté njé pérmbajtje
alkoolike 18-20% né véllim, e shegerosur
dhe e vjetruar pér njé kohe té gjaté (nga 4-5
vjet deri né 10 vjet).

Ka njé ngjyré kafe né portokall ose rubin,
njé  mbetje té lehté sheqgeri dhe
karakteristika organoshgisore té vecanta
dhe tipike. “Madera” prodhohet né ishullin
me té njéjtin emér nga mushti i rrushit
Verdelho, i fermentuar, i kthjelluar dhe i
ngrohur me ekspozim né nxehtésiné e
diellit ose me ngrohje artificiale, me géllim
gé té arrijé temperaturén 50-60° pér disa
muaj; kjo masé trajtohet mé pas me musht
té pérgendruar dhe té kthjelluar né vjetrim;
vera e pérftuar mund té jeté pak ose mé
shumé e ngjyrosur dhe e shegerosur, me
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pérmbajtje alkooli 16-20 % né véllim.
“Malaga”, éshté njé veré-liker spanjolle gé
pérgatitet duke pérzier: veré té eémbel té
prodhuar nga rrushté e thaté dhe té vjetruar
si Jerez; veré "Maesto” e pérftuar nga
musht i pérgendruar; veré "Tierno”, gé
éshté njé musht shumé i alkoolizuar i verés
“Maesto”; “Aropo” gé éshté njé musht i
pérgendruar né zjarr té drejtpérdrejté dhe
veré "me ngjyré" gé éshté "Aropo” i zier
derisa karamelizohet. Kéta pérbérés sipas
rastit dozohen pér té marré tipet e
ndryshme té Malagés: e émbél, e bardhé
dhe e thaté. "Marsala” éshté vera siciliane e
famshme pér émbélsira, me origjine té
kontrolluar, pérgatitja e sé cilés fillon né
1770 si vepér e anglezit Eoodhouse, i cili
paraqiti né kété zoné teknikén e vinifikimit
té Maderés. Mund té prodhohet vetém né
zonén tipike trapaneze, me rrush Catarratto
dhe Grillo; nga kéto rrushe prodhohen
mushte shumé té sheqgerosur.

Teknikat e prodhimit ndryshojné sipas tipit
té Marsala gé duhet té pérftohet, p.sh.
Marsala e virgjér (18% alkool); Marsala fine
(17% alkool dhe 5% shegernal; Marsala
superiore (18% alkool, 10% sheqgerna né
tipin e émbél); Marsala speciale. Kjo e
fundit gé bén pjesé né verérat aromatike
pérgatitet me veré Marsala (rreth 80%)/ si
produkt bazé, me shtim sakarozé, bimé dhe
pérbérés té ndryshém qgé karakterizojné
kété specialitet.

Verérat aromatike

Verérat aromatike pérfagésohen kryesisht
nga Vermuthi, qé éshté njé veré aperitiv e
pérgatitur né Torino me Moscato D'Asti dhe
sot kryesisht me veréra té bardha, pa
aromé, gqé gjenden né zona té ndryshme.
Vera bazé pér prodhimin e Vermuthit duhet



té keté njé gradé alkoolike jo mé té ulét se
10% né véllim. Ajo duhet té jeté e pranishme
né produktin pérfundimtar, né pérgindje jo
mé té vogél se 75% né véllim, me
pérjashtim té vermuthit, gé cilésohet i thatg,
pér té cilin pérgindja reduktohet né 70%.

Né pérgatitjen e verérave aromatike lejohet
shtimi i alkoolit etilik té ratifikuar me fortési
95% ose i rakisé sé verés, me fortési té
paktén 65%, té filtratit té émbél, té mushtit,
té mushtit té pérgendruar, té saharozés, té
karamelet dhe té aromatizuesve (barishte,
fara dhe fruta té mbajtur né macerim né
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veré ose té shtuar né formén e ekstraktit
alkoolik). "Drogat” mé té pérdorura jané:
assenzio, camedrio, centaurea, issopo,
coca, anice, garofano, angelica dhe té tjera,
té pérziera sipas formulash té ndryshme
pér tipe té ndryshme té verés aromatike. Né
verérat aromatike, pérmbajtja e alkoolit
duhet té jeté jo mé e ulét se 16% né véllim
dhe pérmbajtja e shegernave komplekse, jo
meé e ulét se 15%; né fakt né Vermuthet e
thaté, pérmbajtja minimale e alkoolit rritet
deri 18% dhe pérmbajtja e shegernave té
pérgjithshém nuk kalon sasiné 4%.

Skema pérmbledhése e prodhimit té Vermuthit jepet si mé poshté:

Embélsia e verés

PERZIERJE

EKSTRAKT PER DISTILIM
OSE MACERIM

FORMIMI | MASES
FILTRIM

SHIJESIM

FTOHJE

PASTERIZIM

VJETERIM

MBUSHJE NE SHISHE

MBUSHJE NE SHISHE

SHEQER VERERA TIPIKE TE STABILIZUARA

ALKOOL ETILIK

KTHJELLIM | LEHTE

FILTRIM, STERILIZIM

VJETERIM
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Embélsia e njé vere éshté pérkufizuar si sasia e sheqerit té mbetur né léng, pas pérfundimit té
fermentimit. Megjithaté, perceptimi i émbélsisé sé njé vere varet gjithashtu edhe nga faktoré té
tjeré si: pérmbajtja e aciditetit dhe alkoolit, sasia e tanineve t€ pranishme dhe sasia e gazit kur
vera éshté e gazuar. P.sh. njé veré e émbél mund té keté shije té thaté, si pasojé e nivelit té
larté té aciditetit, ose njé veré mund té keté shije té émbél kur pérmbajtja e alkoolit éshté e
larté.

Disa emértime gé pérdoren pér té treguar émbélsiné né veré
Vendet kryesore té prodhimit té verés né Evropé pérdorin emértime té ndryshme pér té treguar

nivelin e shegerit té mbetur, i cili zakonisht matet né gram pér litér (g/U).

Tabela 4.2 sasia e sheqerit pérveréra te ndryshme ne vende te ndryshme

Sasiae Angli Francé Gjermani Itali Spanjé

sheq.(g/U

0-5 Very dry (sh. e thaté) Brut

5-10 Dry (e thaté) Sec Trocken Secco Seco

10-20 Medium dry(gjyse thaté] | Demi-sec | Halbtrocken | Abboccato | Semi-seco

20-30 Medium séeet (gjys Doux Mild Amabile Dulce
émbél)

30-40 Séeet (e émbel) Moelleux Lieblich Dolce

40 + Liquoreux | Siss

Verérat e gazuara artificiale

Verérat e gazuara né ményré artificiale, té
cilat quhen shkurt edhe spumante sipas
legjislacioneve té disa vendeve prodhuese té
tyre, klasifikohen si veréra té gazuara qé
kané njé presion absolut jo mé té ulét se 3,5
atmosferé né temperaturén 20°C dhe njé
gradé alkoolike komplekse jo mé té ulét se
11°. Ato ndahen né veréra té gazuara
natyrale dhe té gazifikuara; quhen natyrale
ato té pérftuara vecanérisht me rifermentim
natyral né shishe ose ené té tjera té
mbyllura dhe veréra té gazifikuara ato gé
jané pérgatitur me shtim té anhidridit
karbonik.

Njé veré e miré e gazuar duhet té paraqesé
njé clirim gazi dhe zhvillim shkume gé zgjat
me pikla shumé té vogla; kjo realizohet
vetém me zbatimin e rifermentimit natyror
gjaté procesit té prodhimit, ndérsa anhidridi
karbonik i shtuar artificialisht formon njé
shkumeé "té térbuar”, qé zhvillohet me forcé
dhe shpejt.

Pér pérgatitjen e verérave té gazuara
pérdoren si léndé e paré veréra té
géndrueshme (té demetalizuara, té kthjellté
teé ftohura dhe té filtruara) me pak ose mé
shumé sheqger, té ngopura né té ftohté me
anhidrid karbonik té ngjeshur. Pér kéte
géllim ekzistojné aparatura té posacme gé



pérmbajné kandele poroze pér
shpérndarjen e fraksionuar té anhidridit
karbonik né masén e produktit. Né kéto
raste veprohet si mé poshté: né njé
autoklave me kapacitet zakonisht 10 hl, me
njé presion 4atm, vera né temperaturé 0°C,
ngopet me CO2 pér 4-5 oré, me njé konsum
gazi rreth 8 kg/oré. Mé pas kryhet, filtrimi,
kthjellimi, mbushja, taposja, pasterizimi né
shishe ose filtrimi i sterilizuar. Verérat e
gazuara natyrale pérgatiten kryesisht me dy
sisteme pune: me metodén Champenois
(fermentim né shishe) dhe me metodén
Charmat (fermentim né autoklavé).

Metoda Champenois
Eshté metoda klasike e pérpunimit té
verérave té gazuara natyrale, e bazuar né
njé tekniké tradicionale gé vjen nga krahina
franceze Champagne.

Figura 13. Ruajtja e verérave té gazuara né
ambjentet e brendshme dhe pa drité pér
shumé koheé.

Fazat kryesore té kétij procesi jané:

l. Pérgatitja e verés baze.

a. Pérftimi i mushtit dhe hegja e llumrave;
b. Fermentimi i verés bazé;

[I. Pérftimi i shkumés.

c. Mbushja e verés bazé me shtim sakarozé
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dhe majash té zgjedhura;
taposja e pérkohshme;

d. Rifermentimi né shishe dhe pérftimi i
shkumeés;

e. Maturimi i verés me shkumé me veté
llumin e saj;

[ll. Largimi i llumit nga shishja.

f. "Vendosja" né banka;

g. Ruajtja "né vend™;
h. "Rrotullimi me kénd";

i. Dozimi me "verén liker"
(liquer d'expedition).

IV. Pérfundimi i ciklit.

l. Mbyllja (taposja) pérfundimtare;
m. Ruajtja né arka

n.Ambalazhimi dhe dérgimi né treg.

Faza e paré: pérgatitja e verés bazé. Metoda
klasike e prodhimit té shampanjés franceze
konsiston né pérgatitjen e mushtit nga
rrush i varieteve Pinot noir (figura 4.3.),
duke e dérmuar me shumé kujdes dhe duke
e presuar menjéheré né presé; e njéjta
tekniké ndiget edhe pér varietetet e bardha
té rrushit. Mushti pa cipa kalon né procesin
e ckafézimit, cngjyroset n.g.s. éshté e
nevojshme, fermentohet ngadalé né
temperaturé té ulét (|, 20°C), duke pérftuar
veréra té bardha me pérmbajtje alkooli 10-
11°. Pas procesit té térhegjes, kryhet
procesi i kupazhit dhe pérftohet e
ashtuquajtura “cuvée”. Ky proces éshté
themelor pér cilésiné dhe karakteristikat e
meétejshme té produktit; kupazhi pérdoret
disa heré duke shtuar njé sasi né pérgindje
rreth 10% té verérave teé viteve té mira mé té
hershme, té ruajtura pér kété géllim. Né
stinén e pranverés sé ardhshme pérzierja



(cuvée) trajtohet pér kthjellimin e saj (dhe
cmetalizimin n.g.s. éshté e nevojshme],
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ftohet dhe filtrohet; né kété meényré

largohen substancat koloidale té azotuara.

Viarretite rresis
Mushat 1 baaediae

Figurag 65 ™

Figura 14. Presé tradicionale e prodhimit t& Shampanjés, népérmjet pérdorimit té varietetit té

Muskatit té bardhé.

Faza e dyté: presimi i shkumés. Pas
kontrolleve té ndryshme analitike, té
nevojshme pér kryerjen e korrigjimeve té
duhura tek produkti, né vecanti: aciditetin e
pérgjithshém, gé duhet té jeté rreth 7g/1,
aciditetin fluror gé nuk duhet té kalojé rreth
6g/l, pérmbajtén e S02 té pérgjithshém qé
duhet té jeté mé e ulét se 50mg/l, vera
sheqgeroset dhe futet né shishe. Sasia e
sheqerit llogaritet duke patur parasysh qgé
duhet té zhvillohet njé sasi anhidridi
karbonik e barabarté me 5-6 atmosferé
presion né shishe dhe qé 1 atmosferé
presion arrihet né praktiké nga fermentimi i
4,2 - 4,3 gram saharozé pér litér vere.

Zakonisht pérdoret njé shurup né shishe,
pérgendrimi i té cilit né saharozé éshté 500
g/\ (duhet patur parasysh qé 100 kg saharozé
zEné né tretésiré njé véllim té barabarté me
63 litra; njé hektolitér shurup me pérmbajtje

sheqgeri 50% €shté | pérbéré nga 50 gram
sheqger dhe 68,5 litra veré, pesha e tij e ploté
do té jeté 118,5 kgJ: Né té njéjtén kohé né
shurup shtohen maja té pérzgjedhura qé
guhen edhe "maja té rregullimit”, né sasi 2-
3l /hl veré, qé depozitojné me shpejtési dhe
né meényré kompakte, né fund té
fermentimit.

Verérat g€ pérgatiten né kété meényré
vendosen shpesh né shishe tipike me xham
té trashé, té mbyllura me tapa koroné dhe
vendosen té fermentojné né pjesén
néntokésore té kantinés, né temperatura
10-12°C ose né lokale té pérshtatshme me
kushte termike te kontrolluara, duke i
vendosur né pozicion horizontal, né rafte té
médhenj, rreth 2 metra. Né kéto rafte
shishet vendosen né radhé té alternuara
pérsa i pérket pozicionit té grykave kundrejt
fundit (pra horizontalisht)dhe distancohen
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lehtésisht ndérmjet tyre me ané ristelash té
vecanta té quajtura ané. (fig.)

Figura 16. Mjedise té tjera té ruajtjes sé
! verés né mjedise shkémbinjsh natyrale
Figura 15. Pamje e tuneleve prej dhe né voza té futur brenda tyre.

betoni té cilat pérdoren pér ruajtjen e

verés pér kohéra té gjata




Figura 17. Pamje té rafteve té vendosura né
brendési té shkémbejnéve pér ruajtjen e
verés dhe shampanjés.

Faza e treté:Largimi i llumrave nga shishet.
Pas njé periudhe té ndryshueshme prej 3-6
muajsh, shishet vendosen né mbéshtetése
té vecanta gé quhen "pupitra”, né hapésirat
e té cilave vendosen qafat. Né kéto
mbéshtetése shishet vendosen né ményreé
té pjerrét dhe né fund té sé cilés shénohet
pika e depozitimit té llumit. Cdo 5-6 dité
parashikohet gé té merret cdo shishe duke
e kapur nga fundi me duar dhe lékundet
shpesh djathtas dhe majtas, duke i
rrotulluar rreth boshtit té tyre gjatésor.

Pasi mbarojné lekundjet dhe duke patur si
referim shenjén e béré né kohé, shishet
rrotullohen me kénd sa 1/6 e rrotullimit té
ploté, duke rritur gjithashtu edhe pjerrésiné
e saj, derisa té arrihet pozicioni vertikal me
kokén sipér. Né kété ményré lumi
depozitohet plotésisht né gafén e shishes
kundrejt tapés, duke e léné verén plotésisht
te kthjellét.

Bashkésia e kétyre e veprimeve quhet me
termin “remuage” dhe kryhet zakonisht pér
1-2 muaj. Né castin e duhur shishet higen
nga mbajtéset e pjerrté (pupitrat]) dhe
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vendosen né lokale ku temperatura nuk
kalon 10°C, duke i mbajtur gjithmoné me
grykén poshté. Né kété pozicion ato
géndrojné pér njé periudhé njé deri disa
vjet, gjaté sé cilés behet maturimi i
shampanjés mbi llumin e tyre, me rezultate
té shkélgyera né géndrueshmeéringé e tyre
biologjike dhe pér cilésité organoshgisore té
produktit.

Kjo fazé e ciklit té bérjes sé shampanjés
dallon krejtésisht sistemin “shampanjé”
nga sistemet e tjera prodhuese, né vecanti
nga ai "Charmat”. Kjo fazé e zgjatjes sé
maturimit con né pérparési organoshgisore
vetém n.g.s. vera prodhohet me varietete
rrushi Pinot noir, ndérsa me varietete té
tjera rrushi, né té vérteté nevojitet té
reduktohet né minimum takimi i verés me
llumin e saj.

Gjaté keésaj faze verifikohet paraliza e
ngadalshme dhe e pérparueshme vegjeta-
tive e majasé me vdekjen dhe autolizén mé
pas té té gjitha gelizave; né kété meényré
fitohet gjithashtu njé stabilitet i dukshém i
produktit, ndérsa shtimi mé tej i “ligeur
d'expedition” nuk lejon fermentimin e
shegerit qé pérmban ky shurup.

Njé nga reaksionet kryesore gé ndodh né
maja gjaté autolizés dhe nga e cila varet
finesa e buketit éshté clirimi i aminoacideve
g€ pérbéjné proteinat gelizore dhe me tej
esterifikimi i tyre. Pasi arrin vjetrimin e
pérbashkét, shisheve u higen tapat dhe ky
proces pérbén veprimin pérfundimtar qé
largon  pérfundimisht llumin, tashmé
plotésisht i depozituar né paretet e
brendshme té tapave té shisheve. Ky proces
kryhet me pajisje té pérshtatshme.

Kryerja me doré e kétij procesi, ka pésuar
disa modifikime gqé mund té ndryshojné jo
vetém sipas asaj qé shishja té jeté e taposur



né vendin e marrjes sé shkumés me tapén
tipike plastike ose me tapén me rreth; ky
veprim kryhet shumé shpejt, sic quhet
ndryshe "né fluturim” ose né "té ftohté".

Sistemi "né fluturim”, né sensin e kohés sé
nevojshme pér té gjetur castin e duhur pér
hegjen e tapés, sot éshté léné pothuajse,
sepse con me lehtési né humbje té
dukshme té presionit dhe léngut dhe né
shmangien jo té ploté té llumit, n.g.s.
teknologu nuk éshté i afté. Aktualisht éshté
shume € pérhapur metoda né té ftohté me
akull né sensin e ftohjes s&€ méparshme té
pjeséve té verés gé ndodhen né shtresén
me llum té depozituar né tapé. Kjo
realizohet duke vendosur pér disa minuta
gafén e shishes pérmbys né njé tretésiré té
ngopur kripe né temperaturé -20°C.

Ky sistem nuk kérkon specializim té vecanté
té punonjésit, qé do té kryejé veprimet,
pérderisa llumi géndron i grumbulluar né
shtresén e akullit, i cili nga ana e tij e bén
até té lidhur miré me tapén; pérvec té
tjerave lejon njé dyfishim té orarit té punés,
humbje té vogla té lengut, rreth 10-15ml, té
presionit, etj.

Ftohja shkakton edhe njé ulje té presionit té
brendshém, dhe me daljen e shpejté té
tapés, shkakton edhe shmangien e ploté té
te gjithé llumit qé éshté depozituar. Shishet
kalojné mé pas né njé mbéshtetés
rrotullues ose né dispozitivé té ngjashém qé
kané pér géllim té ndalojné humbjet e
presionit dhe gé mbushen me shtimin e njé
sasie  té

d'expedition”.

ndryshueshme té  “liquer

Sipas sasisé sé shtuar té likerit, té pérbéré
nga veré e bardhé e vjetér shumé fine,
saharozé, raki cilésore, nganjéheré edhe
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rum ose sasi verérash-likere, dallohen tipet
e ndryshme té verérave té gazuara
(shampanjave], gé& pérmbajné sasité e
sheqgernave, g€ vijojné:

- brut: vlera
maksimale e shegerit 1.5 %

- ekstra té thata: "

- té thata:

- gjysmé té thata

- té émbla

Faza e katért: Mbyllja e ciklit. Shishet
mbyllen me tapén karakteristike né formé
kérpudhe duke siguruar gé njé kapse prej
hekuri ta mbajé até té shtrénguar dhe té
lidhur. Te gjitha kéto procese kryhen né njé
linjé me funksion té vazhduar.

Wi, o
; —/ o
) A (

Figura 18. (Sistemi i rrotullimit: Pér tre javé,
shishet rrotullohen me doré, me kénd ¢do
dité dhe né té njéjtén kohé)

Metoda Maroni - Cinzano.



Ky sistem prodhimi, né dallim nga ai i
sipérpérmendur, proceset e grumbullimit té
lumit dhe té rrotullimit té tij me drejtim
gafén e shishes, i ka zévendésuar me
largimin e menjéhershém té Wlumit, me ané
té njé procesi filtrimi ose me centrifugim
izobarik. Ky sistem, i aplikuar né krahinén e
Piemontes, ltali, gé né fillim té shekullit té
kaluar éshté emeértuar késhtu nga emri i
teknikut qé pér heré té paré e aplikoi né
shkallé industriale dhe sot kjo praktiké
éshté zévendésuar nga metoda Charmat.

Sidoqofté etapat pérkatése té kétij procesi
mund té skematizohen si vijon:

Pérgatitja e verés bazg;

Futja né shishe;
Rifermentimi né shishe;
Maturim pak a shumé i gjaté;

Hegja e tapave nga shishet né mijedise
izobarike dhe vendosja e verés né autoklava
termike;

Ftohja dhe kthjellimi i verés né autoklava,
nén presion;

Filtrimi sterilizues;
Mbushja automatike né shishe;

Sistemi Maroni-Cinzano, me pérparésité e
shumta té propozuara, paraget njé faré
interesi, sepse thjeshton nga piképamja
ekonomike, metodén klasike "champenois™.
Né té verteté pérparésité mund té
pérmblidhen si mé poshté: eliminim i punés
sé dorés, qé pérbéhet nga “rrotullimi i
shisheve”, eliminimi i "pupitrave” (rafteve té
pjerréta) me sipérfage té médha dhe té
kushtueshme; kursim kohe (nga 2 né 4 ose
mé shumé muaj pér veprimin “"remuage”);
mundési sterilizimi me mjete fizike pér té
larguar gelizat e majasé sé pranishme.
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Metoda Charmat

Metoda Charmat bazohet né pérdorimin e
vaskave té fermentimit, rezistonte ndaj
presionit (autoklaval, me celik té gelbézuar
ose té paoksidueshém, né té cilat vendoset
vera qé pasterizohet, ftohet, dhe pér té
kryer fermentimin, i shtohet sheqger dhe
maja té pérzgjedhura. Ky proces zgjat nga
pak dité né disa muaj, sipas tipit té produktit
gé kérkohet té prodhohet. Pas pérfundimit
te fermentimit, vera ftohet né té njéjtén
vaské ose kalohet né njé vaské tjetér, me
presion té pandryshuar, pa humbje presioni;
me té njéjtin sistem mé pas kalohet né filtra
te sterilizuar dhe futet né shishe.

Ciklii shkumézimit mund té skematizohet si
vijon:

1. Pérgatitia e verés bazé: kupazhi,
metalizimi; cngjyrimi me karbon aktiv;
kthjellimi; ftohja; filtrimi.

2. Pasterizimi i verés né autoklave: ngrohja
ne 65-70°; shtimi i saharozés dhe majave té
pérzgjedhura; fillimi i fermentimit (zhvillimi
i Co2) dhe largimi i ajrit; mbyllja e
autoklavés.

3. Rifermentimi né autoklavé kryhet né
temperatura 12-20°C (sipas verés dhe kohés
né dispozicion] dhe kur arrihet presioni i
duhur, léngu ftohet deri rreth 7°C, duke
shkaktuar depozitimin e pjeséve té ndara té
majasé dhe té llumit duke ndaluar né kété
meényré edhe procesin e fermentimit.

4. Kalimi izobarik: sé pari ndahet vera e
gazuar nga llumi.

5. Ftohja dhe kthjellimi me bentonit dhe
kthjellurés organiké.

6. Filtrimi (izobarik).

7. Filtrimi steril (izobarik).



Pér futjen né shishe izobarike jané bére
vazhdimisht modifikime thelbésore nga
Carpene, ndér té cilat mé interesante éshté
ajo gé ka té béje me pasterizimin né shishe
né temperaturé té reduktuar. Né kompleks
ky sistem ka pésuar né kohé njé ecuri
teknike gé mund té pérmblidhet né kété
meényré: mospérdorim té pasterizimit né
autoklavé, mospérdorim i térhegjes
izobarike, zévendésim i filtrimit té paré me
centrifugim izobarik, filtrim steril, futje né
shishe izobarike me tipe té reja
mbushésesh, ngrohje e verés né shishe né
42°C pér 2 oré.

Né kété meényré prodhohen produkte me
ciléesi mé té miré dhe qé nuk paragesin
ndryshime té dukshme né kohé. Sot pér
prodhim aplikohen ené té médha, né té cilat
vera né fund té rifermentimit, ngrohet né
40-42°, né prani té majave pér 72 oré.

Pér té realizuar kété teknologji kérkohet
pérshtatja e pajisjeve: autoklava me
kémishé ftohése, té pajisura me pérzierés
fikse; autoklava ushgyese pér shumeézimin e
majave; ndarés centrifugalé hermetiké, me
funksion izobarik; filtér sterilizues prej
kartoni, rezistent ndaj presioneve té larta;
linje automatike shishesh dhe mijete
taposjeje. Pér mé tepér cikli i prodhimit nuk
éshté tjetér vecse sistemi Charmat |
modifikuar, gjaté té cilit né fund té
fermentimit, zbatohet ngrohja e zgjatur né
praniné e majave té gjalla gé kryejné
fermentimin.

12. Mbushja e shisheve

Shpérndarja dhe tregtimi i verés sot béhet
kryesisht né ené qelgi me nxénési té
ndryshme (shishe, balona, damixhané etj),
té cilat mundésojné transport té lehté dhe
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ruajtien me njé paragitie té miré té
produktit. Sic éshté véné re enét e vogla
(enét njé litérshe ose fraksione té litrit) jané
duke pérdorur gjithnjé e mé tepér.

Figura 19. Pamje nje makinerie moderne e
cila pérdoret pér mbushjen e shisheve té
verés.,

Vera e ambalazhuar né kéto ené ka
natyrisht njé cmim mé té larté pér shkak té
pajisjeve shtesé, por shumé e pranueshme
pér konsumatorin. Mbushja éshté e
domosdoshme pér té gjitha verérat me njé
faré cmimi dhe éshté edhe e nevojshme
gjithashtu pér vjetrimin e tyre, sidomos kur
béhet fjalé pér verérat e bardha. Kushtet
pér njé mbushje té mireé jané:

- Fermentimi i pérfunduar, ose i bllokuar
(pér verérat e émbla dhe ato té gazuara)

- géndrueshmeéria e verés ndaj oksidimit

- maturim dhe géndrueshmeéri natyrale ose
té detyruar (ndaj temperaturave té larta ose
te ulté) pér té shmangur precipitimet e
tartrateve ose koloideve, kthjelltési perfekte
verérat gati pér mbushje duhet té jené
plotésisht té shéndosha dhe jo leéndée qé
fermentojné né pérmbajtien e tyre
(pérfshiré edhe fermentimin malolaktik]),
sidomos né rastin e verérave té bardha, té
mbrojtura nga njé sasi anhidridi sulfuror.



13. Vjetérimi dhe fisnikérimi i verérave
Verérat e zakonshme pér té arritur
karakteristikat e tyre organoshgisore dhe
aromat e pélgyeshme, si normé kérkojné
njé ruajtje té kufizuara (disa muaj). Verérat
me cilési shumé té larté kérkojné disa vite
ruajtje, né kété meényré ato konsumohen
kur kané kaluar njé periudhé té gjaté
ruajtje. Me kalimin e kohés ato ndryshojné
karakteristikat organoshgisore, aromén,
pjesérisht edhe shijen, duke fituar té
ashtuquajturin “ buket”, i formuar né veré
gjaté reaksioneve gé ndodhin gjaté vjetrimit,
pér rrjedhojé té reaksioneve té esterifikimit,
acetalizimit, proceseve té oksidoreduktimit
etj. Vjetérimi €shté njé proces natyral i
ngadalshém, gjaté té cilit vera péson njé
numér té madh shndérrimesh té
réndésishme.

Figura 20. Pamje e vendosjes sé& shisheve
né ruajtje pér vjetérim. Kétu shishet mund
té géndrojné pér shumé vite, deri né
konsumin e tyre.

Péer verérat e kuge dukurité gé ndodhin
ndikojné sé pari né ngjyré e cila humbet
gjallériné e saj dhe tonalitetin e kug- té
purpurt ose vjollcé, duke kaluar né ményré
té vazhdueshme né njé té kuge mé pak
intensive dhe gjithnjé né ngjyré meé
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portokalli; né té njéjtéen kohé ngjyra
ndryshon intensitetin sikurse ndryshojné
edhe vetité organoshgisore.

Aroma e verés sé re zhduket dhe buketi
béhet mé intensiv, mé i holle, mé delikat
dhe i pélgyeshém. Vera gé ruhet pér disa
vjet né fuci druri ose disa vjet né shishe nuk
ka mé asgjé té pérbashkét me verén e re,
g€ shpesh heré né vitin e paré té jetés sé saj
ka njé shije rrudhése dhe té ashpér.

Né verérat e bardha vjetérsimi nxit pak a
shumé té njéjtat efekte: té ruajtura né fuci
pér 1-2 vjet ato humbin shijen e freskét té
frutit dhe fitojné buket té ndryshém, i cili né
fillim né filim mund té jeté i pélgyeshém
por gé mund té mos pélgehet kur éshté
shumé intensiv. Né té njéjtén kohé ngjyra
gradualisht errésohet, béhet fillimisht e
arté, pastaj zverdhet intensivisht kur
vjetérsimi éshté shumé i zgjatur.

Né procesin e vjetrimit dallohen dy faza:

1. Periudha e maturimit gjaté té cilés vera
fillon té zhvillojé cilésité e saj né drejtim
te shijes dhe fiton kthjelltési dhe
géndrueshméri; periudhé e cila
korrespondon me ruajtjen né fuci.

2. Vjetérimi né shishe, i kryer sic duhet, e
con verén né optimumin e cilésisé.
Kompleksi i shndérrimeve qé njé veré
péson gjaté ruajtjes dhe vjetrimit, mund té
ndahen né njé numér dukurish si: oksidimi,
modifikimi i  substancave  ngjyruese,

modifikimi i komponimeve flurore, etj.

14. Analiza e verés - materiet e démshme
né veré

Materiet e démshme té cilat evidentohen né
veré jané kryesisht metale té rénda si:
hekur, bakeér, zink, plumb etj. Kéto metale
té rénda mbeten né precipitat dhe kané



efekte negative né ngjyrén e verés dhe
shkaktojné até qé quhet thyerje kuprike ose
thyerje ferrike.

Eliminimi i kétij efekti qé shkaktojné kéto
metale pérdoret ferrocianuri, i cili i lidh kéto
té fundit. Duhet patur kujdes m
ferrocianurit té pérdorur pasi né sasi té
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médha, né prani té acideve té verés ai
zbérthehet pak e nga pak duke formuar acid
cianhidrik i cili éshté helm shumeé i forté
dhe njé fundérri me ngjyré blu gé éshté
ferrocianuri ferrik.




KAPITULLI | PESTE

DEGUSTIMI | VERES DHE PRODHIMI |
PIJEVE TE TJERA

KATEGORIZIMI | VERERAVE DHE PRODHIMI
| PIJEVE TE FORTA

1. Emértimi - deklarimi

Emeértimi i verés béhet kryesisht duke u
bazuar né llojin e rrushit té pérdorur,
vendin ku éshté prodhuar, dhe sigurisht
edhe né bazé té karakteristikave dhe Llojit té
saj. Deklarimi i verés nése mund té themi
késhtu paragitet né etiketé, e cila jep
informacionin e nevojshém dhe njeh
konsumatorin me produktin gé ai do té
konsumojé.

Shishja né pérgjithési konfeksionohet me
njé etiketé kryesore ose etiketa e trupit, njé
etiketé té dyté ose kundraetiketé, né té cilén
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tregohet viti i vjeljes dhe njé veshje letre
rreth gafés sé kapsulés. Pér verérat e
zakonshme, zakonisht pérdoren shishe me
etiketé té zmaktuar, e cila iu reziston



larjeve. Sipas ligjit etiketa e trupit duhet té
pérmbajé treguesit kryesoré si: emri |
prodhuesit, vitin e vjeljes, véllimin e shishes
dhe gradén alkoolike.

2. Deklarimi i etiketés

Deklarimi i etiketés pérmban kéto
informacione bazé, dhe nése i rendisim né
numra kemi:

VERE BERESI OSE FABRIKA numri 1
simbolizon kompaniné ose firmén qé ka
prodhuar verén ose emrin e verés.

Appellation numri 2 simbolizon rajonin ku
vera éshté rritur ose né fréngjisht
appellation. Kjo tregon shtetin ose rajonin
ku éshté rritur rrushi gé ka dhéné kété
veré. Kjo mund té jeté e shkurtér, si p.sh.
“Kaliforni” ose me mé shumé hollési, si
p.sh. “Erdener Treppchen”. Pér t'u
pérmendur se vera Amerikane né fotografi
liston edhe vreshtén specifike ku rrushi
éshté rritur ("Pagani Ranch” dhe me shkrim
té vogél né fund té etiketés, “Sonoma
Valley”), ndérsa vera Gjermane pérmend
edhe rajonin ("Mosel-Saar-Ruéer”).

Né pjesén mé té madhe té shteteve, rajonet
veré-prodhuese (appellation-et) jané té
caktuara nga ligji dhe vera e prodhuar né
kéto rajone mban gjuhé juridike né etiketé,
si p.sh. Appellation Controlée né Francé ose
“Denominazione della Origine Controllata
(DOC)” né ltali. Shumica e ligjeve né boté
lejojné gé maksimumi 15% e rrushit té
pérdorur né verg, té jeté rritur né rajone té
ndryshme nga ai i deklaruar.

Vjetérsia numri 3 simbolizon vitin né té cilin
rrushi éshté mbledhur dhe jo vitin né té cilin
vera éshté futur né shishe, gé né rastin e
disa verérave ndodh vite mbas mbledhjes sé
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rrushit. Pér t'u pérmendur éshté se, disa
shtete pérdorin edhe fjalé né gjuhén lokale
pér vjetérsing tek etiketa si: Cosecha né
Spanjé ose Vendemnia né ltali. Pjesa mé e
madhe e ligjeve pér verén thoné gé té
paktén 85% e rrushit té pérdorur pér té
béré verén, té jeté i vitit té deklaruar né
etiketé.

Varieteti numri 4 simbolizon lojin specifik
té rrushit nga i cili éshté prodhuar vera. Jo
té gjitha shishet e verés e tregojné
pérbérjen. Pjesa mé e madhe e verérave
Franceze dhe ltaliane nuk e tregojné kété.
P.sh. pér arsyen e thjeshté se ligjet mbi
verérat kérkojné gé verérat e cdo rajoni té
béhen nga varietete tradicionale si:
Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet
Franc, Petite Verdot dhe Malbec né
Bordeaux (p.sh. Chateau Coufran tregohet
kryesisht si Merlot]). Pjesa mé e madhe e
shteteve lejojné pérdorimin e njé fraksioni
rrushi jo-tradicional. Né pjesén meé té
madhe té shteteve, p.sh. té SHBA-sg, vetém
75% e pérmbajtjes sé verés duhet té jeté
varieteti i deklaruar, pjesa tjetér mund té
jeté varietet tjetér. Né Evropé dhe Australi
fraksioni éshte 85%.

Pjekuria numri 5 simbolizon terminologjiné
speciale qé pérdoret pér té treguar
pjekuringé e rrushit dhe kualitetin e verés sé
prodhuar, metodé kjo e pérdorur kryesisht
né Gjermani dhe Austri. Vera Gjermane (né
fotografi p.sh.) éshté njé Kabinett, pjekuria
meé e ulét ne Qualititséein mit Pradikat,
kualitetin mé té larte.

Pér mé shumé informacion mbi sistemin
Gjerman, lexoni artikujt e John Trombley
mbi Njohjen e Sistemit té kualitetit Gjerman
pér Verén. Disa etiketa té verérave



Gjermane mund té shkruajné edhe Trocken
(e thaté) ose Halbtrocken (gjysmé e thaté),
pér té treguar veréra té vinifikuara me mé
pak émbélsi se norma.

Prodhimin brenda pronés dhe informa-
cionet mbi prodhuesit i jep numri 6 si dhe
ku éshté béré vera. N.g.s ajo éshté e
prodhuar brenda pronés (pra e prodhuar
nga rrush i rritur dhe i mbledhur né
vreshtat e veré-prodhuesit), kjo do té
tregohet né etiketé, si p.sh: Fréngjisht Mise
en bouteille(s] au Chateau; Gjermanisht
Gutsabfillung (shprehje kjo mé e re dhe
specifike se sa e vjetra Erzeugerabfillung);
dhe Anglisht “estate bottled” ose “grog,
produced and bottled”.

Informacione té tjera té nevojshme numri 7
ka kuptime té ndryshme né shtete dhe
sisteme té ndryshme.

Verérat Gjermane p.sh. mbajné njé Amptlice
Prifungs Nummer (Numri AP), numri serial
gé i éshté caktuar verés gjaté provave
zyrtare gé i jané béré asaj. Verérat Franceze
klasifikohen shpesh ne baze té
tradicionalitetit, si:(Cru Bourgeois, né fig. e
verés Bordeaux né té djathté). Pjesa e
pasme e etiketave tek verérat Amerikane
pérmbajné lajmérime si p.sh. “Surgeon
General's €arning” dhe numrin e sulfiteve
gé pérmban kjo veré. Etiketat e verérave
zakonisht kané dhe pérmbajtjen e pérafért
té alkoolit dhe sasiné e verés té pérmbajtur
né shishe, sic mund ta shikoni tek vera
Spanjolle apo Amerikane (treguar né fig. né
té djathté). Verérat e importuara gjithashtu
mbajné shpesh informacione té importuesit.

Informacione Opsionale informacione té
métejshme pérmbahen tek numri 8. Kéto
ndryshojné nga analiza e detajuar e
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pérmbajtjes deri tek informacione mbi
degustimin apo reklamé pér veré bérésin.

3. Vlerésimi organoleptik (degustimi)
Studimi i karakteristikave organoshgisore
té ushgimeve éshté i lidhur me parimet e
fiziologjisé shqgisore.

Kjo pjesé i kushtohet organizimit gé kérkon
vlerésimi shijésor i verérave dhe ményra e
té shénuarit gé duhet té zbatohet pér
pérshtypjet tona, né ményré gé ato té béhen
sa mé té riprodhueshme.

Figura 2. Rrethi i vlerésimit sensorial

Baza e organizimit

Organizimi pérbén njé térési veprimesh, pra
éshté shume i ndérlikuar dhe pér kété arsye
duhet té béhet me shumé kujdes. Ka disa
kushte gqé duhet té zbatohen si dhe disa
gabime té cilat duhen shmangur.

Pérvoja ka treguar se kushtet materiale né
té cilat ndodhen personat qé u nénshtrohen
provave (zhurmé, ndricim, mjedis) kané njé
réndési shumé té madhe mbi rezultatet e
kétyre provave dhe kjo pavarésisht nga
shijesuesit.



Lokali ose salla e shijésimit: (Cdo lokal,
cilido qofté sipérfagja e tij, duhet ti
pérgjigjet rregullave gé vijojné:

- Lokali duhet té jete i kéndshém, i
ndricuar miré. Ngjyrat e mureve duhet té
jené té celura pér té krijuar njé atmosferé
getésuese.

- Lokali duhet té pastrohet me lehtési dhe
té ndodhet larg vendeve me zhurmg, meé
miré duhet té izolohet nga zhurma.

- Gjithashtu ai duhet té mos keté aroma
dhe n.qg.s éshté e mundur té ajroset ose té
jeté i pajisur me njé pajisje ajrimi.

Pérmasat e lokalit: Pérmasat e lokalit varen
shpesh nga mundésité e kantinave. Né
pérgjithési, lokali duhet té keté mjaft
hapésiré pér té lejuar krijimin e njé
dhjetévendshi pér analizén shijésore dhe
pérgatitjen e mostrave.

Ndérkaq éshté e qarté se sa mé tepér
sipérfage té keté ai, ag mé miré mund té
parashikohen sallat ndihmése: p.sh. pér
pérgatitien e mostrave, rregullimin e mate-
rialit, pérgatitjet e ushgimeve shogéruese,
diskutimet, etj.

Burimi i ndricimit: Ndricimi i pérgjithshém,
gé vjen nga drita e diellit ose nga lWlampat
(p.sh. llampat me tub) duhet t& jeté uniform,
i rregullueshém dhe me shpérndarje té
mire.

Temperatura dhe pérmbajtja e lagéshtisé:
Né lokal duhet té mbahen vazhdimisht
kushte termike dhe higrometrike té
kénagshme. Pérvec kushteve specifike,
késhillohet gé temperatura té jeté nga 20-
22°C dhe gjendja higrometrike nga 60 dhe
70 % lagéshti relative.
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Kryerja e shijésimit

Ora: éshté e késhillueshme gé shijésimet té
kryhen midis orés 10 dhe 12, gjithmoné para
drekés. Shijésuesi duhet té jeté né gjendje
urie. Nuk duhen pérdorur ushgime
aromatike si djathérat dhe émbélsirat
ndalohen gjaté shijésimit.

Zgjatja e shijésimeve: Pér jo specialistét
shijésimi nuk duhet té zgjasé mé tepér se
njé oré. Numri i mostrave té shijésuara
duhet té jeté i kufizuar n.q.s kéto té fundit
ndryshojné shumé pak dhe nuk duhet té
kalojné dymbédhjeté, né ményré qé
shijésuesit té mos lodhen; por cdo gjé varet
nga tipi i shijésimit.

Tipet e shijésimit

Tipet e ndryshme té analizave mund té
rigrupohen né dy kategori:

- Shijésimi me ndryshim, kur kérkohet té
pércaktohen vetém ndryshimet midis
mostrave;

- Shijésimi me vlerésim n.q.s kérkohet edhe
njé gjykim mbi cilésité shqgisore té
mostrave.

Né vecanti ka tipe shijésimi si mé poshté:

- Shijésim me qéllim pércaktimin e njé
klasifikimi: ky éshté rasti i konkurseve dhe
éshté patjetér njé nga format mé té
ndérlikuara.



- Shijésimi i kontrollit té cilésisé sé njé
produkti: né kété meényré largohen
produktet qé nuk u pérgjigijen normave né
fuqi.

- Shijésimi  tregtar: pér té diskutuar
reagimet e konsumatorit pér njé tip vere té
dhéné (p.sh. shije e émbél gé kérkohet né
njé zoné né raport me njé tjetér).

- Shijésimi me zgjedhje: midis shumé
produkteve pércaktohet ai qé €shté me i
mire.

- Shijésimi analitik: pércaktohet térésia e
ngacmimeve té prodhuara nga njé ushgim
ose pije né njé ményré objektive. Késhtu
vlerésohet ndikimi i llojit té tokés ose |
teknikés sé prodhimit.

Kéto tipe “shijésimi” mund té kryhen sipas
géllimeve té kérkuara dhe sipas metodave
té méposhtme:

- Shijésim me cifte: krahasohen njékohés-
sisht ose radhazi dy mostra dhe dallohet njé
ngjashmeéri ose njé ndryshim. P.sh. rasti kur
duhet té dallohen n.q.s dy veréra jané té
ngjashme si pasojé e njé ngatérrimi
etiketash. Kjo éshté njé metodé e thjeshté
dhe e shpejté gé nuk i duhet besuar, sepse
nga paramendimi, sendet kané prirje té
kené ndryshime qé ndérkagq ato nuk

ekzistojné.
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Figura 3. Pamje té tjera té digustimit té
verés sé bardhé dhe té kuge. Nuhatja e erés
dhe shijimi jané karakteristika té digustimit
té verés.

- Shijésimi me dy-tre: né lidhje me njé
mostér déshmi, zgjidhet ajo ose ato mostra
té ngjashme, mé té mira ose mé té dobéta.
Déshmia mund té materializohet ose té
mbahet mend (p.sh: kujtesa e shijes sé njé
toke, njé karakteri dominues etj.).Ky éshté
tipi i provés sé kontrollit té njé vere origjine.

Njé numér mostrash krahasohen njé nga
njé me njé mostér déshmi, dhe largohen ato
gé jané té njé cilésie me té ulét se déshmia.

- Shijésimi né formé trekéndéshi: paragiten
njékohésisht ose radhazi tre mostra ku dy
prej tyre jané té ngjashme. Kjo metodé
éshté shumé kuptimploté, si pér té provuar
shijésuesit, por edhe pér té treguar njé
ndryshim ose njé ngjashmeéri.

- Shijésimi gé rrjedh nga té méparshmit: ai
lejon paragitjen sipas parimeve té sipér
pérmendura, té njé serie mé té madhe
mostrash, ku disa mund té jené objekt i njé
ose disa pérseritjeve.

Ményra e mbajtjes shénim

Ky éshté casti gé kérkon kujdes té madh; por
duke e zbérthyer shijésimin dhe vecanérisht
duke shprehur né ményré sa mé té detajuar
até gé pritet nga ky vézhgim, béhet plotésisht



e mundur gé shijésuesi té jeté krahasimisht
objektiv né kété analizé.

Nuk éshté e nevojshme gé njé shijésim té
réndohet n.q.s kérkohet njé pérgjigje e
thjeshté. N.qg.s kérkohen elemente teknike
mé té shumté, duhet té merret parasysh
pérbérja e jurisé.

Si kryhen shénimet: Shénimet i lejojné
njeriut té shprehé ndijimet duke pérdorur
njé shkallé konvencionale té materializuar
me simbole té ndryshme, té tilla si: shifra,
gérma, fjalé, shenja, et;.

Né pérgjithési, shénimet e njé shijésimi
duhet té jené té thjeshta. Né fakt analiza
shgisore kérkon njé pérgendrim té madh,
gé nuk duhet té turbullohet nga puna e té
shkruarit ose nga llogaritjet e ndérlikuara;
shijésuesi duhet té jeté i arsyeshém, d.m.th.
té japé sipas radhés ndijimet e pamjes,
nuhatjes, shijes té kapura nga shqisat si dhe
ajo gé géndron ose gé largohet.

Sé fundi, ai duhet té kryhet me saktési, né
sajé té pérdorimit té njé terminologjie té
pércaktuar miré, né ményré gé shijésuesit
té mos ndodhen né véshtirési nga pérdorimi
i shume shprehjeve.

Ka dy shkallé té shénuari:

- shkalla themelore, me ané té sé cilés vera
vlerésohet nga 0 deri né 10, nga 0 deri 20, nga
0 deri 50, ose edhe midis intervalesh té tjera
0 deri 100, ku kufijté paragesin midis tyre té
njéjtin progresion aritmetik. Kjo ményré
shénimi mund té keté té meta. Né té vérteté
njé ndijim nuk dyfishohet n.q.s pérgendrimi
i parfumeve, acideve ose léndéve tanike
dyfishohet; kjo shpjegon l€nien pas dore té
késaj menyre.

- shkalla rendore, e shprehur me simbole gé
nuk kané lidhje aritmetike midis tyre, por gé
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paraqgesin lidhje té ultésisé ose té epérsisé.

4. Alkooli i verés

Veré quhet pija gé pérfitohet nga fermentimi
alkoolik i ploté ose i pjesshém i rrushit té
freskét ose i mushtit. Pérmbajtja e alkoolit
nuk duhet té jeté mé e ulét se 9%; ky éshté
pérkufizimi ligjor i verés. Tre jané alkoolet
gé gjenden né veré: alkooli etilik, alkooli
metilik dhe alkoolet e larta.

Alkooli etilik. Pas ujit, i cili pérbén 85-90%
te véllimit té pérgjithshém, alkooli etilik
éshté pérbérési né sasi mé té madhe;
pérmbajta e tij éshté e lidhur né ményre té
drejt pérdrejté me praniné e sheqgerit té
mushtit, nga i cili prodhohet dhe me fuginé
fermentuese té majave. Kur éshté
plotésisht pa ujé, ai ka njé peshé specifike
0.794 dhe né 15°C dhe piké vlimi 78.4 °C; ka
aromé karakteristike, lehtésisht té émbél
dhe ka cilésingé té mbajé shijen e acidit: né
fakt njé veré pa alkoolin e saj éshté shumeé e
athét. Eshté tretés shumé i miré pér
substancat aromatike dhe aromat e tij,
megjithése jo shumé e dallueshme né
pérgendrime té uléta, pérbén bazén e
lendéve aromatike dhe kontribon né
nxjerrjen e aromés dhe buketit té verés.

Né sasi té mjaftueshme, sé bashku me
acidet organike, alkooli etilik luan rol té
réndésishém né ruajtien e verés nga
mikroorganizmat patogjené. Pérmbajtja e
alkoolit etilik né verérat e bardha dhe té
kuge luhatet nga 4,8 né 19% dhe nga 4,5 né
17,2%; sidoqofté, pjesa mé e madhe e
verérave té bardha dhe té kuge kané
pérmbajtje alkooli, gé luhatet nga 9-13%.

Alkool metilik. Gjaté procesit té vinifikimit,
alkooli metilik e ka origjinén nga hidroliza e
substancave pektinike dhe farérave. Verérat



e pérftuara me fermentim, né prani té
bérsive, pérmbajné mé shumé alkool
metilik se ato té prodhuara pa praniné
bérsive, duke gené pektinat té lokalizuara
né indet e cipave; edhe shtimi i mushtit té
enzimave proteolitike mund té prodhojé njé
sasi mé té larté té kétij alkool. Alkooli malik
éshté léng pa ngjyré, me peshé specifike
0,796 né 15°C dhe vlon né 64,7°C. Néqoftése
preket, pérthithet menjéheré, shkakton
helmim gé rezulton vdekjeprurés né doza
shumé té larta [(100-200 mililitra).
Pérmbajtja e alkoolit metilik né veré éshté e
kufizuar dhe luhatet nga 0,04 né 0,200 g/l né
verérat e bardha dhe ato té kuge nga 0,08
né 0,300 g/L.

Alkoolet e larta. Jané alkoole monovalente
homologg, superioré ndaj alkoolit etilik, té
pranishém né té gjitha léngjet e fermentuar.
Alkoolet e larta pérbéhen nga 3-meti-1
butanoli, 2-metil-1-butanoli, 2-metil-1-
propanoli. Pérbéjné té ashtuquajturin vaj
flegme, ose produktin, gé gjaté léngjeve té
fermentuar, distilohet sé bashku me
fraksionet e fundit té alkoolit etilik dhe gé
ndahet me deflegmatoré. Megjithése né
sasi té vogla, kéto substanca ndikojné me
parfumin e tyre né aromén dhe buketin e
verés, por luajné edhe rolin e tretésave né
veré pér substancat e tjera flurore dhe
aromatike. Pérmbajtja e tyre né veré luhatet
nga 0,15-0,55 g/L.

5. Prodhimi i rakisé sé rrushit, cipurés

Pér té prodhuar raki me cilési té miré
organo-shqisore, pérvec zbatimit me
saktési té procesit teknologjik pér
pérgatitien dhe ruajtien e materialit té
fermentuar nga leéngjet e para
shegermbajtése, duhet té kemi parasysh
kéto rregulla gjaté distilimit:
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% Té pastrohen vazhdimisht pjesét e
ndryshme té kazanéve té distilimit sa heré
gé materiali gé distilohet té keté pjesé té
ngurta. Né kété ményré shmanget era e
rakive gé vjen nga djegia e pjeséve té ngurta
dhe llumrave té materialit g€ distilohet.

# Distilim duhet té kryhet me ngadalé dhe
pa ndérprerje té nxehtésisé (zjarrit ose
avullit)

* Té largohen disa litra nga fraksioni i paré
i distilimit “koka” gé ka laré serpentinén
dhe qé térheq fraksionin e fundit “ bishtin”
nga distilimi i méparshem.

# Distilati (rakia) duhet té& grumbullohet né
temperaturé jo mée té larté se 15°C

# Té shmanget ruajtja e distilateve né
vaska cimentoje té pambrojtura.

* Té largohet 0,5-2% e fraksionit té
“kokés” sipas cilésive té tyre (mesatare 1%])

+ Distilimi i materialeve té fermentuara pér
prodhimin e rakise té kryhet me dy veprime
distilimi. Fillimisht merret distilati i paré qgé
pérmban 22-28% alkool etilik né véllim, pa
béré ndarjen e fraksioneve té kokés,
zemrés dhe bishtit.

+ Kur rakia kérkohet me fortési 68-70°, né
rastet e prodhimeve té vecanta pér
vjetrimin, ndarjen e zemrés béhet kur
distilati gé del nga feneri matés ka fortési
meé té ulét se 59°, ndérsa kur kérkohet raki
me fortési 45-50°, ndarja e zemrés béhet
kur distilati gé del nga feneri matés ka
fortési jo me té ulét se 34-36°.



Prodhimi i rakisé sé rrushit

Né varési té procesit té pérgatitjes sé
materialit té fermentuar: rrush térésor ,
rrush pa frenja, léng, bérsi, luméra,
pércaktohet edhe lloji i aparatit té distilimit
si dhe ményra e distilimit. Rakit e rrushit
prodhohen me fortési 36,5-49% alkool né
véllim me 16° deri 19° Kartie, sipas
kerkesave té pérdoruesve.

Pér prodhimin e rakisé sé rrushit me cilési
té miré organoshqgisore, kérkesé kryesore
pérvec cilésisé sé léndés sé parg, éshté
largimi i pjeséve té drunjézuara té rrushit
(frenjave). Kur fermentimi alkoolik kryhet
né prani té frenjave pérmbajtja e leéndéve
tanike rritet shumé né veré dhe ato i japin
rakisé shije té hidhur té theksuar.

Rrushi pér prodhim rakie pérpunohen sipas
disa proceseve teknologjike té ndryshme
pér pérftimin e materialeve té fermentuara
pér distilim:

Rrushi i bardhé ose i kuq i dérrmuar pa
hegje frenjash

Rrushi i bardhé ose i kuq i dérrmuar me
hegje frenjash

Rrush i bardhé ose i kug i dérrmuar me
hegje frenjash me presim pér ndarjen e
mushtit nga pjesét e ngurta.

Porcesi i paré i fermentimit té rrushit té
dérrmuar pa hegje frenjash pérdoret né
punishte té vogla ku distilimi i materialit té
fermentuar béhet né kazané té thjeshté me
ngrohje me dru zjarri.

Enét e fermentimit mbushen 4/5 e véllimit
dhe lihen pér fillimin e fermentimit alkoolik.
Megenése rrushi i dérrmuar fermentohet
né prani té bérsisé dhe frenjave, rreziku i
prekjes nga bakteret acetike éshté shumeé i
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madh edhe pér faktin se gjaté pérpunimit
nuk lejohet pérdorimi i acidit sulfuror.
Prandaj pér té shmangur rritien e
pérmbajtjes sé aciditetit fluror dubet gé
fermentimi alkoolik, sapo té filloje, té
aktivizohet népérmjet ajrimeve té thjeshta.

Né varési nga pérmbajtja fillestare e
sheqgerit qé ka rrushi fermentimi alkoolik
zgjat nga 8-12 dité kur gjaté késaj kohe
béhen ajrime té rrequllta. Bérsia sé bashku
me mushtin e fermentuar i nénshtrohen
distilimit té menjéhershém né kazanét e
bérsisé pér prodhimin e rakisé sé rrushit.

Materiali i verés pér prodhim rakie duhet té
keté kéto karakteristika: pérmbajtja e
alkoolit etilik 8-9% veéllim, aciditet i
pérgjithshém jo mé pak se 7g/l ekstrakti i
pérgjithshém jo mé i larté se 18g/|, aciditeti
fluror si acid acetik jo mé tepér se 1,5 g/L.

Pér prodhimin e rakisé pérdoret kazani i
distilimit. Masa e fermentuar hidhet né
kazan, duke mbushur % e véllimit té tij,
vendoset kapaku i sipérm, tubi lidhés dhe
béhet mbyllja e kanaleve té kazanit me ané
té njé mase ngjitése qé té shmangen daljet
e avujve alkoolik. Ményra si ndahet zjarri ka
réndési té madhe pér prodhimin e rakisé sé
rrushit té cilésisé sé larte. Pérvoja ka
treguar se distilimet e ngadalshme me
ngrohje homogjene japin raki rrushi me
cilési té mire.

Zakonisht prodhimi i rakisé sé rrushit i
ploté i fermentuar béhet me ané té njé
distilimi. Ngrohja e kazanit béhet me
kujdes, né fillim me zjarr té bollshé m derisa
ngrohen té gjithé pjesét e tij dhe kur fillon
ngrohja e tubit lidhés, mbyllet pora e furrés
duke patur kujdes g€ sasia e zjarrit té jeté e
mjaftueshme deri né ndarjen e rakisé.



Sapo fillon rrjedhja e rakisé ose “pika e
paré”, béhet grumbullimi i saj né ené té
vecanté duke ndaré rreth 1-2% té fraksionit
té “kokés” mbi sasiné e masés qé distilohet.
Ndarja e kétij fraksioni éshté domosdo-
shmeéri pér pérftimin e rakisé sé rrushit me
cilési té miré, sepse shpesh mendohet se ky
fraksion éshté pjesé e miré e rakisé sé
rrushit. Késhillohet gé rakia e pérfituar me
distiim té keté fortési té larté (19-21°
kartie) dhe kur kérkohet raki mé e buté ajo
hollohet me ujé té distiluar.

Pas ndarjes sé fraksionit té zemrés, béhet
né rreth 34-36% alkooli etilik né véllim, né
varési té pérmbajtjes sé alkoolit qé
peérmban, masén qé distilohet dhe té
fortésisé sé rakisé gé kérkohet, grumbuj-
lohet fraksioni i “bishtit” derisa fortésia e
ujérave alkoolike gé rrjedhin né fenerin
mbajtés té kené 6-8% alkool etilik né véllim.
Fraksionet e kokés dhe té bishtit
bashkohen dhe hidhen né materialin e verés
gé distilohet né kazanin e mévonshém ose
grumbullohen né sasi té madhe fraksion-
nesh, me té cilat mund té béhen distilime té
vecanta.

Pér prodhimin e rakisé me vlera té larta
organo shqgisore éshté miré té beéhen dy
distilime, kur materiali i fermentuar
pérbéhet térésisht nga gjithé pjesét e
rrushit, pasi vetém me njé distilim ndihet
shumé shija e frenjave dhe bérsive.

6. Prodhimi i konjakut

Konjaku éshté njé pije alkoolike e forté qé
pérgatitet nga rrushi i pérftuar me ané té
distilimit té verés sé prodhuar nga varietet i
bardhé i rrushit dhe i vjetruar pér shumé
vjet né prani té drurit té lisit.

Pérgatitia e verés pér prodhimimin e
alkoolit pér konjak.
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Figura 4. Pamje e njé fabrike té prodhimit té
Konjakut nga vera.

Figura 5. Konjaku Skéndérbeu, njé nga
konjakét mé té miré shqiptaré né tregun e
brendshém dhe té jashtém i prodhuar nga
vera.

Rrushi  paraprakisht  dérrmohet me
egrapompé, ndahen frenjat, ndérsa masa e
dérrmuar kalon né kullesat pér té péerftuar
lengun me vetérrjedhje. Pas ndarjes sé
lengut me vetérrjedhje, bérsia gé pérmban
edhe 35-50% léng, presohet me presa
pneumatike ose me shnek. Presimi i tyre
duhet té behet sa mé shpejt. Léngu lihet té
depozitohet pér té ndaré pjesét gé ndodhen
né pezulli si lekura, pulpg, copa frenjash etj.
Sa mé e miré té béhet ndarja e llumrave aq
meé € ulét do té jeté pérmbajtja e alkoolit
metilik né alkoolin e konjakut. Gjaté



fermentimit té mushtit té  kthjellét
veprimtaria jetésore e majave zhvillohet mé
ngadalé dhe si rrjedhojé procesi kryhet né
njé regjim temperature té pérshtatshme, gé
éshté shumeé i réndésishém pér pérgatitjen
e alkooleve pér konjak me cilési té larte.
Gjaté fermentimit té geté né temperaturé
16-20°C  verérat ruajné aromén dhe
pérmbajtja e alkoolit etilik éshté 0.1-0.2%
meé té larté se tek verérat nga fermentimi i
vrullshém.

Ndarja e pjesézave né pezulli béhet né
temperaturé 6-8°C ose me ané té
centrifugimit. Pas kétij procesi shtohet 4-
6% maja dhe fermentimi duhet té kryhet né
temperaturé jo mbi 30°C. Pér té mos ulur
cilésiné e alkooleve pér konjak nuk lejohet
pérdorimi i acidit sulfuror.

Verérat distilohen rreth 2-3 javé pas
pérfundimit té fermentimit kur kthjellimi
nuk éshté béré i ploté dhe né pezulli ka
rreth 0.5-0.7% maja. Megenése sezoni i
distilimit zgjat 5-6 muaj, duhet qé verérat té
ruhen nga uthullimi. Ruajtja béhet né
temperatura 15-18°C.

Proceset fiziko kimike gjaté distilimit té
verés.

Gjaté distilimit té verés produkti kryesor gé
kalon né distilat éshté alkooli etilik si dhe
né sasi shumé té vogla aldehidet, acidet,
alkoolet e larta, esteret, acetatét etj. Radha
e kalimit té kétyre substancave té verés né
distilat gjaté distilimit té verés varet jo
vetém nga temperatura e vlimit por edhe
nga tretshméria e tyre né tretésirat ujore.
Sa mé e larté té jeté pérgendrimi i tyre né
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veré ag meé e larté do té jeté sasia e tyre né
distilat. Pér vlerésimin e procesit té
distilimit réndési té vecanté ka lidhja
ndérmjet pérmbajtjes sé alkoolit né
pérzierjen ujore-alkoolike, pika e vlimit té
kétyre pérzierjeve dhe pérmbajtja e alkoolit
né avujt qé clirohen gjaté vlimit.

Kazanét e distilimit té ndértuar prej bakri
japin alkool pér konjak té njé cilésie shumé
té miré se sa né kazanét e ndértuar me
hekur, celik té paoksidueshém etj, sepse
bakri lidhet me acidet yndyrore me eré jo té
kéndshme si: acidi butirik, kaprilik, lautik
duke i larguar ato nga distilati né formén e
sapunéve té bakrit me ngjyré té gjelbér dhe
me peshé specifike té vogél.

Skema teknologjike e prodhimit té
alkooleve pér konjak.

Distilimi i verés éshté veprimi i paré né
prodhimin e konjakut dhe nga kujdesi i
kryerjes sé tij varet cilésia e konjakut té
pérpunuar. Skemat teknologjike té distilimit
duhet té kené si géllim ruajtien dhe
grumbullimin né alkoolin e konjakut té
substancave té vlefshme gé marrin pjesé
né formimin e konjakut. Pér distilimin e
verés dhe distilatit t€ paré me distilatorét
periodik pérdoren metoda té ndryshme. Né
aparaturat e tipit Sharanté me zjarr ose me
avull béhet distilimi i dyhershém: né fillim
distilohet vera dhe pérftohet distilati i paré
pastaj distilohet ky distilat dhe prodhohet
alkooli pér konjak. Né aparatet me distilim
té njéhershém, nga vera ndahen tre
fraksione té distilatit: koka, zemra (alkooli
pér konjak] dhe bishti.

Distilimi i paré pérmban pothuajse té gjitha lendét flurore t€ ndodhura né verén qgé distilohet,
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per kéte arsye kryhet distilimi i distilatit té paré sipas skemés:

Distilaté i paré

Distilati i kokés

Distilati i zemrés

Distilim

Distilati i bishtit

(Alkooli pér konjak)

Figura 5.2 Skema e distilimit

Distilimi i distilatit té paré éshté njé veprim
me pérgjegjési, megenése nga ndarja e
rregullt e fraksioneve dhe nga shpejtésia e
distilimit, varet cilésia e alkoolit pér konjak.
Fraksioni i kokés dhe i bishtit pérzihen dhe i
nénshtrohet distilimit té dyté duke pérftuar
alkool pér konjak té cilésisé sé dyte.

Aparatet e distilimit pér prodhimin e alkoolit
pér konjak
Né varési nga ményra e ngrohjes dhe
meényra e ndértimit, kazanét e distilimit pér
prodhimin e alkoolit pér konjak mund té
ndahen né:

Kazané distilimi me veprim té ndérpreré
Aparate distilimi me veprim té pandérpreré

Aparate distilimi né boshllek

Shéndrrimet kimike gjaté vjetrimit té
alkoolit té konjakut

Ndryshimet fiziko-kimike dhe kimike qé
ndodhin gjaté vjetrimit té alkooleve té
konjakut ndahen né tre periudha:

Vietérimi i alkooleve té konjakut té
zakonshém deri rreth 5 vjet; menjéheré
sapo alkooli i konjakut i porsa distiluar
hidhet né wvoza lisi, fillon procesi i
ekstraktimit t¢ komponentéve té ndryshém
té drurit té lisit. Né sajé té pH té larte té
alkoolit (5.0-5.5] ndodh oksidim intensiv i
lendéve tanike. Megjithé oksidueshmériné e

lendéve tanike, ato nuk humbasin
tretshmériné né alkool. Si rriedhojé e
ekstraktimit té léndéve tanike, ato mund té
humbasin tretshmériné né alkool. Si
rriedhojé e ekstraktimit té léndéve tanike
rritet aciditeti i alkoolit dhe wulet pH
(vecanérisht vitin e paré té vjetrimit). Aroma
e alkooleve té konjakut karakterizohet me
nuanca té lehta vanulike me tone té
alkooleve té larta dhe né shije ndihet
njéfaré ashpérsie. Alkoolet kané ngjyré té
celur té verdheé.

Vjetérimi i alkoolit té konjakut nga 5-10 vjet;
ekstraktimi i léndéve tanike pakésohet
shumé si rrjedhojé e zvogélimit té sasive té
tyre né shtesa e brendshme té drurit té
vozave te lisit.

Krahas késaj ndodh oksidimi i métejshém té
drurit té vozave té lisit. Krahas késaj ndodh
oksidimi i métejshém i tyre. Né sajé té
aciditetit mé té larté se né periudhén e paré
proceset e ekstraktimit zbérthimit té
linjinés dhe hidrolizés sé hemicelulozés
kryhen mé intensivisht. Né alkoolet né sasi
té theksuara shfaget fruktoza, por
njékohésisht aldehidet aromatike dhe
aroma e alkoolit pérmirésohet, fillojné té
ndihen tone lulesh dhe vaniliko-rréshinore.
Ngjyra e alkoolit behet mé e verdhé.

Periudha e alkooleve té konjakut mbi 10



vjet; procesi i ekstraktimit té tanineve nga
druri i lisit béhet shumé ngadalé.

Oksidimi i tanineve me formimin e
produkteve té patretshme né alkool, g€ bien
né precipitat fillon té mbizotéroj mbi
ekstraktimin. Si rrjedhojé pérmbajtja e
tanineve gjaté vjetrimit té alkooleve té
konjakut nuk ndryshon ose fillon té
pakésohet. Né kété periudhé vazhdojné
proceset e ekstraktimit dhe zbérthimit té
linjinés dhe hidrolizés sé hemicelulozés sé
drurit té lisit. Réndési té madhe ka
pérgendrimi i komponimeve jo fluruore pér
shkak té avullimit té alkoolit etilik dhe ujit.
Né sajé té késaj dukurie shtohet
bashkéveprimi i substancave g€ japin
aromén dhe shijen konjakut.

Pérgatitja e konjakut

Né varési nga mosha dhe cilésia e alkooleve
té konjakut gé pérdoret né kupazh, konjaku
ndahet né teé zakonshém dhe té markés.
Qéllimi i prodhimit té konjakut té
zakonshém éshté plotésimi i nevojave té
tregut me pije relativisht té liré, qé duhet té
prodhohet né njé kohé me té shkurtér.

Per alkoolin e zakonshém pérdoren alkoole
konjaku té vjetruar 3.5-5 vjet. Pérmbajtja e
alkoolet né konjakun e zakonshém luhatet
nga 40-42% ndérsa shegeri 1.5%.

Konjaket e markés jané té njé cilésie shumé
té miré dhe prodhohen nga alkoolet e
konjakut té vjetruar 6-15 vjet. Pérmbajtja e
alkoolit té konjakut té markés luhatet nga
42-57% dhe shegeri 0.7-1.2%.

Pervec alkooleve té konjakut, né pérgatitjen
e konjakut marrin pjesé edhe léndé
ndihmése te cilat pérshkruhen mé poshté:
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Ujérat ekstrakteve: Ato pérgatiten nga
alkoolet e konjakut gé kané moshé té
barabarté me gjysmén e moshés sé
konjakut qgé pérdoret pér pérgatitien e
konjakut.

Alkoolet e konjakut hollohen me ujé té
distiluar deri né 22-26% né véllim. Pér
pasurimin e tyre me léndé tanike né vozat
5hl futen 15-16 kg tallash i thaté lisi.
Paraprakisht tallashi pérpunohet duke e
vendosur né ujé qé vlon pér 16-18 oré pér té
larguar lendét € tretshme né ujé. Ky veprim
pérséritet ditén tjetér, pastaj tallashi
shpérlahet me ujé té ftohté, thahet dhe
vendoset né vozé. Mbajtja e alkoolit né
tallash vazhdon gjaté njé viti.

Shurupi i shegerit: pérgatitet né ményré té
ngrohté. Pér kété géllim pérdoret njé kazan
me pérzierés gé ngrohet me ané té avullit
me kémishé ose me serpentiné.

Né kazan hidhet uji i pastéri cili ngrohet me
avull né trysni 3 atm. Deri né temperaturé
55-60°C duke véné né veprim edhe
pérzierésen. Pastaj shtohet shegeri né sasi
10kg pér 50-60 litra ujé. Pasi shegeri tretet,
shurupi cohet deri né vlim, duke larguar
heré pas here shkumén. Pastaj kazani
zbrazet duke kaluar shurupin népér njé sité
metalike té hollé dhe hidhet né gjendje té
ngrohté né voza lisi ku shtohet alkool
konjaku deri né gradén alkoolike 25% dhe
ruhet gjaté 1-2 vjetéve.

Karameli: Pérdoret pér t i dhéné konjakut
ngjyré té caktuar. Pér pérgatitien e tij
pérdoret kazan me ngrohje elektrike. Né
kazan hidhet sasia e nevojshme e shegerit
dhe pér cdo 100 kg sheqger shtohet 5-6 litra
ujé i pastér. Kazani mbushet né 40-50% té
véllimit té tij, megenése gjaté zierjes masa



fryhet dhe hedh pika. Né filim ngrohja
béhet shpejt dhe kur merr ngjyré té arté, ajo
ngadalésohet dhe mbahet né kufij 180-
190°C. Né fund té zierjes, kur masa merr
ngjyré kafe té errét temperatura rritet deri
né 195-200°C.

Uji: Eshté njé nga pérbérésit kryesoré né
pérgatitien e konjakut té gatshém. Pér kété
géllim pérdoret ujé i pastér asnjanés pa eré
dhe shije té huaj. Pér pérgatitjen e ujit me
kéto karakteristika pérdoren dy metoda: Ujé
i distiluar nga ujé i pijshém, i distiluar né
kazané bakri dhe metoda e jono kémbimit.
Pérgatitia e kupazhit: para kryerjes sé
kupazhit béhen prova né sasi té vogla me
variante té ndryshme. Mé pas kur zgjedhim
variantin e pérshtatshém béhet njé prové
duke pérdorur ujérat e alkoolizuara,
shurupin e shegerit dhe karamelen.
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Kupazhi trazohet miré dhe lihet né getési1-2
dité. Kjo kohé mjafton pér vendosjen e njé
faré ekuilibri té gjithé pérbérésve té
kupazhit dhe vlerésimit mé té miré té
shijésimit. Pasi pérfundon kjo prové kalohet
né llogaritjen pér kryerjen e kupazhit né
sasi té madh.

Trazimi i pérbérésve béhet ne ané té
trazuesve ose me ané té pompave. Né fillim
hidhet alkooli i konjakut, ujérat e
alkoolizuara dhe sé fundmi karamele dhe
shurupi i shegerit.

Para ambalazhimit konjaku i pérgatitur si
mé lart filtrohet me ané té filtérpresave me
pllaka azbest-celulozé dhe né gjendje té
kthjellet i nénshtrohet ambalazhimit né
linjéen e mbushjes.
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KAPITULLI VI

SHKENCA DHE TEKNIKA E PRODHIMIT TE
VERES

1. Enologjia, shkenca e verés. Objekti i
enologjisé

Enologjia éshté shkenca gé studion verén,
elementét pérbérés té saj, prodhimin dhe
ruajtjen; ajo éshté njé térési njohurish dhe
dijesh té ndérlikuara dhe té studiuara, qé
lidhen me verén. Enologjia nuk éshté
shkencé abstrakte, por lindi pér ti dhéne
zgjidhje problemeve praktike né kanting,
dukurive  gé& vérehen dhe ligjet qé i
rregullojné ato, prandaj mund té ndahet né
dy pjesé té réndésishme, té dallueshme nga
njéera - tjetra: enologjia teorike dhe
enologjia praktike.

Enologjia teorike ka pér géllim njohjen e
rrushit dhe té verés, studimin e pérbérésve
kimiké té tyre dhe dukurive té vetédijshme
ose té nxitura gé jané né thelb té kétyre
shéndrrimeve.

Enologjia praktike, me ndihmén e té
dhénave té enologjisé teorike, studion
makinerité, pajisjet dhe mjetet e
domosdoshme pér té pérftuar, nga njé
varietet rrushi i caktuar, verén mé té miré
té mundshme dhe pércakton parimet
kryesore té procesit té vinifikimit dhe
ruajtjes sé verés.

Enologjia teorike studion dhe pérshkruan
kultivarét e rrushit dhe verén né vecanti,
shéndrrimet dhe shkaget e tyre, pra
shkencé e pastér. Enologjia teorike ka
réndési praktike, por nuk mund té japé
rezultate té menjehershme dhe té
pércaktuara paraprakisht, sepse para sé
gjithash, forca e saj kérkuese né ményré té
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efektshme arrihet vetém nése ajo éshté e
lire dhe nuk mund té parashikohet me
siguri se cilat kérkime do té jené meé té
dobishme dhe mé té shpejta pér tu
pérdorur.

Né njé studim kérkimor, disa kérkues
studiojné dukurité biokimike té pjekurisé sé
rrushit ose ndryshimet e tij; té tjeré
pérpigen té saktésojné né ményré me té
hollésishme pérbérjen e rrushit dhe té
verés pér léndét minerale, léndét e
azotuara ose fenolike dhe té pércaktojné
p.sh. pérbérjen dhe cilésiné e léndéve
ngjyruese té rrushit, gé kalojné mé pas né
verg; té tjeré studiojné majaté dhe bakteret
e verés, et].

Enologjia praktike ndryshon nga ajo teorike
si pér géllimin ashtu edhe né metodén e saj.
Si cdo shkencé e zbatuar, ajo pérdor dhe jep
parime teorike té nxjerra nga kérkime bazé,
me qéllim praktik, té cilat zbatohen
drejtpérdrejt né praktiké. Si cdo shkencé
tjetér e zbatuar, ajo mbéshtetet jo vetém né
té dhénat dhe metodat e pastra té shkencés
sé enologjisé teorike, por pjesérisht edhe té
empirizmit.

Asaj i nevojiten rezultate praktike té
menjéhershme, pa patur nevojé pér njohje
shkencore té thellé.

Deri tani u pérmendén disa dallime, por pa
ndarje absolute té enologjis€ teorike nga ajo
praktike: e para éshté meé afér shkencés
themelore, e dyta mé afér teknikés, por gé
nuk ngatérrohet me te.

Enologjia praktike éshté mé konkrete se ajo
teorike, e cila studion teorité, bashkimin e
lidhjeve, ligjet, parimet kryesore té



vinifikimit dhe ruajtjen e verés, ndérsa
teknika e prodhimit té verés éshté meé
komplekse procedurash, ményrash veprimi,
gé pérbéjné pjesérisht njé zbatim té
parimeve té méparshme, ndérsa pér njé
pjesé tjetér, ato vijné drejtpérdrejt nga té
dhénat e empirizmit shekullor ose pérvoja e
fituar né vite.

Teknika e prodhimit té verés realizon
pérfundimtare  ndérmjet  té
dhénave shkencore dhe té dhénave
empirike; sjell né shogérim dhe njé
kompromis midis njé dukurie dhe té tjerave,
gé arrihet njé zbatim i efektshém né raste
té ndryshme dhe té pércaktuara mirg, né
zgjidhjen e problemeve té menjéhershme

sintezén

praktike.

2. Historik i shkurtér i zhvillimit té
industrisé sé verés né boté.

Réndésia e madhe ekonomike gé ka
vreshtaria dhe industria e prodhimit té
verés pér shumé vende né boté, ka sjellé
zhvillimin me shpejtési té tyre. Kultura e
vreshtave e ka origjinén né pjesén orientale
té Mesdheut pér rreth 6000 vjet dhe ka gené
e shtriré né té gjithé zonat me klimé té buté
né té pesé kontinentet. Shumé kérkues
mendojné se bérja e erés ka filluar né
Kaukazin Jugor (sot pjesa veriperéndimore
e Turgisé, Irakut Verior, Azerbajxhanit dhe
Gjeorgjisé).

Gjithashtu rrushi pér veré ( Vitis vinifera) ka
gené kultivuar si fillim né kéto zona, pastaj
ka marré shtrirje né zonat e tjera té
rruzullit tokésor. Kultivimi i rrushit pér veré
kryesisht éshté pérgendruar né rajonet me
klimé té bute. Né Evropé kéto rajone jané
vendosur midis paraleleve 30 dhe 40. Rrushi
gé piget, kérkon ngrohtési, ndérsa prodhimi
i verérave cilésore kérkon temperature té
uléta.
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Per  kultivimin e vreshtit studiuesit
gjermané vlerésojné njé rrezatim diellor né
vlera minimale rreth 1600 oré né vit, ndérsa
ata amerikané pércaktojné si minimum
2500 oré né vit; sasia e reshjeve rreth 600
mm né vit. Sipérfagja e mbjellé me vreshta
sot né bot vlerésohet rreth 9 milion hektaré.
Rreth 71% e sasisé sé rrushit té prodhuar
pérpunohet pér veré, 27% pérdoret si rrush
tavoline dhe 2% si varietete pér rrush té
thate.

Shpérndarja e prodhimit té verés sipas
kontinenteve paragitet: Evropa 73,9%,
Amerika 17,1%, Afrika 3,5%, Australia 3,1%
dhe Azia 2,4%.

3. Pérbérja kimike e verés, disa dukuri
koloidale

“Veré quhet pija qé pérfitohet nga
fermentimi alkoolik i ploté ose i pjesshém i
rrushit té freskét ose mushtit. PErmbaijtja e
alkoolit nuk duhet té jeté mé e ulét se 9%";
ky éshté pérkufizimi ligjor i verés.

Vera pérbéhet nga njé numér i madh
pérbérjesh organike, disa inorganike, disa
prej té cilave jané té pranishme gé né
musht. Format e tjera, g€ gjaté fermentimit
pésojné ndryshime, zvogélohen, ndérsa té
tjera rrien, sidomos kur fermentimi kryhet
né prani té farave dhe pjeséve té tjera té
kokrrés. Njé pjesé e pérbérésve né pjesén
mé té madhe rrjedhin nga shegernat dhe
mé pak nga substancat e azotuara. Né
kompleks kéto pérbérje mund té ndahen né
dy kategori té médha: né pérbérje flurore
dhe pérbérje fikse.

Né grupin e paré béjné pjesé uji alkooli
etilik dhe metilik, alkoolet e larta, acidi
acetik, esteret flurore aldehidet etj. Né
grupin e dyté béjné pjesé: acidet dhe
kripérat e tyre, glicerina, 2,3 butilen glikoli,



substancat e azotuara, polifenolet,
karbohidratet, substancat pektike, ato
minerale etj.

Procesi i fermentimit shoqérohet, pérvec
shéndrrimeve kimike e biologjike, nga disa
dukuri fizike gé zvogélojné densitetin dhe
véllimin e verés. Zvogélimi né ményré té
vazhdueshme i densitetit nga mushti né
veré, i detyrohet shéndrimit té njé
substance me peshé specifike té lartg,
sheqerit (pesha specifike 1.613] né njé
substancé tjetér me peshé specifike té ulét,
gé éshté alkooli etilik (pesha specifike
0.794). Né kété ményré densiteti i verérave
plotésisht teé fermentuara éshté me i ulét se
densiteti i ujit dhe éshté shumé meé i ulét sa
meé e larté éshté grada alkoolike e saj; né
pérgjithési ai luhatet midis 0.9900 dhe
0.997.

Zvogélimi i véllimit né fakt i detyrohet
kushtit gé alkool zé njé véllim mé té vogel
sesa shegeri, nga i cili ka dhe origjinén dhe
pérzierja e tij me ujin kryhet me tkurrjen e
véllimit. Teorikisht, nga 100 litra musht me
20% sheger duhet té pérftohen 98.3 litra
veré, né praktiké zvogélimi i véllimit eshté
lehtésisht mé i ulét, pér shkak té anhidridit
karbonik, i cili mbetet i tretur né veré.

4. Alkooli etilik

H H

|
H(%(EOH

H H
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Pas, wujit i cili pérbén rreth 85-90% té
véllimit té pérgjithshém, alkooli etilik €éshté
pérbérési né sasi mé té madhe; pérmbajtja
e tij éshté e lidhur né ményré té drejtpér-
drejt me praniné e shegerit té mushtit, nga i
cili prodhohet dhe me fuginé fermentuese
té majave.

Kur éshté plotésisht pa ujé€, ai ka njé peshé
specifike 0,794 né 15°C dhe piké vlimi 78.4
°C; ka aromeé karakteristike, lehtésisht té
émbél dhe ka cilésiné té mbajé shijen e
acidit: né fakt njé veré pa alkoolin e saj
éshté shumé meé e athét.

Eshté tretés shumé i miré pér substancat
aromatike dhe aromat e tij, megjithése jo
shumé e dallueshme né pérgendrime té
uléta, pérbén bazén e léndéve aromatike
dhe kontribon né nxjerrjen e aromés dhe
buketit té verés. N& sasi té mjaftueshme, sé
bashku me acidet organike, alkooli etilik
luan rol té réndésishém né ruajtjen e verés
nga mikroorganizmat patogjené.

Pérmbajtja e alkoolit etilit né verérat e
bardha dhe té kuge luhatet midis kufijsh té
gjeré dhe respektivisht nga 4.8 né 19% dhe
nga 4.5 né 17.2%; sidoqofté, pjesa mé e
madhe e verérave té bardha dhe té kuge
kané pérmbajtje alkooli, gé luhatet nga 9-
13%.

5. Alkooli metilik

H—C=C—H



Gjaté procesit té vinifikimit, alkooli metilik e
ka origjinén nga hidroliza e substancave
pektike dhe farave. Verérat e pérftuara me
fermentim, né prani té bérsive, pérmbajné
mé shumé alkool metilik se ato té
prodhuara pa prani té bérsive, duke gené
pektinat té lokalizuara né indet e cipave,
edhe shtimi i mushtit té enzimave
pektolitike mund té prodhojé njé sasi mé té
larté té keétij alkooli. Alkooli metilik éshté
léndé pa ngjyré, me peshé specifike 0.796
né 15°C dhe vlon né 64.7°C. Néqgoftése
preket, pérthithet menjéheré, shkakton
helmim, gé rezulton vdekjeprurés né doza
shumé té larta [(100-200 mililitra).
Pérmbajtja e alkoolit metilik né veré éshte e
kufizuar dhe luhatet nga 0.04 né 0.200 g/l né
verérat e bardha dhe ato té kuge nga 0.300
g/l.

Alkoolet e larta

Jane alkoole monovalente homologe
superiore ndaj alkoolit etilik, té
pranishém né té gjitheé Lléngjet e
fermentuar.

Figura 1. Pamje e momenteve ku shfaget
prania e alkoleve né rrush

Alkoolet e larta pérbéhen nga 3-metil-1
butanoli, 2- metil-1-butanoli, 2-metil-1-
propanoli. Pérbéjné té ashtuquajturin vaj
flegme, ose produktin, gé gjaté léngjeve té
fermentuar, distilohet sé bashku me
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fraksionet e fundit té alkoolit etilik dhe gé
ndahet me deflegmator. Megjithése té
pranishme né sasi té vogla, kéto substanca
ndikojné me parfumin e tyre né aromén dhe
buketin e verés, por luajné edhe rolin e
tretésave pér substancat e tjera flurore dhe
aromatike. Pérmbajtja e tyre né veré luhatet
nga 0.15-0.55 g/L.

6. Gliceroli

Gliceroli éshté njé nga pérbérésit e verés né
sasi pas alkoolit etilik. Eshté polialkool kur
ndodhet né gjendje té pastér, éshté léng pa
ngjyré, me peshé specifike 1,265 né 15°C,
me piké vlimi 290°C. Né fermentimet e
zakonshme gliceroli formohet kur pérmba-
jtja e sheqgerit té fermentuar éshté 2-5%.
Pérmbajtja e tij varet nga sasia fillestare e
sheqerit, lloji i majave, kushtet e
fermentimit, temperatura, ajrimi, aciditeti,
sulfitimi etj.

Prodhimi i tij favorizohet nga temperatura e
ulét, nga njé pérmbajtje e larté e acidit
tartrik dhe sikurse éshté pérmendur, nga
shtimi i sasive té anhidridit sulfuror.
Rrushet e prekura né vecanti nga Botrytis
cinerea prodhojné veréra me pérmbajtje mé
té larté gliceroli. Me shijen e tij té émbél
dhe viskozitetin e tij, ai ndikon né butésiné
dhe shkélgimin e verérave; verérat
harmonike dhe té fermentuara né ményré



té rregullt, rezultojné relativisht té pasura
né glicerol. Pérmbajtja e glicerolit né veréra
luhatet nga 4-10 g/l, gé paragit 1/10-1/15 e
pérmbajties né alkool; verérat (qé
prodhohen nga rrushet e prekura,
pérmbajné deri 20 g/l dhe mé tepér.

Acetilmetilkarbinoli, butilenglikoli, diacetili
Jané pérbérés té pranishém né veré né sasi
mjaft té kufizuara; pérbérési i pranishém né
sasi mé té madhe éshté 2,3-butilenglikoli.
Pérmbajtja e 2,3-butilenglikolit né veréra
me prejardhje té ndryshme, éshté e
ndryshme dhe duke e lidhur sidomos me
speciet e majave dhe me potencialin e
oksido-reduktimit. Eshté njé léng pa ngjyré
gé vlon né 183°C, pa er&, me shije té émbél
dhe prania e tij nuk ndikon né cilésiné
organoshgisore té verés sepse mbulohet
nga gliceroli, i pranishém né sasi t€ larta.

Verérat pérmbajné sasi gé luhaten nga 0.2-
1.5 g/l, me njé mesatare 0.4-0.9 g/l. Ndérsa
sasité e acetilmetilkarbinolit dhe té
diavetilit té pranishme né veréra jané
gjithmoné né sasi té kufizuara gé nuk
kalojné respektivisht 0.2-0.3 g/l dhe 0.2-0.5
g/l. Pérmbaijtja e acetilmetilkarbinolit péson
njé rritje gjaté procesit té fermentimit deri
nga mesi i kétij procesi dhe, sipas specieve
té majave té pranishme, reduktohen né
meényré té ndjeshme né 2,3-butilenglikol.
Verérat me aldehid acetik té shtuarose té
prekura nga bakteret acetike paragesin njé
pérmbajtje mé té larté té acetimetil-
karbinolit.

Diacetili ka pak a shumé erén e “gjalpit”,
por duke gené i pranishém né sasi shumé té
vogla, luan njé rol jo té réndésishém né
buket edhe pse sasia e tij né disa veréra
gshté mbi 1mg/l, duke i dhéné verés njé
aromé té “qumeéshtit acid”. Né veréra jané
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gjetur gjithashtu, sasi shumé té vogla té
inositolit e sorbitolit, té pranishém né
mushte; manitoli, izomer i sorbitolit,
normalisht nuk gjendet né verérat e
shéndetshme, por éshté i pranishém né sasi
té vogla né verérat e émbla, origjina e té
cilit éshté reduktimi i fruktozit si rrjedhojé e
baktereve, gé pérdoren si terren ushqgyes
pér manitin.

Aldehidi acetik

Aldehidi acetik éshté njé produkt normal i
ndérmjetém i fermentimit alkoolik,
pérgendrimi i té cilit né veréra éshté
funksion i sasive té anhidridit sulfuror té
shtuar né veré dhe moshés € saj. Né verérat
e reja, té vinifikuara né praniné e sasive
normale té anhidridit sulfuror, pérmbajtja e
aldehidit acetik €shté pak miligram pér
litér, por rritet né ményré té ndjeshme gjaté
periudhés sé vjetrimit, sidomos pér shkak
té oksidimi té lehté té alkoolit etilik nga
prania e oksigjenit té ajrit.

Pérvec erés shumé té dallueshme dhe
rritjes sé aciditetit fluror(vlon né 21°C],
aldehidi acetik nuk jep kontribut né buketin
e verés néqoftése nuk kombinohet me
alkoolet monovalenté, pér té formuar
acetale. Pérmbajtja e aldehidit acetik né
veréra luhatet si normé nga 5 né 150mg/|,
sipas shkallés & vjetérsisé.

Shegernat

Procesi i fermentimit kryen shéndrrimin e
pjesshém ose té ploté té shegernave té
fermentueshme (glukozén e fruktozén) né
alkool  etilik, sipas pérmbajtjes sé
shegernave né mushte nga karakteristikat e
majave, kushtet mjedisore dhe teknikés sé
vinifikimit té ndjekur; nga fermentimi i ploté
i mushteve pérftohen veréra té thata, nga
fermentimi jo i ploté pérftohen veréra pak a



shumé té émbla dhe té pélgyeshme.
Pérmbajtja e sheqgernave né verérat e thata
luhatet ndérmjet 1 dhe 2g/L.

Substancat pektike

Pjesa mé e madhe e substancave pektike té
mushtit, gjaté procesit té vinifikimit
hidrolizohen, pra sasia e tyre né veré éshté
meé e vogél se né mushte; gjaté periudhés
sé ruajtjes, pérmbajtja e tyre zvogélohet né
meényré té ndjeshme.

Acidet organike

Acidet organike té pranishme né veré kané
origjiné té ndryshme:disa ekzistojné qé né
musht, té tjerét  formohen  gjaté
fermentimit. Né musht jané té pranishme
dhe kalojné né veré acidi tartrik, malik dhe
citrik; gjaté fermentimit formohen acidi
suksinik, acetik, laktik et].

Kéto acide jané té pranishme né veré né
gjendje té liré ose té lidhur me kationet e
pranishme: pjesa mé e madhe éshté né
gjendje té liré, pérbén aciditetin e
pérgjithshém té verés dhe shprehet né
gram acid tartrik pér litér. Midis acideve té
pérmendur, acidi acetik, para ge njé rast té
vecanté pér faktin se éshté pérbérési i
pérgjithshém i té ashtuquajturit aciditeti
fluror i verés dhe shprehet né gram acid
acetik pér litér.

Acidi tartrik

Acidi tartrik éshté i pranishém si né rrush
ashtu edhe né veré dhe pérbén rreth 1/3-1/4
e acideve té pérgjithshme. Eshté
njékohésisht edhe acidi mé i forté ndér
acidet organike té pranishme né veré€; kripa
mé e réndésishme e tij éshté tartrati i
kaliumit dhe bitartrati i kalciumit. Nga
kalimi i mushtit né veré pérgendrimi i acidit
tartrik zvogélohet, si rrijedhojé e precipitimit
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teé bitartratit té kaliumit dhe tartratit te
kalciumit, té shkaktuar nga rritja e gradés
alkoolike dhe ulja e temperaturés sé
kantinés gjaté periudhés sé paré té ruajtjes.

Tretja e kétyre kripérave rritet nga prania e
acidit malik dhe laktik. Precipitimi i tyre
éshté shumeé i ngadalté sidomos ai i tartratit
té kalciumit nga substancat koloidale dhe
pjesézat qé géndrojné né trajté pezullie né
veré; mund té largohet me ané té
centrifugimit ose té filtrimit. Megjithése
acidi tartrik éshté rezistent ndaj veprimit té
baktereve, ai mund té sulmohet nga baktere
laktike t€é vecanta, té cilat krijojné sasi acidi
laktik dhe acidi acetik; né kété rast vera
humbet aciditetin fiks dhe shija béhet mé
ujore dhe mé e hollé. Sulmi bakterial béhet
meé i shpeshté néqoftése gjaté vinifikimit
dhe ruajtjes sé verés veprohet pa pérdoruar
anhidridin sulfuror.

Acidi malik

Gjaté fermentimit alkoolik, sasia e acidit
malik gé mbetet éEshté rreth 10-30% e
sasisé fillestare té tij. Sipas mashés dhe
teknikés sé ruajtjes té pérdorur, pérmbajtja
e acidit malik né veréra luhatet né ményré
té ndryshme; éshté mé e larté né verérat e
reja, mé e ulét tek verérat e vjetruara. Acidi
malik ka njé réndési té madhe né enologji
megenése né praniné e sasive té vogla té
anhidridit sulfuror ai sulmohet nga bakteret
laktike, té cilat e shndérrojné né acid laktik
dhe anhidrid karbonik.

Acidi citrik dhe citramalik

Acidi citrik né veréra gjendet né sasi té
vogla, qé né pérgjithési, nuk i kalon 0.5 g/l
ai éshté i pranishém né musht dhe gjaté
fermentimit konsumohet pjesérisht nga
bakteret, deri né harxhimin e tij té plote. Sé
bashku me acidin tartrik, éshté i vetmi acid
gé mund té shtohet né veré pér korrigjimin



e aciditetit, por né sasi té pakta pérmbaijtja
e acidit citrik né veré pas korrigjimit nuk
duhet té kalojé 1 g/L. Duke e trajtuar verén
me acid citrik shfrytézohet vetia e tij pér t' u
kompleksuar me hekurin dhe mbron verén
nga rastet e thyerjes ferrike.

Acidi suksinik

Acidi suksinik éshté produkt i zakonshém
dhe i géndrueshém i aktivitetit té fermenti-
mit té majave né veréra né sasi 0,2-1,5 g/L.
Pérmbajtjes e tij né veréra éshté e lidhur
me ruajtjen dhe vjetrimin, edhe pse ky acid
éshté shumé i géndrueshém ndaj bakte-
reve. Shija e tij éshté njé pérzierje acidesh,
e hidhur e kripur dhe Lluan njé rol té
réndésishém né shijen e verés; esteret
etilike té tij jané pérbérje té réndésishme té
aromés sé disa verérave.

Acidi laktik

Acidi laktik nuk éshté i pranishém né
kokrrén e rrushit, pra edhe né musht, por
vijen gjaté procesit té fermentimit. Né
pérgjithési, gjendet mé me shumicé tek
verérat e prekura nga sémundjet, por
prania e tij nuk éshté me cdo kusht tregues
i ndryshimit. Acidi laktik mund té keté tre
origjina té ndryshme:

Si rrjedhojé e pranisé sé majave gjaté
procesit té fermentimit alkoolik; né kushte
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normale formohet né sasité 0,2-0,4 g/l;

Si rrijedhojé e pranisé sé baktereve gjaté
procesit té fermentimit malolaktik, duke
pérdorur (harxhuar acidin malik); né kéte
rast pérmbajtja e acidit laktik né veré mund
tée luhatet né meényré té ndjeshme né
funksion té aktivitetit bakterial;

Né verérat e ndryshuara nga fermentimi
malolaktik i shegernave, prej glicerolit,
acidit tartrik dhe pérbérésve té tjeré té
verés. Né veré acidi laktik éshté i
pranishém né dy forma izomere: acidi laktik
i djathté, acid L(+) laktik dhe acidi laktik i
majté , acid D (-] laktik; majaté formojné
sidomos formén D, ndérsa bakteret e
fermentimit malolaktik formojné vetém
formeén L.

Acidi acetik

Eshté pérbérési kryesor i aciditetit fluror.
Pérmbajtja e tij né veréra éshté e lidhur me
llojin dhe racén e majasé, pérmbajtjen e
sheqerit té mushtit dhe temperaturén e
fermentimit. Mund té rritet né meényré té
ngadalshme gjaté ruajtjes, sidomos kur nuk
kryhen né kohé tocitjet ose kur veprojné
bakteret acetike gé shkaktojné oksidimin e
alkoolit né acid acetik dhe i béjné kéto
veréra jo té pélgyeshme.

Tabela 6.1 Kthimi i njésive té aciditetit

Njésité Tartrik Malik Citrik Laktik Sulfurik Acetik
fillestare

Tartrik 1.000 0.893 0.853 1.200 0.653 0.800

Malik 1.119 1.000 0.955 1.343 0.731 0.896

Citrik 1.172 1.047 1.000 1.406 0.766 0.667

Laktik 0.833 0.744 0.71 1.000 0.544 0.677

Acetik 1.250 1.117 1.500 1.500 0.817 1.000




Léndét e azotuara

Gjaté fermentimit njé pjesé e substancave
té azotuara té mushtit jané né formé té
asimilueshme dhe pérdoren nga majaté pér
péerpunimin e protoplazmés gelizore. Ato
largohen nga vera me ndarje té llumit
népérmjet térhegjeve. Megjithaté verérat
pérmbajné sasi té vogla azoti nga mushtet,
nga té cilat rrjedhin. Né veréra azoti mund
té paragitet né forma té ndryshme:

Proteina: gjenden né sasi té vogla (rreth 3%
e azotit té pérgjithshém] né disa veréra té
reja dhe mund té jené shkak i depozitimeve
gé mblidhen né fund té shisheve.

Peptone: pérgjegjése té disa turbullive, gé
paragiten tek verérat e bardha kur
ekspozohen né té ftohté ose né té nxehté;
ato largohen duke e trajtuar verén me
bentonit.

Polipeptidet: pérbéjné 60-90% té azotit
organik dhe rigrupohen né aminoacidet me
peshé molekulare mé té ulét ndaj
peptoneve.

fosfotungistik.

Precipitohen  me  acidet

Aminoacidet: me formulé té pérgjithshme
H,N-R-COOH paragitin elemente té vetém
te lidhjeve komplekse, pérbérés té
proteinave, peptoneve dhe polipeptideve.

Funksioni amidik (R-CONH,] paragitet né
veréra, gé jané rrjedhojé e veprimit té
substancave té aspargina e glutamina.

Né veré gjenden edhe sasi té vogla azoti
amonjakor zakonisht té pranishme né
formén e kationit amonium. Aminoacidet,
né vecanti ato té lira, kané njé réndési té
madhe pér ndikimin gé ato kané né
zhvillimin e sémundjeve té verés; ndér té
tjera, midis 24 aminoacideve té lira té
pranishme né veré, réndési té vecanté
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paraget prolina e «cila né fund té
fermentimit, rezulton e pranishme né sasi
mé té larta se aminoacidet e tjera.
Pércaktimi i saj pérbén njé kriter té
vlefshém pér géndrueshmériné e verés; ajo
gjendet e lokalizuar kryesisht né tulin e
rrushit. Eshté e qgarté se njé veré e
prodhuar me ujé, sheger dhe nénproduktet
e vinnifikimit (mbeturina, fara dhe llumra),
do té keté pérmbajtje proline té ulét
krahasuar me até té pijeve natyrale. Llojet e
azotit, gé dozohen né veréra jané: azot i
pérgjithshém, azot amoniakor dhe azot
aminik.

Substancat tanike dhe ngjyruese

Pérbérja kimike e kétyre substancave éshté
pérmendur né pérbérjen e rrushit. Kur
vinifikimi kryhet né prani té farave, vera
pasurohet me tanine dhe substanca
ngjyruese, tretshméria e té cilave
favorizohet nga alkooli, i cili formohet hap
pas hapi gjaté procesit té fermentimit, me
rritjen e temperaturés dhe nga zhvillimi i
anhidridit karbonik, i cili shkakton mbytjen e
gelizave té cipave, duke i béré ato shumeé té
pérshkueshme. Pérmbajtja e  kétyre
substancave né veré varet pra, nga tipi i
vreshtit dhe nga sistemi i vinifikimit té
pérdorur.

Substancat polifenolike kané réndési té
madhe né enologji sepse pércaktojné
ngjyrén e verérave dhe njé pjesé e madhe
edhe shijen e tyre. Né té vérteté, shija e
verérave té kuge dhe mé saktésisht, ajo gé
e bén té ndryshme shijen e tyre nga ato té
bardha, i detyrohet né pjesén mé té madhe
substancave polifenolike.

Ato kané cilési té koagulojné substancat
proteinore, duke ndérhyré né ményré aktive
né procesin e kthjellimit té verérave dhe
ndér té tjera ndikojné né cilésité higjeno-



ushgimore té produktit, né vecanti pér
efektin e vitaminés P (rezistenca e gelizave
té gjakut) dhe pér fuginé e tyre baktericide.

Léndét minerale

Né pérgjithési vera pérmban nga 2-4 g/l
lendé minerale né formé kripérash; ato
japin shije acide té kripur dhe marrin pjesé
né formimin e shijes sé verés, sidomos né
até qé quhet “freski” e verés.

Pérmbajtja e substancave minerale né veré
éshté meé e ulét krahasuar me até té
mushteve, si rrjedhojé e precipitimit té
tartratit té kaliumit dhe kalciumit, gé
vérehet gjaté procesit té vinifikimit dhe
ruajtjes; sé dyti, nga asimilimi i pjesshém
prej majave i elementéve té pérgjegjshém
pér metabolizmin e tyre; pér kété arsye,
verérat e kuge paraqitin normalisht njé
pérmbajtje mé té larté né léndé minerale se
verérat e bardha.

Pérmbajtja e tyre né njé veré tregohet nga
vlera e hirit, e cila jep mbetjen e kalciumit
te ekstrktit té ploté, pa gjurmé karboni.

Anionet

Bori né formén e acidit borik (H,;B0,),
ndodhet né veréra né sasi, qé luhaten nga
13 né 30 mg/l, dhe né pérgjithési nuk i
kalojné 50mg/l. Bromi éshté i pranishém né
sasi shumé té vogla, mé pak se 1 mg/L. Sasi
meé té larta, tregojné qé éshté pérdorur si
antiseptik acidi monobromacetik.

Pérmbajtja né klorure arrin vlera té
réndésishme, gé mund té arrijné disa heré
dhe kalojné 0,5 g/l ( té shprehura si NaCl.
Mushtet dhe verérat normale pérmbajné
mé pak se 5 mg/l fluor dhe pjesa mé e
madhe e verérave pérmban sasi mjaft té
uléta (mé pak se 1-1,5 mg/ll. Sasi mé té
médha se 5mg/l mund té vijné nga zbatime
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té vonuara, pra shumé afér vjeljes si
rriedhojé e insekticideve me  bazé
fluorsilikati  ose  nga  pérdorimi i
antiseptikéve té ndaluar me bazé floruri.

Fermentimi né prani té bérsive rrit
pérmbajtjen e fosfateve né veré dhe njé veré
e re pérmban sasi mjaft té ndryshme
fosfatesh, g& mund té arrijné nga 50-900
mg/l, nga e cila vetém njé pjesé e vogél
(rreth 10-20%) né

formé fosfatesh organike (glicerol fosfate).
Mendohet se ka njé lidhje ndérmjet
pérmbajties né fosfate dhe cilésive
organoshqgisore  té  verés, sidoqofté
ekzistojné pak té dhéna eksperimentale né
mbéshtetje té késaj teorie qé ajo té
pranohet si e vlefshme.

Sulfatet kané njé réndési té madhe nga
piképamja organoshgqisore, teknologjike dhe
ligjore. Ato kané njé shije lehtésisht té
hidhur dhe né té njéjtén kohé té kripur, pra
kur jané té pranishme né sasi té médha
ndikojné negativisht né shijen e verés.

Kur pérmbajtja e sulfateve éshté e larté,
tregon se mund té shkaktohet nga trajtimi
korrigjues | aciditetit té mushtit, qé
konsiston né shtimin e sulfatit té kalciumit, i
cili duke vepruar me bitartratin e kaliumit,
krijon tartratin neutral té kalciumit, i cili
precipiton né sulfat kaliumi dhe acid tartrik;
sulfati i kaliumit, duke géndruar né
tretésiré, con né njé pérmbajtje jo normale
té sulfateve né verérat qé pérftohen nga
mushtet e trajtuara né kété ményré. Verérat
gé pérmbajné mé tepér se 1g/l sulfate, ose
mé tepér se 3 g/l kur béhet fjalé pér veréra
speciale ose veréra likere, nuk lejohen té
tregtohen.



Kationet

Kaliumi pérbén rreth 3/, e kationeve qé
pérmban njé veré; sasia e tij ulet gjaté
fremnentimit, pér shkak té patretshmérise
né ményré té vazhdueshme té tartratit acid
té kaliumit. Normalisht verérat pérmbajné
1g/l. Pérmbajtja e natriumit né veréra ka njé
interes té vecanté, sidomos né ato vende ku
lejohet pérdorimi i rréshirave jon kémbyese,
gé sjellin sasi té konsiderueshme té kétij
elementi.

Njé burim tjetér i natriumit mund té jeté
pérdorimi i bisulfitit ose i metabisulfitit té
natriumit si  zévendésues i kripérave
korresponduese té kaliumit.

Sasia e natriumit, gé kéto substanca mund
ti japin verés, éshté e konsiderueshme duke
ditur gé bitartrati i natriumit éshté meé i
tretshém se ai i kaliumit; pér kété arsye
éshté miré té mbahet parasysh gé njé
pérmbajtje e larté e natriumit jep efekte
negative né shijen e verés. Né kushte
normale pjesa mé e madhe e verérave
pérmban sasi natriumi gé nuk i kalojné 100
mg/L.

Kalciumi mund té luhatet pérvec se nga
pérmbajtja natyrore e frutit, nga takimi i
verés me tanket prej cimentoje jo té
mbrojtur ose me kthjelluesit dhe filtruesit,
g€ e pérmbajné até né sasi té tepért.

Prania né sasi té larté e kalciumit né veré
duhet shmangur, sepse gjaté ruajtjes mund
té shkaktojé formimin e precipitimeve qé
krijohen nga precipitimi i lehté i tartratit té
kalciumit. Nga kjo lind nevoja e mbrojtjes sé
enéve prej cimentoje dhe zgjedhjes sé
produkteve enologjike me pastérti té larté.
Pérmbajtja e tij né veré luhatet né
pérgjithési rreth 50-100 mg/L.

Sasité e magnezit gé ndodhen né verég,
ndryshojné nga 50-150 mg/l dhe raporti
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magnez/kalcium gjaté fermentimit kalon
nga njé vleré aférsisht e barabarté me
njésing, njé ose dy vlera mé tepér.

Bakri éshté njé pérbérés i réndésishém i
mushteve dhe i verérave megenése éshté
element i domosdoshém pér metabolizmin
e majave, agjenté té fermentimit alkoolik
dhe pér veprimet gé kryhen né reaksionet e
oksido -reduktimit.

Njé veré e re pérmban né pérgjithési sasi
bakri shumé té vogla, megenése pjesa me e
madhe pérdoret nga majaté gjaté
fermentimit ose precipiton dhe largohet me
bérsineé dhe lumin né fund. Kufiri maksimal
i lejuar nga ligji pér njé veré pér konsum
éshté 1mg/l; sasi mé té meédha vijné
kryesisht nga ndotjet pér shkak té takimit té
verés me pajisje té ndértuara me materie
gé pérmbajné kéteé element. Pér kété arsye,
né kantinat moderne tentohet qé bakri té
shmanget nga té gjitha pajisjet né takim me
mushtin ose me verén.

Pér té njéjtat arsye ka réndési té madhe
pérmbajtja e hekurit né veréra. Pjesa mé e
madhe e kétij metali shmanget gjaté
fermentimit; pérqgindja e hekurit, g¢ mbetet
né veré, luhatet né meényré té dukshme né
varési té kushteve oksidoreduktuese, gé
vihen re gjaté dhe pas procesit té
fermentimit dhe té periudhés sé kohés gé
vera mbetet né takim me bérsiné.

Nuk éshté e mundur té jepet njé vleré e
pércaktuar e késaj humbjeje qé sipas
shumé autoréve , luhatet né '/, deri '/, e
hekurit té pérgjithshém. Rritja e sasisé sé
hekurit qé pérmbahet né veré mund té
pércaktohet nga takimi me pajisje jo té
mbrojtura né ményré té pérshtatshme nga
gérryerjet e acideve organike, té cilat
veprojné mbi pajisje; kjo vleré e larté mund



té jeté vecanérisht e démshme, sepse éshté
bazé e lindjes sé ndryshimeve me karakter
organoshgisor té verés.

Sasia e plumbit, gé pérmban njé veré éshté
normalisht shumé e ulét; edhe kur rrushi
arrin né kanting, e cila éshté mjaft e ndotur
me kété metal, pérmbajtja e tij né verén e
prodhuar kétu éshté e dobét dhe ulet me
shpejtési gjaté ruajtjes, meqgenése tartrati i
plumbit éshté shumé i patretshém.

Ndotja me plumb mund té vérehet
gjithashtu, nga pérdorimi i vaskave prej
cimentoje jo té veshura, nga rréshirat me
bazé plumbi, nga tubat e gomés, nga
pompat, filtrat, rubinetat dhe pajisje té tjera
té ndértuara me metale qé pérmbajné
plumbin, nga bentoniti dhe nga té dy: filtrimi
pastrues jo i mjaftueshém dhe enét prej
gelgi me pérmbajtje té larté té kétij metali.
Pérmbajtja e plumbit né veré nuk lejohet té
kalojé 0,3 mg/L.

Normalisht verérat pérmbajné njé sasi
zinku mé té ulét se 5 mg/l; sasi mé tg,
médha shpesh jané tregues té pérdorimit té
insekticideve dhe fungicideve me bazé zinku
par té kryer trajtime tek vreshtat dhe
shkaktojné né veré njé shije metalike gé
ndryshon shijen e saj karakteristike. Né
veré mund té jené té pranishme edhe
alumini nga 1-3 mg/l, magnezi nga 0,5-2,5
mg/|, kallaji nga 0,1-1 mg/l dhe litium nga 5-
60 mg/L.

Esteret

Esteret jané substanca gé formohen nga
veprimi i acideve me alkoolet. Né te vérteté
esteret e verés mund té kené shumé
prejardhje. Ato ndodhen gé né rrush dhe
jané pjesé e pandérpreré e léndéve
aromatike, specifike té hardhisé. Sasité e
kétyre estereve né veré jané té pakta né
sasi, por mund té jené té réndésishme nga
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piképamja cilésore. Gjaté fermentimit
alkoolik dhe fermentimeve bakteriale,
majaté dhe bakteret prodhojné estere. Kéto
estere mund té jené asnjanése, d.m.th.
estere gqé nuk kané funksion acid, si p.sh.
laktati i etilit, acetati i etilit i formuar midis
acideve laktik, acetik dhe alkoolit etilit.

Gjaté vjetrimit té verérave, pavarésisht nga
cdo fermentim, acidet me alkoolet veprojné
me ngadalé sé bashku dhe formojné
kryesisht estere-acide, gé nuk jané flurore
né kushte normale. Késhtu p.sh. tartrati i
etilit, malati i etilit formohet nga veprimi i
acideve tartrik dhe malik me alkoolin etilik.
Reaksionet e  esterifikimit janeé té
ngadalshme dhe té kufizuara. Ato fillojné té
ndihen né veréra vetém pas kalimit té
shumé muajve. Por esteret e formuara né
kéteé ményré nuk ndérhyjné né parfumin
dhe buketin e verérave.

Formimi i estereve né veré

Esteret e verés formohen si reaksion kimik
gjaté vjetrimit me ané té reaksioneve kimike
te katalizuara nga enzima (esterazat), gjaté
fermentimit dhe sémundjeve bakteriale.
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Né rastin e paré d.m.th né esterifikimin
kimik, formohen esteret acide, ndérsa né
até biologjik, esteret asnjanése. Pérmbajtja
né estere té pérgjithshme e verés varet nga
pérbérja e saj dhe mosha. Né verérat e reja
kjo pérmbajtje luhatet nga 2-5 mev/l;
ndérsa né verérat e vjetra nga 9-10 mev/L.

Shtimi i estereve éshté vecanérisht i
theksuar gjaté dy viteve té para té ruajtjes,
pastaj béhet mé ngadalé. Esteret asnjanése,
vecanérisht té formuara né rrugé biologjike
shtohen pak me ané té reaksioneve kimike
gjaté vjetrimit. Pérmbajtja e acetatit té
etilit, qé takohet né verérat normale éshté
nga 0,5-2 mev/l (44-176 mg/l]. Esteret
asnjanése té acideve tartrik, malik dhe
citrik arrijné rallé 0,75 mev/l dhe formimi i
tyre duket se aktivizohet kryesisht me ané
té katalizatoréve kimiké; kéto estere
formohen gjaté dy vjetéve dhe nuk gjenden
né asnjé gjurmeé né verérat e reja. Laktati i
etilit ndodhet né sasi mjaft té bollshme né
verérat e pasuruara me acid laktik; ai
shfaget gjaté fermentimit alkoolik dhe gjaté
fermentimit malolaktik.

Né praktiké, fermentimi €shté njé burim
mjaft i réndésishém | estereve etilike
asnjanése. Késhtu, fermentimi i shkaktuar
me ndihmén e majave eliptike té pastra jep
gjithmoné pak estere. Dihet po ashtu, se
disa raca majash kané veti estrogjene dhe
formojné, vecanérisht shumé acetat etili.
Bakteret acetike gjaté uthullimit formojné
sasi acetat etili pak a shumé mé té médha
sipas llojit té baktereve dhe té kushteve té
temperaturés, né té cilat zhvillohen.

Formimi i acetatit té etilit- Mund té thuhet
se ky formim ka origjiné thjesht metabolike
dhe se reaksionet kimike té ngadalshme té
vjietrimit nuk hyjné kétu. Majaté gjaté
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fermentimit alkoolik dhe rastésisht bakteret
acetike prodhojné acetat etili né veréra.
Majaté e verés, sipas fugisé estrogjene
mund té ndahen né pesé grupe:

Grupi i paré pérmban té gjitha llojet e
majave Saccharomyches dhe Torulopsis
bacillaris, té cilat kané veti té dobéta
estrogjene. Acetati i ajrit i formuar nuk i
kalon 30-50 mg/l gjaté fermentimit, né
prani té ajrit dhe 20-30 mg/l gjaté
fermentimit, né mungesé té ajrit. Ky formim
nuk ka ndonjé ndikim né buketin e verérave.
Nga kjo piképamje majaté e kétij grupi
mund té quhen té mira pér prodhim vere.
Grupi i dyté pérmbledh disa maja, qé
prodhojné acetat etili pak mé shumé,
(ndérmjet 60 dhe 110 mg/L gjaté fermentimit
né prani té ajrit dhe 40-80 mg/l gjaté
fermentimit me mungesé té ajrit), por gé
takohen rrallée né praktiké si Candida
pulcherima, Klockera, Africana e Magna
dhe Bretanomyches.

Grupi i tretée pérbéhet nga majaté
Saccharomyches  ludéigi. Kéto  maja
formojné dy heré mé tepér acetat etili né
prani té ajrit, duke dhéné pak acid acetik.
Fugia e tyre estrogjene €shté né te vérteté e
lidhur me njé metabolizém té ndryshém.
Prodhimi i acetatit té etilit éshté mjaft i
réndésishém dhe prodhimet e fermentuara
nga majaté Saccharomyches ludéigi,
karakterizohen nga njé eré e kétij esteri.
Grupi i katért pérbéhet nga Klockera
apiculata, maja prodhuese e forté e acetatit
té etilit. Fermentimet e thjeshta té majave
apiculata té cojné né veréra, g€ né
vlerésimin sensorial, paragesin karakteri-
stika therése.

Sé fundmi klasifikohen majaté, gé formojné
njé pélhuré si Pichia dhe Hanselula, shumé



té njohura pér vetité e tyre estrogjene.
Mendohet gjithashtu se acetati i etilit
formohet gjaté fermentimit né dy rrugé te
ndryshme:

Me esterifikim enzimatik (né prani té
esterazés),

Me biosintezé té drejté, e lidhur me até té
frymémarrjes.

Esterifikimi €shté njé proces i kthyeshém.
Duke véné verén né prani té acetatit té etilit,
bakteret e hidrolizojné. Kjo €shté arsyeja qé
né uthullén e pérgatitur, ku alkooli éshté
kthyer krejtésisht né acid acetik, nuk
gjendet mé acetat etili dhe era e pérftuar
éshté e uthullés dhe jo e njé vere té prishur.

Produktet e acidit acetik dhe té acetatit té
etilit nga bakteret acetike paragiten si dy
dukuri paralele dhe krejtésisht té pavarura.
Kéto produkte jané té lidhura me dy
funksione mijaft té dalluara té gelizés:
formimi i acidit acetik né dukuriné e
frymémarrjes dhe formimi i acetatit té etilit
né pasurimin e gelizés me esterazé.

Vera si tretésiré koloidale

Vera éshté njé tretésiré molekulare. Ajo
pérmban kryesisht molekula uji dhe
molekula alkooli né té cilat ndodhen té
shpérndara né meényré té njétrajtshme,
molekula dhe jone, me madhési deri né
1mm, si: sheqgerna, kripéra metalike, acide
organike, estere etj.

Molekulat e disa prej kétyre pérbérésve
jané té ndara né grimca, gé kané ngarkesa
elektrike dhe gé quhen jone. Né kéte
kategori béjné pjesé kripérat dhe acidet e
verés, ndérsa shegernat dhe alkoolet
mbeten né trajtén e molekulés sé plote. Té
gjitha kéto molekula dhe jone gé ndodhen
né veré jané grimca shumé té vogla qgé
kalojné népérmijet filtrave, ultrafiltrave dhe
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pjeses mé té madhe té membranave
shtazore. Ato nuk e prishin kthjelltésing e
verérave dhe jané té dukshme me
ultramikroskop.

Pervec molekulave dhe joneve, vera
pérmban edhe lloje té tjera grimcash né
tretésiré. Shpesh né njé veré mund té
dallohet ndryshimi ndérmjet njé léngu té
kthjellét dhe njé lEngu té turbullt. Né rastin
e dyté, dihet gé shfagja e turbullisé éshté
rriedhojé e pranisé né pezulli té grimcave
gé lévizin né léng, té cilat duke patur
pérmasa mé té médha se ato té molekulave
dhe joneve, shpesh duken me mikroskop
dhe vecohen me filtra té zakonshém.

Tretésirat koloidale klasifikohen edhe si
lengje molekulare, duke pérfshiré kétu
molekulat edhe jonet, té cilat jané grimca té
padukshme né ultramikroskop dhe té
kalueshme né ultrafiltér edhe si léngje té
turbullt, gé pérmbajné grimca té dukshme
né mikroskop dhe té vecueshme me filtér té
zakonshém.

Grimcat koloidale kané pérmasa té
ndérmjetme, midis molekulave té médha,
duke qgené aférsisht 1 milimikron dhe
grimca mé té médha qé kané pérmasa gati
100 milimikron. Si te tilla, koloidet né
tretésiré jané né gjendjen e grimcave
shumeé té vogla, por shumé mé té médha se
molekulat. Kéto grimca quhen micela.

Nga ana tjetér, vera éshté njé tretésiré
koloidale, pér arsye se pérmban grimca gé
u pérgjigjen kétyre karakteristikave té
koloidéve, sic jané: léndét ngjyruese,
pektinat, gomat, léndét koloidale, grimcat
gé pérftohen si pasojé e thyerjeve [fosfat
ferrik, sulfuri i bakrit) ose ato gé formohen
pas trajtimit me kollaritje. Té gjitha grimcat



koloidale gé gjenden tek vera jané té
ngarkuara  negativisht.  Madhésia e
ngarkesés elektrike té njé grimce koloidale
dhe géndrueshméria e saj, shprehen me
aneé té potencialit elektrokinetik, té shtresés
sé dyfishté (ose potencialit Zeta).

Flokézimi

Qéndrueshméria e njé tretésire koloidale
rregullohet nga prania e ngarkesave
elektrike, té cilat sigurojné shtyrjen e
grimcave. Né qofté se nga njé faktor i
jashtém do té shkaktohet njé zvogélim i
késaj ngarkese deri né ngarkesén kritike,
atéheré ndodh flokézimi.

Né kété rast, potenciali Zeta béhet zero.
Humbja e ngarkesés ose asnjanésimi i
ngarkesés sé grimcave mund té vij si nga
ngarkesa e njé joni me shenjé té kundért,
gofté edhe nga shpérbérja e njé kripe. Né
pérgjithési, flokézimi éshté i pérgjithshém.
Ai mund té ndodh edhe né tretésira té
holluara té koloidit dhe né sasi té pakta té
agjentit koagulues.

Nganjéheré krijohet njé pengesé, @é
fillimisht zé té gjithé véllimin e éndés dhe
pastaj vendoset né pozicionin e saj. Duke
tundur tretésirén, ndodh prishja e pengesés
dhe pér rrijedhojé flokézimet fundérrojné si
njé depozitim normal. Ky rast mund té
paragitet gjaté kthjellimit té verérave té
bardha me kollé peshku ose né thyerje
ferrike té verérave té kuge. Kur né njé
tretésiré gjenden dy koloide me shenjé té
njéjté, si rrequll nuk ka flokézim;
pérkundrazi kur jané me shenjé té kundért,
mund té ndodhé koagulimi i quajtur
flokézim i ndérsjellét. Por, po té shtohet
pérgendrimi i njérit prej kétyre koloidéve,
duke gené tjetri i géndrueshém, flokézimi
ndodh né njé shkallé té kufizuar.
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Né kété rast vihet re gé teprica e njérit nga
dy koloidét e bén té géndrueshém tjetrin
dhe flokézimi ndodh né njé shkallé mé té
kufizuar. Kéto raste u pérkasin vecanérisht
koloidéve té quajtur “jo té qéndrueshém”. E
réendésishme éshté qgé elektroliti té
fundérrojé né sasi té vogla. Kéta koloidé
(fosfati i hekurit, sulfuri i bakrit, ferrocianuri
i hekurit), quhen edhe pezulli, pasi cilésité e
tyre jané afér atyre té pezulluesit, d.m.th.
grimcat e mbledhura né formé xheli né
tretésire, gé pas flokézimit nuk thithin ujg,
ose thithin fare pak dhe fundérrimet e tyre
jané né formé pluhuri dhe jo xhelatinore.
Ndryshe ndodh me gomat, taninet dhe
proteinat, & quhen edhe koloide té
géndrueshém; ato nuk fundérrojné nga
elektrolitét, kur pérgendrimi i tyre nuk
éshté shumeé i larté.

Pra, géndrueshmeéria e koloidéve nuk varet
vetém nga prania e ngarkesave elektrike, té
cilat pengojné takimin e grimcave, por edhe
nga njé thithje e ujit prej kétyre grimcave.
Dihet se proteinat mund té fundérrojné nga
taninet, alkooli ose me ané té nxehjes dhe
kjo dukuri ndodh né prani té elektrolitit, té
paktén né sasi té vogla. Proteinat nuk
precipitojné as vetém me taninin dhe as
vetém me elektrolitin, por nga veprimi i
njéhershém i kétyre dy agjentéve. Duket se
veprimi i taninit, alkoolit ose temperaturave
té larta, u heq grimcave té proteinave kété
shtresé penguese dhe ato kthehen mé pas
né pezulli, té afta pér tu precipituar.

Koloidét mbrojtés

Kur njé koloid i géndrueshém ndodhet né
prani té njé koloidi jo té géndrueshém,
shpeshheré mund té vérehet gé koloidi i
paré i jep té dytit géndrueshméring e tij. Né
kété menyré, ai béhet mé i géndrueshém



ndaj veprimit precipitues té elektrolitéve.
Né kété ményré prania né tretésiré e njé
koloidi mbrojtés mund té pengojé dhe
depozitime té natyrés koloidale.

Le té shohim se cfaré ndodh né rastin e
thyerjes sé bardhé tek verérat e bardha.
Kur njé veré ajroset, hekuri kalon nga
gjendja ferrore né gjendje ferrike dhe pér
rrejdhojé, formohet fosfati ferrik, lEndé
shumé pak e tretshme, e cila kur arrin njé
pérgendrim té caktuar, & gjendjen e
tretésirés molekulare dhe molekulat e saj
bashkohen ndérmjet tyre, duke formuar
grumbuj grimcash koloidale.

Megenése kéto grimca koloidale jané
shumé té vogla ato mund té mos e
turbullojné verén dhe ajo mbetet e kthjellét.
Por, kéto grimca koloidale ndodhen nén
veprimin nga njéra ané e faktoréve qé
kérkojné ti mbledhin ato duke i béré mé té
meédha, qé té formojné turbullirén dhe, nga
ana tjetér, té faktoréve gé kérkojné ti
pengojné kéto turbullime. Kuptohet lehté
interesi teorik i faktoréve té mésipérm.

Thyerja e bardhé fillon me reaksionet
kimike si oksidimi i hekurit dhe lidhja e tij
me acidin fosforik dhe pérfundon me
dukuriné koloidale té flokézimit.

Kur njé vere i shtohet xhelatiné gé éshté njé
koloid i géndrueshém, nén veprimin e
tanineve ajo shndérrohet né njé koloid jo té
géndrueshém, gé flokézon nén veprimin e
kripérave té verés. Ky flokézim mund té
pengohet nga prania e koloidéve mbrojtés.
Késhtu efektet e koloidéve mbrojtés
shfagen né géndrueshmeériné e pezullive té
formuara né veréra. Kéto dukuri né disa
raste mund té jené té panevojshme dhe
duhet té meénjanohen ose duhet té
kérkohen. P.sh. shumé veréra pérmbajné
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lendé mucilagjenore, gé jané koloidé
mbrojtés té shkélqyer, pengojné kthjellimin,
por né té njéjtén kohé pengojné turbullimet.
Sipas rastit, nganjéheré kérkohet gé kéta
koloidé té ménjanohen me ané té filtrimit
ose né té kundért té ruhen pér t'i mbajtur
verérat té kthjelléta. Kur kéta koloidé
mbrojtés mungojng, ato shtohen, sic éshté
rasti i gomés arabike.

Né enologji dukurité e ndajthithjes
gjithashtu, kané njé rol shumé té
réndésishém.

Késhtu, koloidet mund té veprojné si
ndajthithés, duke gené se sipérfagja e
grimcave té tyre éshté shumé e madhe.
Fundérrité koloidale té formuara né veré,
né pérgjithési mbajné né vetvete shumé
léndé té marra dhe si rrjedhojé, krijohet njé
ekuilibér i vérteté ndérmjet pérgendrimit né
léng té trupit ndajthithés dhe sasisé sé
lendés sé  ndajthithur.
kthjellimit, thyerjeve metalike dhe efekteve
té trajtimit té verérave, jané shprehje e
dukurive koloidale té verés.

Proceset e

Ruajtja dhe korrigjimi i verérave

7. Ruajtja e verérave

Vera, pasi ka mbaruar fermentimin e
vrullshém, tocitet dhe futet né ené té tjera
ku béhet fermentimi 1 dyté ose i
ngadalshém pér t'u futur dhe pastaj né
vaskat e ruajtjes.



Figura 3. Pamje e ruajtjes sé verérave né
voze

Né keteé piké, gjaté vlerésimit organo-
shgisor, vera éshté joharmonike, me shije
rrudhése, nganjéheré edhe pak acide, pa
ndonjé eré té vecanté dhe pak a shumé e
turbullt. Me kalimin e kohés e njéjta veré
shijohet pérséri dhe ndihet g€ tiparet
organoshgisore jané pérmirésuar; ajo éshté
mé harmonike dhe mé e miré né shije, mé e
pastér dhe me aromé mé té miré. Né kéte
meényré, g€ vera té jeté gati pér pérdorim,
nevojitet njé kohé e mjaftueshme pér
ruajtjen e saj me géllim gé ajo té pérmirésoj
karakteristikat e saj organoshgisore. Pér
verérat e tavolinés do té mjaftonin vetém
pak muaj pér stabilizimin e duhur té tyre.

Verérat me cilési mé té larté kérkojné njé
kohé mé té gjaté ruajtje né ményré gé té
arrijné optimumin e tipareve té tyre
organoshgisore; ato duhet t'i nénshtrohen
vjetrimit i cili zgjat 3-4 vjet, ndoshta edhe
mé shumeé. Gjaté periudhés sé ruajtjes, vera
péson njé séré ndryshimesh té tipit kimik,
kimiko-fizik dhe biologjik, té cilat mund té
peérmblidhen né:

Dukurité fizike gé jané kryesisht: avullimi i
etanolit dhe ujit; sedimentimi i gelizave té
majase.
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Dukuri fiziko-kimike: tretja e kripérave té
kaliumit dhe kalciumit té acidit tartrik;
koagulimi dhe flokulimi i substancave
koloidale (proteina, substanca ngjyruese
dhe tanike); oksidimi i pérbérésve fenolik;
esterifikimi i acideve fikse (diferenca midis
aciditetit té pérgjithshém me aciditetin
fluror) dhe florore me alkoole; acetalizimi i
aldehideve me alkoole, esterifikimi i
alkooleve, et;.

Dukuri biologjike: fermentimi malolaktik,
autoliza e gelizave té majasé etj.

Kéto procese ndikojné né pérmirésimin e
karakteristikave organoshgisore t€ verérave
dhe né ményré konkrete:

Né shije: zvogélimi i aciditetit, si rrjedhojé e
precipitimit té tartrateve; tretja e pjesshme
e substancave tanike me proteinat;

Né buket: komponime me origjiné nga
reaksionet e esterifikimit, procesi i
esterifikimit dhe i acetalizimit;

Né ngjyré: tretja e pjesshme e substancave
ngjyruese té verérave té kuge; koagulimi i
pjesshém i koloidéve té shpérhapur né veré,
sedimentimi i gelizave té majaseé.

Gjaté ruajtjes, pér cdo trajtim gé kryhet,
vera kérkon kujdes té vecanté. Pérvec
kontrolleve analitike periodike, ajo duhet ti
nénshtrohet mbushjeve dhe tocitjeve; né
gofté se kéto operacione té thjeshta nuk
kryhen né kohég, vera rrezikon té ndryshojé
né meényré té pakorrigjueshme. Disa heré
éshté e nevojshme té kryhen praktika
korrigjimi, me géllim pérmirésimin e
karakterit dhe pérbérjes. Kéto korrigjime
konsistojné né meényré thelbésore né
procesin e kupazhit, né rifermentimin e
verés, né gradén alkalike, né aciditetin dhe
ngjyrén e saj; por jo gjithmoné kéto veprime
jané té domosdoshme. Para parashikimit té



kétyre trajtimeve é€shté e nevojshme té
pérmenden disa dukuri qgé& Vvijné pas
fermentimit té vrullshém dhe atyre qé
vérehen né enét e ruajtjes ku vera né dukje
né getési, perfeksionohet duke modifikuar
pérbérjen.

8. Fermentimi i ngadalshém gjaté ruajtjes
sé verés

Né fazat e métejshme té ruajtjes sé verés,
kur temperatura e kantinés éshté mbi 15°C,
vera kompletohet né enét e ruajtjes dhe
béhet shéndrimi né alkool i sasive té vogla
té sheqgerit akoma té pranishme (1-2%); ky
proces éshté quajtur fermentim i
ngadalshém.

Ky fermentim kryhet kryesisht né vendet me
klimé té ftohté dimérore, sepse verérat e
thata jané lehtésisht mé té konvertueshme
se ato té émbla. Né rastin e kundért
fermentimi i ngadalshém kryhet né
pranveré, i favorizuar nga temperaturat mé
té larta dhe ajrimi i shpejt i verés me tocitje
gjalléron gelizat e pranishme té majasg,
duke i aktivizuar pér shumézim.

Né pranveré rifermentimet, té cilat vihen re
edhe tek verérat e thata, kryhen nga
bakteret laktike me zhvillim té anhidridit
karbonik, i cili vjen nga shéndrimi i acidit
malik né acid laktik. Kjo dukuri ndodh
kryesisht tek verérat e pasura me acid
malik dhe té varfra né anhidrid sulfuror té
lire. Kur procesi éshté intensiv, mund té coj
produktin deri né thartim laktik, njé
ndryshim shumé i réndé, gé duhet té
ndalohet me trajtimet e duhura. Gjaté
fermentimit té ngadalshém enét nuk jané té
mbyllura né ményré hermetike. Né verérat
e prodhuara nga mushte me pérmbajtje
shegeri mesatare, me fermentim té
ngadalshém té pérfunduar, jané té
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pranishme glucidet jo té fermentueshme,
pentozet. Kur mushtet jané shumé té
émbla, verérat rezultojné gjithashtu té
émbla, prandaj duke gené meé té prirura
ndaj ndryshimeve bakteriale, kérkojné
kontrolle té vazhdueshme dhe kujdes té
vecanté pért'u ruajtur.

9. Mbushja e verés

Mbushja e verés éshté njé proces i
réndésishém, i lidhur drejtpérdrejt me
géndrueshmériné e saj. Enét mbushen me
veré deri né gryké né meényré té
herépashershme, sepse niveli i verés me
kalimin e kohés ulet.

Figura 4. Impjant i cili realizon mbushjen e
shisheve té verés

Figura 5. Moment tjetér i kalimit té shisheve
né rrjet népérmjet té cili shishet kalojné né
transportier para se t€ mbushen



Zvogélimi i véllimit mund té pércaktohet
nga kéto shkage:

Shpérndarja né atmosferé e njé pjese teé CO,
té tretur né veré

Ulja e temperaturés

Avullimi i etanolit ose ujit pérmes poreve té
enéve mbajtése prej druri.

Pér pasojé, brenda enéve té verés krijohet
njé hapésiré boshe, e cila mbushet me ajér
dhe krijon kushte té favorshme pér
zhvillimin e mikroorganizmave té cilat nga
ana e tyre mund té shkaktojné ndryshime té
paparashikuara  té  réndésishme né
pérbérjen e verés.

Né enét jo té mbushura plot, verérat me
gradé alkoolike té mesme mund té
thartohen dhe pastaj athtésohen; ato me
gradé té ulét alkoolike vishen né sipérfage
me vello karakteristike myku dhe pastaj
thartohen.

Zvogélimi i véllimit té verés gjaté ruajtjes
éshté zakonisht i paréndésishém né vaskat
prej betoni; ai éshté i ndjeshém né enét prej
druri dhe éshté mé i madh sa mé i vogél té
jeté kapaciteti i fucis€, sa mé e larté té jeté
temperatura e kantinés dhe sa mé e ulét
lagéshtia, ag mé intensiv éshté procesi i
avullimit; praktikisht enét prej druri nuk
kané mbyllje hermetike.

Mbushja éshté njé proces i thjesht por gé
kérko shumé kujdes, pastérti dhe kontroll.
Shpeshtésia e saj varet nga disa rrethana:
fucité prej druri duhet té mbushen edhe dy
heré né javé, ndérsa pér vaskat prej
cimentoje éshté e mjaftueshme njé heré né
15 dité. Kujdes té vecanté i duhet kushtuar
cilésisé sé verés, qé pérdoret pér mbushje
dhe ményrés sé& mbushjes sé enéve.
Mbushja praktikohet me veré té sé njéjtés
cilési ose té njé cilésie mé té mirg, té
kthjellét dhe té géndrueshme, té ruajtura
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né ené me pérmasa té vogla. Pérsa u pérket
humbjeve té verés, gé mund té vérehen
gjaté ruajtjes né fuci prej druri sot
ekzistojné sisteme, qé garantojné
géndrueshmeéri té miré, por g€ jo gjithmoné
aplikohen. Tapat e prodhuara prej druri té
forté nuk duhet té pérdoren; nuk duhen
pérdorur gjithashtu pélhura té ndryshme,
sepse kéto materiale ndihmojné né
pérhapjen e baktereve acetike. Né vaskat
prej betoni té gjitha daljet duhet té jené

metalike (celik i paoksidueshém).

Njé problem i véshtiré pér t'u zgjidhur né
praktikén e pérditshme éshté ai i ruajtjes sé
verés pa rrezik ndryshimesh, né enét e
mbushura pjesérisht, ose né vaskat gé jané
duke u boshatisur, pér shkak té pranisé sé
njé véllimi ajri pak a shumé té madh.

Oksigjeni i ajrit pérbén rrezikun kryesor pér
ruajtien e pérdorimi i
drejtpérdrejt i gazit sulfuror brenda enéve
nuk mund té jeté tjetér vecse ndihmues.
Sistemi mé racional do té ishte ai i
shmangies té cdo takimi me ajrin duke i
mbushur plotésisht enét e ruajtjes ose duke
e zbrazur sasiné e verés né ené me te vogla.

verés dhe

Kantina duhet té jeté e pajisur me ené té
pérmasave té ndryshme, me géllim qé vera
té mos lihet pér njé kohé té gjaté (me
shumé se njé oré) né vaska té mbushura jo
plotésisht. Zgjidhja mé e miré do té ishte gé
ruajtja e verés té béhej né mjedise mé gaz
inert (azot, anhidrid karbonik]) né ményré
gé, né rastin e térhegjes, té béhet
zévendésimi automatik i véllimit té térhequr
me té njéjtin véllim gazi, duke shmangur
cdo mundési té takimit té verés me ajrin. Né
kété menyré, tocitjet nga njé ené né njé mé
té vogél beéhen té panevojshme dhe njé
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vaské mund té géndrojé né proces zbrazjeje
pér shumé muaj. Kjo tekniké moderne
mund té pérdoret vetém néqoftése
pérdoren bombula me gaz nén presion.

Transferimi i verés nga vaskat ose fucité e
drurit né makinén mbushési té shisheve,
tocitjet dhe veprime té tjera té kantinés
mund té béhen nén presion té lehté gazi
inert, né ményré gé té shmanget rreziku i
futjes sé ajrit népérmjet pompave. Kjo
tekniké éshté shumé e pérdorur né
pérpunimin e verérave té gazuara. Mbushja
duhet té béhet me njé veré té té njéjtés
cilési ose edhe té njé cilésie mé té larte, té
pastér dhe té géndrueshme, té mbajtur
géllimisht né ené té vogla té€ mbushura plot;
njé veré me cilési té ulét mund té démtojé
njé sasi té verés sé miré.

Mbyllja e shisheve béhet zakonisht me tapa
prej druri duke pérdorur gjithashtu pér
mbushje njé hinké té gjaté, duke e derdhur
verén ngadalé, né ményré gé ajo té lévizé sa
mé pak. Né kantinat moderne me
kapacitete t¢é médha, ekzistojné edhe disa
pajisje té vecanta pér mbushjen automatike
té saj.

10. Korrigjimi i verérave

Jo gjithmoné vera arrihet té jeté e
pélgyeshme pas prodhimit, mund té lind
nevoja qé té béhet korrigjimi i tyre, i cili
pérmiréson pérbérjen e saj. Eshté miré qé
mé paré té korrigjohen mushtet dhe té
béhet pérzierja e rrusheve né castin e
bérjes sé verés; né kété méenyré korrigjimet
e béra mbi mushtet harmonizohen me
shéndrrimet gé kryhen gjaté fermentimit.
Korrigjimet né veréra kryhen pér
peérmirésimin e karakteristikave organo-
shgisore dhe harmonizimin e pérbérjes sé
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verérave té zakonshme; pér té ndrequr
mangésité ose tepricén e njé pérbérési té
verés, kur nuk ka gené i mundur té kryhen
korrigjime té mushteve; kur verérat
pérmbajné eréra dhe shije té huaja, jané mé
té meta, ose kané pésuar ndryshime té tipit
mikrobiologjik, enzimatik dhe kimik.

Korrigjimet e verérave béhen pér arsye té
kérkesave tregtare ose kur vera duke
pésuar ndryshime kérkon pas kurimit, njé
harmonizim té shijes. Praktikat korrigjuese
konsistojné né praktikén e kupazhit dhe té
rifermentimit, por né disa raste duhet té
pérdoret edhe korrigjimi i gradés alkoolike,
i aciditetit dhe i ngjyrés.

11. Kupazhi i verérave

Ky proces konsiston né pérzierjen e
verérave té ndryshme, té cilat mé pas lihen
té fermentojné pér té fituar njé veré me
karakteristika homogjene dhe pér té
zvogéluar ndryshimet midis verérave té
pérziera.

Qéllimi  éshté pérftimi i njé produkti
homogjen mé té ekuilibruar né pérbérjen e
tij dhe mé i pérmirésuar né karakteristikat
organoshgisore, té cilat duhet té jené té
géndrueshme né kohé. Dallohen disa tipe
kupazhi gé praktikohen pér té arritur kéto
pikésynime:

Pér té barazuar cilésiné e verérave té té
njéjtit vit té depozituara né vaska té

ndryshme té sé njéjtés kantiné;

Pér té njehsuar verérat e té njéjtés origjiné
ose té té njéjtés zoné tipike duke pérfshiré
edhe prodhues té ndryshém;

Pér té pérftuar njé parti vere qé i
korrespondon njé tipi me cilési té
pércaktuar, gjithmoné né rastin e njé zone

tipike;
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Pér té pérzier veréra nga vite dhe krahina té
ndryshme.

Ky proces kryhet si pér pérgatitien e
verérave té zakonshme ashtu edhe pér ato
mé speciale, qé pérdoren pér ushgime té

vecanta.
Procesi i kupazhit né kantina éshté i
zakonshém, i lehté dhe shpesh i

domosdoshém, por né té njéjtén kohé
shumé delikat qé kérkon eksperiencé té
madhe, njé tekniké té vecanté njohjeje, qé
pérftohen vetém me praktiké té gjaté dhe
njé studim analitik dhe organoshgisor té
thellé.

Para se té kryhet kupazhi éshté e
nevojshme té béhen studime né sasi té
vogla verérash pér té vendosur raportet mé
té mira né té cilat ato do té pérzihen, sipas
pérbérjes sé tyre, cilésive organoshgisore
dhe tipit té produktit qé duhet té pérfitohet.

Mostrat e trajtuara, té vendosura né shishe,
té taposura miré dhe té mbajtura
horizontalisht, provohen dhe analizohen pas
disa ditésh pushimi; rezultatet i tregojné
teknologut té verés raportet e verérave té
ndryshme, qé duhet té pérdoren pér

kupazh.

Pérzierja kryhet né ené sa mé té médha gé
té jeté e mundur dhe kur ky proces
pérfundon, pér njé homogjenizim mé té
miré té lengut duhet gé e gjithé masa té
trazohet miré. Sistemi mé i miré éshté
sistemi i rigarkullimit dhe i ajrosjes.

Pas  kupazhit mund té verifikohen
turbullime té verés pér shkak té
patretshmérisé sé tartrateve, kur dy verérat
e pérziera kané gradé alkoolike shumé te
ndryshme, ose koagulimi i substancave
proteike, né rast kur njé veré shumé tanike
pérzihet me njé

tjetér té pasur me
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substanca té azotuara. Né raste té tilla
kryhet filtrimi ose kthjellimi dhe mé pas
ftohja e saj.

Verérat e prekura nga sé mundjet, néqoftése
nuk trajtohen nuk duhet té pérdoren
asnjéheré pér kupazh, sepse do té
ndryshonin  vjetrimin  né verérat e
shéndosha me té cilat ato pérzihen; nga ana
tjetér rezultatet, gé mund té merren me ané
tée kupazhit me géllim rregullimin e
verérave me cilési té ulét, nuk jané
pothuajse asnjéheré té vlefshme nga
piképamja tregtare, megenése kérkohet njé
sasi shumé e madhe vere e miré pér té
korrigjuar njé me té keqge.

Né fund, mund té thuhet se nuk éshté
eksperiencé e miré té bésh kupazh té
verave té vjetra me ato té reja.

12. Procesi i rifermentimit

Njé trajtim korrigjues shumé i réndésishém
dhe i procesi i
rifermentimit té verés, i cili konsiston né

efektshém  éshté
rivénien pér fermentim té verés, gé paraqget
té meta né rastet kur:

vera nuk ka pérfunduar procesin e
fermentimit dhe prania e sheqgerit krijon
kushte pér ndryshime me origjiné

bakteriale;
géllimi éshté rritja e gradés alkoolike;

duhet té karakteristikat

organoshgisore;

pérmirésohen

pér té shmangur eréra dhe shije jo té
kéndshme (druri, myku, etj.)

pér veréra gé jané lehtésisht té gazuara, me
pérmbaijtje aciditeti fluror pak mé té larté se
ajo normale.
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Figura 6. Pamje e depozitave né té cilat
realizohet rifermentimi i verérave.

Figura 7. Depozita te tjera prej druri né té
cilat realizohet rifermentimi.

Rezultatet mé té mira arrihen kur gjaté
rifermentimit shtohet musht me bérsi té
freskét té pashtrydhur, té marré nga
vinifikime me rrush té shéndoshé. Né kéte
meényré sillen maja té gjalla dhe pér
aftésiné pérthithése té farave té freskéta,
largohen erérat dhe shijet jo té kéndshme.
Kur kjo nuk éshté e mundur, pasi kalon pak
kohé nga vjelja e rrushit, pérdoren maja,
duke ia shtuar verés né aktivitet té plote
fermentues dhe né sasi té madhe, pasi
shumimi gelizor pengohet nga alkooli etilik i
pranishém.

Rifermentimi i verérave me gradé alkoolike
té ulét ose té mesme nuk krijon probleme
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kur ndigen rregullat e duhura; rezultatet
jané té dyshimta kur grada alkoolike i kalon
13-14 gradé. Pér té rifermentuar njé veré té
thaté éshté e nevojshme té shtohet njé sasi
mushti 10-12% ose musht i pérgendruar né
sasi 3-5 kg/hl.

Vlerat pozitive t& rifermentimit mbi
karakteristikat organoshqisore té verérave
té zakonshme ose pak té thartuara, i
detyrohen mbi té gjitha mjedisit reduktues,
qé krijohet pér shkak té& majave.

Eshté pércaktuar né ményré eksperi-
mentale gé llojet e ndryshme té majave
eliptike kané aftési té ndryshme ndaj uljes
sé aciditetit fluror dhe pér kété arsye
zgjedhja e majave ka njé réndési té vecanté
né korrigjimin e verérave té thartuara. Kjo
sjellje e ndryshme éshté e lidhur me vetité
reduktuese, té cilat ndryshojné nga njé Lloj
né tjetér; sa mé e vogél té jeté vlera e
potencialit oksidoreduktues té marré nga
vera, ag me e forté do té jeté ulja e aciditetit
fluror né fund té fermentimit. Pra
rifermentimi i verérave duhet té kryhet:

duke pérdorur bérsi té freskét kur duhet té
“rinovohet” njé veré e vjetér, ose té
shmangen erérat dhe shijet e huaja;

kur nuk ka bérsi té freskét, né veré shtohet
maja e pérzgjedhur né masén rreth 4% té
sasisé, gé do té rifermentohet;

kur duhet té rifermentohet njé veré qé
paraget ndryshime me origjiné bakteriale,
duhet mé paré té kryhet njé pasterizim ose
sulfitim né ményré té pérshtatshme, pér té
shmangur mikroorganizmat;

duke shtuar né veré kur éshté e nevojshme,
komponime té azotuara si fosfat amoniumi
etj, pér té lehtésuar fillimin e fermentimit
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dhe duke ajrosur leéngun pér té ndihmuar
shumeézimin e majave;

duhet té veprohet né temperatura té
kantinés mé té uléta se 18°C.

Fermentimi dhe rifermentimii i verérave
mund té praktikohen vetém brenda disa
kufijve té caktuar nga ligji.

14. Korrigjimi i gradés alkoolike

Shtimi i alkoolit béhet pér verérat né trajté
likeresh qgé pérdoren pér té shogéruar
émbeélsira. Rritja e gradés alkoolike me ané
té rifermentimeve ose kupazhit pér verérat

e zakonshme, do té ishte shumé e
kushtueshme. Pérmirésimi i cilésisé
verérave arrihet edhe népérmjet krio

pérgéndrimit (pérgendrimi me ftohje té
thellé), né masén e nevojshme, pér té cuar
gradén alkoolike né té njéjtén nivel me até
té zonés pérkatése té kultivimit té rrushit,
por jo mé tepér. Kjo tekniké pérmiréson
ndjeshém vetité sensoriale té verés, duke u
béré jo vetém shumé alkoolike, por meé e
buté dhe me vlera té njéjta pér tu vjetruar.

15. Korrigjimi i aciditetit dhe ngjyrave

Pér shumé arsye té natyrés biologjike dhe
kimiko-fizike t€ pérmendura edhe mé parg,
nevojitet gé té beéhet korrigjimi i aciditetit té
ulét tek mushti dhe i aciditetit té larté tek
vera.

Disa heré éshté e nevojshme rritjia e
aciditetit sidomos né rastet e verérave qgé
rezultojné me shije tepér té “"buté” ose qé
tentojné té ndryshojné ngjyré. Rritja e
aciditetit mund té shtohet duke shtuar acid
tartrik ose citrik, duke patur parasysh gé né
rastin e acidit tartrik, rritja e efektshme
éshté shumé me e vogél se ajo e llogaritur
teorikisht, pér shkak tée formimit te
kripérave té patretshme, té cilat duke
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precipituar rrisin turbullimin e verés. Né té
shumtén e rasteve ulja e aciditetit ose
cacidifikimi gé mund té kryhet me ané té
kupazhit dhe kripérave bazike si karbonat
kalciumi, karbonat dhe bikarbonat kaliumi,
éshté e nevojshme.

Né kété rast duhet patur parasysh gé
ndryshe nga mushtet, verérat kané njé
aciditet fiks (tartrik: pk=3,01 dhe 4,05; malik:
pk=3,46 dheb,05; suksinik: pk=4,18 dhe 5,36;
citrik:  pk=3,09; 4,39 dhe 5,74; laktik:
pk=3,81] dhe aciditet fluror (acetik: pk=4,73).
Sic rezulton nga konstantet e disocijimit né
ujé né 20°C té shprehura me pk, acidet
tartrik, malik dhe citrik jané shumé me té
shpérbéré se acidet e tjerg, shtimi i
substancave neutralizuese ka efekt vetém
né funksionin e paré acid; pér kété arsye
nuk éshté e nevojshme qgé té pérdoret
cacidifikimi tek verérat e thartuara, sepse
sasia e acidit acetik do té ulej vetém né
masé té papérfillshme. Pérvec késaj,
kripérat e kaliumit dhe té kalciumit té acidit
tartrik jané, sic dihet té patretshme dhe
precipitojné, ndérsa ato té acidit malik,
citrik, suksinik, laktik dhe acetik jané té
tretshme dhe pér kéta arsye géndrojné né
veré duke shtuar pérmbajtjen e hirit dhe
vlerén e alkanitetit té tyre.

Cacidifikuesit mé té njohur né enologji jané:
karbonati dhe
bikarbonati i kaliumit, tartrati neutral i
kaliumit. Pér té uluraciditetin fiks 1g/l
duhen teorikisht pér cdo litér veré 0,679
karbonat kalciumi: 0,92 g karbonat kaliumi;
1,309 bikarbonat kaliumi; 3,01 g tartrat
neutral kaliumi, né reaksione dytésore gé
modifikojné thellésisht gjendjen e
kombinimit té acideve té verés. Midis kétyre

karbonati i kalciumit,

produkteve preferohen ato gé luajné rolin e
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neutralizuesit, veprimi i té ciléve éshté me
pak energjik dhe jo turbullues i pérbérjes
natyrale té verés. Prandaj keéshillohen
sidomos pér verérat delikate, bikarbonati i
kaliumit rreth 130g/hl pér cdo gram aciditet,
ose tartrat neutral i kaliumit rreth 300 g/hl,
gé kombinohen me acidin tartrik té liré té
tartrik qgé

verés duke formuar acidin

precipiton.

Sasia e cacidifikuesve g€ duhet té pérdoren
duhet té jeté gjithashtu e logaritur né
ményré té tillé qé né veré té mbetet té
paktén 1 g/l acid tartrik, pér té kufizuar
formimin e kripérave té tretshme té acideve
té tjera organike gé do t'i jepnin verés jo té
kéndshme. Gjaté kryerjes sé cacidifikimit té
verés éshté e domosdoshme té merret
parasysh mundésia e fermentimit té acidit
malik, gé pércakton njé ulje té métejshme
té aciditetit. Ky proces i caktivizimi biologjik
ndonjéheré pengohet nga aciditeti i tepért i
verés; né kété rast, njeé c‘acidifikim i
pjesshém né rrugé kimike, krijon kushte té
favorshme pér  shuméfishimin dhe
aktivizimin e baktereve laktike.

Gjithashtu, gjithmoné né lidhje rregullimin e
aciditetit té saj me rrugé biologjike, duhet
qé jep
procesi i fermentimit malolaktik. Né disa
vende prodhuese té verés pér cacidifikimin
e verés praktikohen trajtime me rréshiré
jonokémbyese, te prodhuara nga
kondensimi i aldehidit me aminat
aromatike. Kéto rréshira fiksojné anionet
népérmjet takimit dhe mjafton njé kalim i

pasur parasysh edhe mundésia

thjesht i verés pérmes njé shtrese rréshire
né formé kokrrizore pér té kryer
cacidifikimin. Pér kété géllim, pérdoren
aparatura té posacme pér trajtime té
vazhdueshme, me ané té té cilave vera
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kalohet me rrjedhje té kontrolluar, pérmes
njé kolone té€ mbushur me rréshiré; kolona
rigijenerohet né ményré periodike, me ané
té njé tretésire bazike.

Ky trajtim nuk shkakton vetém cacidifikimin
e verés, por edhe modifikime té€ tjera té
pérbérjes sé verérave, si p.sh. cngjyrosje,
largim té substancave té azotuara etj. Nga
ana tjetér, si cdo agjent tjetér cacidifikues,
rréshira  bén largimin e pjesshém té
fraksioneve té lira té acideve mé té
shpérhapura si tartrik dhe malik dhe mé
pak acid acetik.

Megjithaté pérparésia e pérdorimit té tyre
géndron né mos formimin e kripérave qé
formohen me cacidifikuesit e zakonshém,
duke pércaktuar njé rritje té substancave
minerale, duke mos shkaktuar precipitime
té mévonshme dhe turbullime. Pérdorimi i
rréshirés né formé kationesh mund té lejojé
rritien e aciditetit tek verérat me aciditet té
ulet, pér shkak té
hidrogjenit me elemente metalikg, té lidhur
me acidet té cilat né kété ményré béhen té
lira.

zévendésimit té

Korrigjimi i ngjyrave

Gjaté prodhimit té verés, pér té zbutur apo
forcuar ngjyrén e kuge té saj, mund té
pérdoren teknika té ndryshme vinifikimi.
Néeqgoftése kéto teknika, pas fermentimit
nuk japin rezultatin e déshiruar, atéheré
béhet korrigjimi mbi verén. Kjo mund té
arrihet me ané té kupazhit té verés né fjalé
me veréra me ngjyré meé té forté ose me
shtimin e enocianinés, gé éshté substancé
ngjyruese natyrale e rrushit dhe gé merret
nga cipat e rrushit népérmjet njé procesi
industrial. Enocianina shitet né treg né
trajté lengu ose pluhuri; pérftohet nga cipat
e rrushit shumé té ngjyrosur, té maceruar
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2-3 dité me tretésira ujore dhe me 2%
anhidrid sulfuror; ekstrakti i léngét
pérgendrohet népérmjet zierjes né presion
té reduktuar né pérgendrues prej celiku té
paoksidueshém. Né verérat e vjetra ngjyra
mund té modifikohet me njé rifermentim té
te freskéta ose me musht té
péergendruar me rrush té kugq.

bérsive

Né verérat e kuge intensiteti ngjyrues dhe
taninet e tepérta g€ i japin shijen tepér
rrudhése disa verérave, mund té zbutet me
aneé té kupazhit ose népérmjet kthjellimit ne
xhelatiné dhe albuming, té cilat koagulojné
dhe precipitojné pérbérjet polifenolike. Né
rastin e verérave té bardha normale pér
konsum, qé kané prirje té zverdhen ose
ndryshe té maderizohen, ose gé jané shumé
té ngjyrosura, mund té pérdoret “karboni
aktiv’, i cili ka veti pérthithése ndaj
substancave ngjyruese dhe polifenoleve té
verés. Me ané té provave paraprake mbi
sasi té vogla vere mund té pércaktohen
sasité e karbonit aktiv té nevojshém pér
cngjyrosjen e déshiruar; karboni aktiv
shtohet né masén e verés pasi éshté
llogaritur me kujdes pér njé véllim té
pérshtatshem té té njéjtés vere péer t'u
trajtuar; ripérzihet cdo 1-2 dité me ané té
tocitjeve pa praniné e ajrit; pas né periudhe
getésie, vera ndahet me ané té térhegjes
ose me filtrim.

Por jo gjithmoné me kété sistem merren
rezultatet e déshiruara, sidomos né rastin e
verérave té bardha cilésore; pikérisht
karboni aktiv shkakton njé cngjyrosje
fillestare jo té géndrueshme né kohé sepse
pér shkak té porozitetit ai favorizon dukurité
e oksidimit; né kété meényré mund te
vérehet njé nxirje e verés né shishe. Sic
éshté pérmendur edhe mé paré, ményra me

Verétari

e miré pér té patur njé veré té bardhé
cilésore me pak ngjyré dhe té
géndrueshme, konsiston né trajtimin e
mushtit me bentonit dhe karbon aktiv, duke
e fermentuar mé pas me kujdes me maja té
pérzgjedhura; pastaj vera iu nénshtrohet
veprimeve té tjera té kantinés deri tek futja
né shishe, duke e mbajtur jashté takimit me
ajrin népérmjet pérdorimit té gazeve inerte.
Reaksionet gé ndodhin gjaté vjetrimit té
verérave

Dukurité e oksidimit

Bashkéveprimet e verés me oksigjenin jané
komplekse dhe kryesore né proceset e
vjetrimit, edhe pse nuk jané shkaku i vetém;
vjetérsimi varet nga lloji i verés dhe kushtet
e ruajtje.

Figura 8. Pamje e dukurive té oksidimit té
verérave.
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Gjaté procesit né fjalé ekziston njé vjetrim
oksidativ né té cilin oksigjeni, i nxitur nga
reaksione oksidimi té pakthyeshém, éshté i
papérgjegjshém, kjo dukuri éshté tipike pér
verérat spanjolle si: Porto, Xeres, Madera
dhe disa veréra té émbla té prodhuara né
zona me klimé té ngrohtg, té cilat prodhojné
alkool pérséri dhe jané né takim mé té gjaté
me ajrin.

Rasti mé i pérgjithshém éshté vjetérsimi jo
né praniné e oksigjenit, i cili ndodh né
pjesen mé té madhe té verérave shumé
cilésore té tavolinés gé ruhen duke kérkuar
te kufizohet né maksimum tretja e
oksigjenit dhe duke zbatuar té gjitha hallkat
e tjera té procesit teknologjik si: sulfitimi,
pérdorimi i gazeve inerte etj, né cdo rast qé
prodhimi mund té vijé né takim me ajrin
gjaté pérpunimit te tij.

Né rastin e paré vera e vjetér ka njé vleré té
larté té potencialit oksido-reduktues, pra
njé nivel té larté oksidimi. Kjo Llloj veré
peérmirésohet dhe béhet e géndrueshme
vetém né praniné e ajrit. Pér kéto veréra
oksigjeni béhet i domosdoshém.

Né rastin e dyté vera vjetrohet me njé
potencial té ulét oksido-reduktues dhe
mbetet e ndjeshme ndaj ajrit duke wu
pérkegésuar, pra oksigjeni e démton até.
Vera nuk pérmban oksigjen té tretur kur
ruhet pér pak kohé né ajér, por kur gjaté
trajtimit ajri vjen né takim me verén,
oksigjeni i tretur lidhet shpejt me disa
pérbérés lehtésisht té oksidueshém.
Ndodhin pra respektivisht dy tipe dukurish:
njé fizike - tretja e oksigjenit né veré, dhe
njé kimike - lidhja e tij me disa pérbérés.

Pér té kuptuar intensitetin e ajrimeve gé njé

Verétari

veré mund té pésojé gjaté pérpunimit té saj,
pra té sasisé sé oksigjenit gé mund té tretet
né léng, duhet té mbahen parasysh:

Kur vera zbrazet nga njéra ené né njé tjetér
duke kaluar népérmjet valvulés fundore,
takimi me ajrin éshté i kufizuar vetém né
sipérfage dhe nuk vihet re njé pasurim i
ndjeshém me oksigjen; ky tip kalimi quhet
takim jashté takimit me ajrin. Né té
kundért, veprimi i derdhjes sé vrullshme té
verés me njé sasi té njéjté oksigjeni, con
ngopjen e saj me oksigjen né njé kohé pér
30 sekonda. Né kété rast, tretja e oksigjenit
lehtésohet nga fakti qé vera e thith
lehtésisht até si pasojé e pérmbajtjes sé
alkoolit Tretshmeéria e alkoolit ndryshon nga
vera né veré sipas gradés alkoolike; verérat
me pérmbajtje té larté té alkoolit etilik
tretin sasi mé té médha oksigjeni né
temperatura té njéjta.

Temperatura éshté njé parametér gqé ndikon
né tretjen e oksigjenit: né 20°C tretshmeéria
e oksigjenit éshté e rendit 6 cm3/l, né 0°C
éshté 8 cm?3/L. Kur njé veré ruhet né njé ené
boshe, sipérérfagja e saj éshté né kontakt
me ajrin, oksigjeni tretet dhe pérzihet me
masén. Sasia e tretur éshté e rendit 1,5
cm3/l né oré, pér cdo 100 cm?/l sipérfage
veré té ekspozuar né ajér. Ndérsa depértimi
i oksigjenit népérmjet poreve té drurit té
lisit éshté shumeé e vogél; ai éshté llogaritur
té jeté midis 2 dhe 5 cm3/l né vit dhe éshté
né funksion té trashésisé sé drurit dhe llojit
té tij: éshté mé i madh né fucité e vogla né
krahasim me ato té médha.

Duhet patur parasysh gjithashtu edhe sasia
e oksigjenit gé vera merr nga druri i thaté
né castin e mbushjes, ndérsa druri mbushet
me léng. Futja e

oksigjenit pérmes
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sipérfages sé verés ndryshon né pérgjithési
nga 15-20 cm? né vit né fucité normale prej
drurit  dhe éshté e lidhur  me
rregullshmériné me té cilén ndodhin
mbushjet dhe me numrin e tocitjeve. Né té
vérteté, cdo tocitje sjell gjithmoné me vete
njé sasi oksigjeni té ndryshueshme qé
tretet, né varési té kushteve té punés dhe gé
mund té arrijé sasiné 3-4 cm?3/l ose njé
vleré té pérgjithshme rreth 15 cm3/l vit,
néqoftése kryhen 4 tocitje. Pra njé térési,
njé veré e ruajtur né fuci merr rreth 30
cm?3/l oksigjen né vit. Gjaté ruajtjes né fuci
prej lisi me nxénési té pérshtatshme ose né
rezervuaré prej cimentoje, oksigjenimi
éshtée mé i vogél dhe me i kufizuar né até
sasi gé vjen nga tocitjet dhe tretja pérmes

sipérfageve  midis intervalit gjaté 2
mbushjeve.
Por né pérgjithési, gjaté kryerjes sé

proceseve té pompimit, filtrimit, pérzierjes,
kupazhit dhe tocitjeve nga rezervuarét né
fucité e pérdorura pér transportimin dhe
shitjen, procese gé né pérgjithési
praktikohen njéra pas tjetrés dhe né
intervale té shkurtra kohe njéra nga tjetra,
ndodh oksigjenimi i verés. Nga ana tjetér
edhe gjaté ambalazhimit té verés njé sasi
oksigjeni tretet gjithnjé pér shkak té ajrit qé
hyn né enén e ruajtjes gjaté zbrazjes, nga
ena ekzistuese né mbushésin shishe né
shishe.

Duhet patur parasysh gjithashtu sasia e ajrit
gé géndron né hapésirén né kohén e
shishes pas mbushjes dhe né hapésirat e
tapave té prodhuara me dru lisi. Kéto sasi
oksigjeni jané meé té réndésishme pér
pasojat, g¢ mund té japin né produktin e
pérfunduar; ajrosja qé ndodh gjaté procesit
té ambalazhimit té verés, mund té ndikojé
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ndjeshém né géndrueshmériné e saj né
shishe dhe né cilésité organoshgisore. Pér
kété arsye, sidomos tek verérat e bardha
delikate dhe cilésore, sot késhillohet gé té
punohet né atmosferé gazi inert.

Proceset e oksido-reduktimit

Né vjetrimin e njé vere, pérvec proceseve té
esterifikimit dhe té formimit té acetaleve,
marrin réndési té vecanté edhe proceset e
oksidimit dhe té reduktimit.

Sipas njé kérkimi té béré né Francg,
shpejtésia e kombinimit té oksigjenit éshté
2 heré mé e madhe né njé veré gé pérmban
100 mg/l SO, té liré, né krahasim me até gqé
merret né njé veré gé pérmban 40 mg/L. Kjo
shpejtési lidhur
temperaturén e ruajtjes dhe konkretisht: e
gjithé masa e oksigjenit té tretur né té
zhduket né tre muaj né temperaturé 3°C,
pér 25 dité né temperaturén 13°C, pér 18
dité né temperaturén 17°C, pér 14 dité né
20°C dhe pér tre dité né 30°C. Pra vera
éshté mé e oksidueshme né temperaturé té

éshte e ngushté me

ulét. Oksigjeni vepron né veré me substanca
té ndryshme qgé jané pak a shumeé
oksiduese.

Néqoftése oksidimi éshté i ngadalshém dhe
i kontrolluar, veté m substancat lehtésisht té
oksidueshme veprojné duke mbrojtur né
kété méenyré substancat e tjera. Reaksionet
e oksidimit mund té jené té kthyeshme dhe
pérbéjné njé sistem oksido-reduktimi. Masa
e forcés sé oksido-reduktimit té njé vere jep
gjendjen asaj aktuale dhe kohore. Té dhénat
tregojné se vera éshté mé e ndjeshme ndaj
oksidimit né temperatura té uléta duke
gené se né te ftohté oksidimi i saj rezulton i
zgjatur né kohé&, megenése tretja e
oksigjenit éshté mé e madhe né
temperatura té uléta dhe fugia lidhése
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éshté shumé e ngadalté. Oksigjeni i tretur
nuk lidhet né ményré té drejtpérdrejté me
substancat reduktuese té pranishme né
veré, por né sajé té pranisé sé disa
katalizatoréve.

Oksigjeni né gjendje molekulare é&shté
oksidues shumé i dobét dhe nuk mund té
veprojé vecse me pérbérés lehtésisht té
oksidueshém té cilét jané pércaktuar si
“oksidues té ndérmjetém”. Sipas késaj
hipoteze, pérbérje té tilla, nén veprimin e
oksigjenit té ajrit oksidohen shpejt, duke
shkaktuar mé tej oksidimin e atyre
pérbérésve té verés jo drejtpérdrejt té
oksidueshém; ndérkohé “oksiduesi i
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ndérmjetém” kalon né gjendje té reduktuar
dhe si i tillé éshté gati té fiksojé njé oksigjen
tjetér dhe ta transferojé né molekulé tjetér
té substancés gé nuk mund té oksidohet
drejtpérdrejt nga oksigjeni molekular.

Funksioni i “oksiduesit té ndérmjetém” do
té shfaqej si népérmjet kripérave té hekurit
ashtu edhe népérmjet oksidit té tij té
pranishém né sasi té vogla,
gjithashtu edhe nga acidet dioksifumarik
dhe dioksitartrik. | pari do té formohej nga

acidi tartrik né veprim me kripérat ferrike té

né vereé

pranishme né verén e ruajtur pa praniné e
ajrit.

Funksioni i tyre do té shkruhej sipas reaksionit t&€ méposhtém:
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HO - CH - COOH HO - C -COOH
+2Fe+++ +2Fe+++ + 2H+ HO - CH - COOH
HO-C -COOH
Acid tartrik Acid dioksifumarik

Me oksidim nga prodhimi i oksigjenit molekular formohet acidi dioksitartrik:

HO-C-COOH 0=C-COOH

+2 Fe++ +2H+ +0, +2Fe+++ +2H,0

HO - C - COOH 0=C-COOH

Acidi dioksifumarik  Acidi dioksitartrik

Pra né verén e ruajtur pa praniné e ajrit, do
te formohej acidi dioksidmalik, i cili né
praniné e ajrit do té shndérrohej né acid
dioksitartrik. Kéto 2 acide jané gjetur né
veré nga njé kérkues i famshém francez dhe
pér kété arsye hipoteza duket e justifikuar.
Megjithaté sot ekziston prirja e rritjes sé
rolit té aktivizuesve té oksigjenit té cliruar

nga kripérat e hekurit, veprimi katalizues i
té cileve forcohet nga prania e sasive té
vogla té kripérave té hekurit. Eshté treguar
se né mungesé té joneve té hekurit dhe té
oksidit té tij, oksigjeni i ajrit nuk éshté aktiv
dhe nuk éshté né gjendje té lidhet me
reduktuese té

shumé nga substancat

pranishme né veré. Nga kjo rrjedh réndésia



e pérdorimit racional té ferrocianurit té
kaliumit, sidomos pér stabilizimin e
verérave té bardha. Anhidridi sulfuror né
gjendje té liré luan rolin e antioksiduesit,
duke u lidhur né ményré té pakthyeshme
me oksigjenin e tretur; né kété meényré
pérbérésit e tjeré té verés oksidohen mé
ngadalé.
Anhidridi
mekanizém verén nga oksidimi dhe ky
veprim mbrojtés kryhet né prani té rreth 100
mg/l acid aksorbik, pérbérje kjo mé lehté e
oksidueshme nga ana e oksigjenit
molekular sesa veté anhidridi sulfuror. Né
prani t& 100 mg/l anhidridi sulfuror té liré i
gjithé oksigjeni i tretur hyn né reaksion me

sulfuror mbron me kété

acidin askorbik dhe vera béhet plotésisht e
mbrojtur; né prani té 30-40 mg/l, vetém
gjysma e oksigjenit vepron, ndérsa gjysma
tjetér fiksohet tek substancat e pranishme
reduktuese; pra vera éshté vetém 50% e
mbrojtur.

Pasteur, né kohén e tij, arriti né
pérfundimin se rolin thelbésor gjaté
procesit té vjetrimit e luante oksigjeni; ky
pérkufizim pésoi né vazhdim njé rishikim té
thellé.

Padyshim gé né rastin e vjetrimit té verés
ndodhin dukurité e oksidimit, por nuk mund
t'i atribuohen vetém oksigjenit ndryshimet
geé pésojné pérbérésit e verés dhe vetité e
vecanta organoshgisore gé e shogérojné
keté proces.

Pér kété arsye, sot mbrohet fakti gé
oksigjeni luan mbi té gjitha njé rol
stabilizues sepse ndihmon né pérsosjen e
tipareve té njé vere té re dhe deri né njé faré
mase né stabilizimin e saj; megjithaté nuk
éshté oksigjeni ai g€ e shndérron verén e re
Né njé vere teé vjetruar.
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Ndryshimet e ngjyrés
Ngjyra e verés e modifikuar gjaté vjetrimit
jep njé ide té moshés sé saj. Kjo dukuri
nxitet nga shéndrrime komplekse qé
substanca té ndryshme pésojné dhe japin
kontribut né formimin e ngjyrés sé verés.
Oksidimi i antocianeve si
humbjes sé njé grupi

ortodifenolet gé& jané

rriedhojé e
metoksil, jep
lehtésisht  té
oksidueshme dhe me té cilat shpjegohet
shndérrimi i ngjyrés nga e kuge rubin né té
kuge-tullé.

Antocianet e rrushit dhe té verés sé re do té
merrnin késhtu njé formé koloidale, pér
kété arsye precipitojné pjesérisht dhe
zévendésohen nga taninet, té cilat nxjerrin
né dukje ngjyrén e tyre. Kjo hipotezé e dyté
lejon shpjegimin e disa vézhgimeve té tipit
praktik té zhvilluar né krahinén e Bordosé
nga njé kérkues francez, té cilat né pamje té
paré mund duken paradoksale: disa veréra
shumé té ngjyrosura humbin brenda pak
muajve njé pjesé té madhe té ngjyrés sé
tyre, ndérsa té tjera pak té ngjyrosura rritin
intensitetin ngjyrues té tyre gjaté vjetrimit.
Té parat, té prodhuara né kété rast nga
macerimi i shkurtér, ishin té pasura me
antociane dhe té varfra me tanine.

Nga ana tjetér, anhidridi sulfuror ¢cngjyros
vetém verérat e reja dhe jo ato té vjetra,
duke gené se antocianet jané té ndjeshme
ndaj kétij agjenti reduktues. Né verén e
kuge té re dhe té kthjellét, e vendosur pér
disa muaj né njé ené té mbyllur, plotésisht
té izoluar nga ajri, formon njé depozitim
substancash ngjyruese. Ky fakt nuk
shkaktohet nga reaksione oksidimi, por
éshté rrjedhojé e njé dukurie gqé vazhdon né
mungesé té ajrit dhe varet mbi té gjitha nga
temperatura.
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Skematikisht mund té shpjegohet me
prirjen e njohur té substancave ngjyruese té
verérave té kuqge pér t'u polimerizuar, pra
gé formojné molekula me té médha, té cilat
kalojné né kété ményré nga gjendja e tretur
né até koloidale pér té precipituar mé voné.
Nga ky proces, né té cilin éshté i huaj
veprimi i oksigjenit, rrjedhin precipitimet gé
formohen né shishet e verérave té vjetra.
antocianeve éshté mé i
shpejté né temperatura té larta si p.sh. né
veré. Nga ana tjetér, precipitimi i formave
koloidale, pra i formimit t€ mbetjes né trajté

Polimerizimi i

llumi, ndodh mé me lehtési gjaté dimrit, né
temperatura té uléta.

Njé dukuri tjetér e konsideruar sot mé pak e
réndésishme se né té kaluarén, lidhet me
precipitimin e substancave ngjyruese né
verérat e kuge, pra veprimi i aldehidit
acetik, qé e ka origjinén gjaté ruajtjes né
fuci nga oksidimi i alkoolit etilik, i cili duke u
kondensuar me pérbérésit polifenoliké
pércakton polimerizimin, pra dukuriné e
precipitimit.

Edhe aldehidi origjiné nga
fermentimi mund té jeté shkak péer kéte

acetik me

dukuri. Ky aldehid, si normé, gjendet i
kompleksuar né anhidridin sulfuror gé né
fazén e ruajtjes dhe pjesérisht oksidohet e
pjesérisht humbet. Antocianet pésojné
reaksione polimerizimi, duke u shndérruar
me kohé né substanca tanike (polifenole té
kondesuara) me ngjyré té verdhé dhe mé té
errét. Antocianet e rrushit dhe té njé vere té
re kané natyré koloidale dhe pjesérisht
precipitojné duke u zévendésuar nga
taninet, té cilat nxjerrin né pah ngjyrén e
tyre.

Ndryshimet e buketit

Buketi
shgisor té verés sé vjetruar; ekzistojné dy

karakterizon vlerésimin organo-
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tipe té tij respektivisht pér 2 lloje té vjetrimit
korrespondues:

Buketi nga oksidimi i verérave likere, té
vjetruara népérmjet njé oksidimi té
vrullshém né bazé té aldehidit acetik dhe
derivateve té tjeré aldehidikg;

Buketi nga reduktimi i verérave shumé
cilésore té tavolinés gé zhvillohet né kushte
té krijuara mé herét, kur vera mbahet
jashté pranisé sé ajrit.

Gjaté stinés sé verés, pas vjeljes sé rrushit,
né verérat e ruajtura né fuci ose né vaska,
era fillon té ndryshojé dhe té modifikohet né
buket; mé pas ajo intensifikohet pér té
arritur maksimumin e saj pas shume vitesh
ruajtjeje né shishe, sipas tipit té verés dhe
pérbérjes sé saj kimike. Buketi lind nga
esenca té lokalizuara né cipat e rrushit dhe
né substancat e tjera polifenolike. Natyra
me aromé fruti e esencave intensifikohet,
pér tu léné mé voné vend aromave tanike,
gé té kujtojné aromén e drurit, specieve,
lekurés, etj.

Njé rol shumé té réndésishém né formimin
e buketit luajné proceset e sterifikimit dhe
acetalizimit.  Esteret  formohen nga
kombinimi i acideve me alkoole, por vera
duke patur mjedis gjysmé ujor, reaksionet e
sterifikimit jané té ngadalshme dhe jo té
plota.

Esteret e verés kané tre origjina té
ndryshme: njé sasi e vogél vjen nga esencat
e veté rrushit; njé fraksion tjetér formohet
gjaté fermentimit alkoolik si rrjedhojé e
veprimit té majave; dhe e treta derivon nga
reaksionet kimike. Kjo e funditdo t'u jepte
jeté estereve acide, ndérsa ajo me origjiné
biologjike estereve neutrale. Pérbérja né

estere té pérgjithshme e verés é&shté
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funksion i pérbérjes sé saj dhe kohézgjatjes
sé ruajtjes; tek verérat né fund té
fermentimit sasia e tyre ndryshon nga 2-3
meq/l, pas 2-3 vitesh vjetérsimi nga 6-7
meg/l, pas 20 vitesh nga 9-10 meqg/Ll. Rritja
éshté mé e ndjeshme né vitet e para mé
voneé se kjo periudhé.

Né formimin e aromés parésore té verés njé
rol i réndésishém iu
estereve.

Disa e kundérshtojné kété piké, duke gené
se nuk jané gjetur lidhje domethénése midis
nivelit té estereve dhe cilésisé sé verés.
Késhtu, me pérjashtim té acetatit té etilit, i
cili i jep verés kur ndodhet me shumicg,

éshté kushtuar

shijen e thartuar, esteret e tjera etilike né
tretésiré dhe né sasi té konsiderueshme,
nuk kané as eré dhe as shije té vecanté.
Nga ana tjetér, kérkues té tjeré kané
zbuluar se midis pérbérésve fluroré té
verés ka edhe njé numér esteresh me
prejardhje nga acidet yndyrore dhe alkoolet,
té karakterizuar nga njé eré e pélgyeshme.

Esteret edhe pse nuk mund té konsiderohen
pérbérésit kryesoré té buketit, luajné njé rol
té réndésishé m né formimin e tij.

Acetatét e kané origjiné nga reaksionet e
kondensimit té aldehideve me alkoolet.
Aldehidi acetik dhe etanoli formojné té
ashtuquajturin “acetal té zakonshém”, té
pranishém né rakiné e vjetruar dhe né
veréra gjithashtu, i cili né tretésiré alkoolike
té holluar ka njé aromé gé té kujton até té
verérave té vjetruara. Pér kété qgéllim,
mendohet se procesi i acetalizimit mund té
ndodhé gjaté vjetrimit, por ndikon shumé
pak tek buketi i verés.

Pérdorimi i teknikave té gazkromatografisé

né studimin e substancave flurore né veré,
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ka lejuar té identifikohet dhe té pércaktohet
njé numér i madh produktesh qé u pérkasin
klasave té ndryshme té pérbérjeve kimike
si: aldehide, ketone, estere, por nuk éshté
treguar akoma plotésisht lidhja gé ekziston
midis  lojit té tyre dhe cilésive
organoshgisore té verérave té ndryshme.

Kushtet e vjetrimit né enét prej druri

Ecuria e vjetrimit té njé vere gé mbahet né
ené druri ose né bote me kapacitet té madh,
si dhe né vaska prej betoni, éshté marré
vazhdimisht né studim. Né njé cast té paré
vera e ruajtur né fuci druri éshté mé e miré.

Figura 9. Momente té vjetérimit té verérave.
Tipe t& ndryshme té ruajtjes, né shishe dhe
né vazo

112




Figura 10. Momenti i rrotullimit té shisheve
gjaté ruajtjes né errésiré, element shumé i
réndésishém pér rritien e cilésisé sé
verérave.

Verérat e reja kané ecuri mé té miré né ené
té vogla, por pas dy vjetésh, po kéto veréra
té ruajtura né fuci ose vaska, paragiten mé
té freskéta dhe kané karakteristika
organoshgisore mé té mira. Kéto vézhgime
nuk rrjedhin vetém nga sasi mé té médha
oksigjeni gé treten né verén e ruajtur né
fuci, né krahasim me enét me véllime
mbajtése mé té médha, por ka edhe njé
numeér arsyesh té tjera.

Né fakt vera e re rri pér njé kohé mé té
gjaté e turbullt né fuci, procesi i kthjellimit
te vetvetishém kryhet mé miré né enét e
médha, né té cilat procesi i avullimit éshté
shumé i ulét ose praktikisht né vaskat
moderne prej cimentoje nuk ka, ndérsa
anhidridi karbonik mbete mé gjaté né veré
duke  krijuar njé loj
karakteristike e verérave té reja.

freskie”,

Druri i fucive luan njé rol té réndésishém
sepse mund té ndihmojé me substancat gé
mund té treten gjaté ruajtjes, nuk jané pa
vleré; sasia e tyre mund té arrijé deri 200
mg/l gjaté vitit té paré té ruajtjes kur ena
prej druri €shté e re. Duhet té theksohet
gjithashtu réndésia e tretshmérisé sé disa

Verétari

substancave aromatike té drurit sidomos
ato té lisit; né kété meényré né buketin
kompleks té verérave té ruajtura né fuci té
reja qé né vitin e paré té ruajtjes, mund té
ndihet nj€ eré vanilje.

Druri pérthith verén, ngopet dhe nga ana
tjetér éshté né takim me ajrin. Né fund
duhet té konsiderohet gjithashtu avullimi i
léngut, dukuri gé shfaget pasi njéra ané e
drurit pérthith verén dhe fryhet ndérsa ana
tjetér thahet né takim me ajrin, duke
lehtésuar ké mbimet me mjedisin jashté.

Avullimi ose i ashtuquajturi konsum i enéve
prej druri varet nga shumé faktoré qé
rregullojné humbjet e verés, gé jané rreth
1% né vit né kantinat me lagéshti; 4-5% né
kantinat normale dhe mé e madhe né
lokalet
ajrosura. Natyrisht ky konsum varet dhe
nga tipi, cilésia e drurit dhe trashésia e
pareteve te tij.

Avullimi lidhet me ujin dhe me alkoolin
etilik i cili éshte mé i avullueshém se uji,
por duke gené se molekulat e tij kané
pérmasa mé té meédha kalojné mé me
véshtirési pérmes drurit. Por né té vérteté
grada alkoolike ulet mé shumeé gjaté
ruajtjes sé verés dhe ndryshe nga ajo gé

shumé té nxehta ose pak te

mund té mendohet, ndodh né kantinat me
pérmbajtje lagéshtie té ulét; lagéshtia e
mjedisit pengon avullimin e ujit, por jo até té
alkoolit.

Né pérgjithési kjo humbje llogaritet né kété
meényré: nga 100 litra veré té re do mbeten
rreth 90 litra né castin e futjes né shishe,
me humbje té pérgjithshme prej rreth 10%.

Kushtet e vjetrimit né shishe
Vjetérimi i verés né shishe pér njé kohé té
gjaté, i eéshté dhéné gabimisht veprimit té
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oksigjenit qé depérton népérmjet tapés sé
lisit té shishes. Né té veérteté sasia e
oksigjenit gqé arrin té depértojé né shishet
me tapa té njé cilésie té mirg, té ruajtura né
pozicion horizontal, pozicion ky né té cilin
tapa e lisit laget nga vera dhe rifryhet, éshté
e papérfillshme ose pothuajse zero.

Figura 11. Momente té ruajtjes sé verérave
né tunele.

Né muajt e paré pas futjes né shishe shumeé
pak (e dhjeté centimetri kub) oksigjen i
prejardhur nga ajri i ndodhur né kavitetet e
lisit, mund té tretet né léng, por kjo sasi
éshté minimale, duke shkuar disa dhjetéra
centimetra kub né vit. Pra oksigjeni nuk
mund té jeté i pérgjegjshém pér procesin e
vjetrimit té verés né shishe. Nga ana tjetér,
néqoftése taposja e shishes nuk do té béhej
né kushte optimale ose pér shkak té
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cilésisé sé saj té dobét, tapa do té lejonte
hyrjen e ajrit deri né daljen e léngut, vera né
shishe do té pésonte ndryshime té
menjéhershme pér shkak té veprimit té
baktereve ose pér efekt té oksigjenit me
mekanizma gé nuk kané lidhje me procesin
e vjetrimit. Pra nuk éshté oksigjeni shkaku i
késaj dukurie dhe vera vjetrohet pikérisht
né mungese te tij.

Pér té béré dallimin mjafton té hapet njé
shishe veré e vjetruar, té shijohet njé goté
menjéheré dhe té pérséritet veprimi pasi
vera éshté léné e hapur pér disa oré.

Prandaj késhilla qé shpesh jepet pér té
tocitur verén e vjetér 12 oré para konsumit
shpjegon kété ndryshim. Pér shkak té njé
dukurie té kundért me até té oksidimit pra
reduktimin, veréra cilésore, té futura né
shishe fisnikérohen dhe arrijné tiparet
optimale organoshgisore; kété e tregon
vlera e potencialit té oksido-reduktimit gé
arrin minimumin pas disa muajsh ruajtjeje
teé verés né shishe.

Dhe pikérisht né vlerat minimale té kétij
potenciali shfaget dhe zhvillohet buketi, i
formuar nga njé kompleks substancash
lehtésisht té oksidueshme, té cilat kané veti
té vecanta organoshgisore né formeén e tyre
té reduktuar, por gé shkatérrohen né takim
me oksigjenin e ajrit.

Si pérfundim mund té thuhet se té gjitha
verérat  cilésore  pérmirésohen  kur
vjetrohen né shishe, por duhet patur
parasysh ashtu si edhe pér procesin e
ruajtjes, gé ajo varet nga lloji i verés dhe
nga pérbérja e saj kimike.

Vjetérimi i shpejtuar
Vjetérimi natyral kérkon njé kohé té
konsiderueshme gé pér disa veréra mund té
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shkojé né disa vite; pra ndikon ndjeshém né
koston e prodhimit, duke gené se mobilizon
kapitale té médha, pérvec enéve dhe

lokaleve té ruajtjes.

Kéta faktoré té karakterit ekonomik kané
cuar né eksperimentimin e mjeteve té
faktoréve té karakterit ekonomik kané cuar
né eksperimentimin e mjeteve té duhura
pér té shpejtuar procesin e vjetrimit.
Ndérhyrjet e teknologut me géllim qé té
drejtojé kété proces, mund té jené té
ndryshme; ai mund té mjaftohet né
pércaktimin e kushteve mé té mira té
temperaturés, ajrosjes dhe ruajtjes, me
géllim gé shndérrimet natyrale té béhen né
ményré mé té miré, ose duke njohur
procesin e vjetrimit natyral dhe faktorét
kryesoré gé e rregullojné até, kérkohet gé
té zgjerohet kjo dukuri me géllim qé té
arrihet rezultati i kérkuar sa mé shpejt.
Pérdorimi i sistemeve té tjera si pérdorimi i
rrezatimeve ultravjollcé, infra té kuq etj,
nuk jané teknika racionale pasi vlerésojné
bazat shkencore mbi té cilat bazohen dhe
ndryshimet gé sjellin tek vera.

Sistemet klasike té vjetrimit, té nxitura dhe
té shpejta, kané sifaktor kryesor
temperaturén; sic dihet, temperaturat e
uléta, favorizojné proceset e patretshmérisé

dhe i japin verés kthjelltési dhe
géndrueshméri, ndérsa temperaturat e
larta, té ndérthurura me veprimin e

oksigjenit, jané né gjendje té shpejtojné
proceset e oksidimit.

Ideja mbi té cilén bazohen kéto procese
éshté ajo e riprodhimit dhe e pérseéritjes
alternative, me mjete artificiale, e kushteve
klimatike té

favorizojné vjetrimin dhe ato té stinés sé

stinés sé verés, té cilat
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dimrit gqé e stabilizojné até. Né kété ményreé
mund té merren modifikime té ngjyré té
verérave té kuge dhe géndrueshmérisé sé
tyre (té favorizuara nga pérdorimi i sasive
té anhidridit sulfuror dhe nga pérdorimi i
kthjelluesve té duhur), por nuk mund té
arrihet ecuria e karakteristikave
organoshgisore, tipike té vjetrimit natyral
gé éshté rezultat i reaksioneve té
ndryshme, jo plotésisht té shpjeguara,
madje disa prej tyre akoma té panjohura.
Pér kété arsye, sistemi i vjetrimit té
shpejtuar dhe té nxitur nuk mund té
pérdoret né verérat cilésore.

Shembull, merren dy sisteme vjetérsimi té
shpejté té verérave té kuge: procesi Monti
dhe Gruess. | pari konsiston né ngopjen pér
3 herg, né njé periudhé kohore prej 2 ditésh,
té verés sé ftohur né 5°C, me ajér steril, té
ndaré né meényré shumé té kujdesshme.
Pas njé periudhe getésie né temperaturén e
mjedisit, vera mbahet pér 3 javé né
temperaturén 30°C, ftohet pérséri pa
ajrosje dhe filtrohet. Metoda e dyté bazohet
né procesin e méposhtém:

Vera pas filtrimit pasterizohet né 70-80°C,
pastaj filtrohet pérséri néqoftése éshté
turbulluar duke e mbajtur pér 10 dité né
temperaturé té afért mé temperaturén e
ngrirjes; né vazhdim filtrohet, ngrohet né
50°C dhe ruhet né kété temperaturé duke e
ajrosur lehtésisht né intervale kohe té
rregullta; pastaj lihet t€ ftohet né
temperaturén e kantinés dhe futet né
shishe.

Megjithaté, sistemi mé racional pér té
shpejtuar vjetrimin, pra pérpjekja pér té
afruar castin né té cilin njé veré e kuge
mund té hidhet né treg dhe té konsumohet,
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mbete  gjithmoné ai i bazuar né
racionalizimin e drejtuar nga procesi |
bérjes sé verés, pér té fituar gé né fillim njé
veré sa mé shumé harmonike né
karakteristikat e saj organoshgisore dhe né
pérbérje. Vera e re, duhet té keté njé shije
té kéndshme né ményré gé té pérmirésohet
sa mé shpejt té jeté e mundur, pér tu futur
meé pas né shishe né castin e duhur, pra kur
ajo ka arritur maksimumin e cilésive dhe té
jeté e géndrueshme né kohé.

Né pérfundim mund té thuhet se vetém
vjetérsimi natyral, pér té cilin faktori kohé
luan njé rol thelbésor, mund ti japé verés
ato térési gé e fisnikérojné até dhe e bgjné
té denjé pér ta quajtur veré me cilési té
larté.

16. Ndryshimet dhe sémundjet e verés

Vera pér pérbérjen e saj komplekse dhe
delikate kérkon kujdesie té vecanta qofté
gjaté vinifikimit ashtu edhe né periudhén e
ruajties; né té vérteté, éshté gjithmoné
mungesa e zbatimit té rregullave té njé
teknike enologjike racionale qé pércakton
prishjen e verés. Ajo béhet késhtu vendi i
modifikimeve me natyré té ndryshme, qé
ndryshojné pak a shumé pérbérjen dhe
karakteristikat organoshgisore:
manifestohen turbullime té natyrave té
ndryshme, si zhvillim gazi, ndérsa edhe
ngjyra péson modifikime té dukshme. Gjaté
kétyre dukurive ndodhin edhe shkatérrime
té pjesshme ose té pérgjithshme té disa
pérbérésve té saj dhe formohen substanca
té padéshirueshme g€ e béjné verén
gjithmoné mé pak te pélgyeshme derisa e
shndérrojné até né njé pije jo té
pérshtatshme pér konsum.

Njohja e

shkageve qé pércaktojné

ndryshime té tilla dhe e faktoréve qé
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favorizojné veprimin prishés, éshté e
papérgjegjshme pér teknologun e verés.
Kur prishja éshté né veprim e sipér
karakteristikat organoshgisore dhe analizat
mikroskopike, por mbi té gjitha analizat
kimike, lejojné té diagnostikohen natyra
edhe néqoftése procesi éshté né njé stad jo
shumé teé pérparuar dhe té procedohet me
trajtimet e nevojshme, shéruese té saj.

Shkage té ndryshimeve mund t€ jené:

Cilésia e dobét e rrushit (i prekur nga
parazité);

Pérbérja jo normale e mushtit;
Temperatura shumé e larté e fermentimit;

Mungesa e anhidridit sulfuror si gjaté
vinifikimit ashtu edhe gjaté ruajtjes;

Vonesa né tocitje ose gjaté térhegjeve;

Mbajtja né gjendje jo té miré e enéve té
ruajtjes;

Pérdorimi i pajisjeve prej metali jo té
veshura me celik té paoksidueshém.
Ndryshimet e verés, sipas agjentéve g€ i
pércaktojné, mund té dallohen né:
ndryshime me natyré mikrobiale, kimiko-
fizike, enzimatike. Ekzistojné edhe
ndryshime té tjera, qé€ i japin verés eréra
dhe shije jo té pélqyeshme, nuk ndryshojné
pérbérjen e saj kimike. Ato pércaktohen si
defekte té verés.

Ndryshimet mé té rrezikshme dhe té
démshme pér verén jané sigurisht ato me
origjiné mikrobike; né fakt, né dallim nga té
tjerat, ato transmetohen nga prishje té
produktit. Pér kété arsye ato quhen edhe
sémundje té verés, agjentét e té cilave jané
mikrobet dhe bakteret.
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Besohet qé cdo sémundje té keté agjentin e
saj té vecanté; ne té vérteté kjo nuk ndodh.
Bakteret e verés jané rezultat i pérshtatjes
né mjedis i njé numri té madh speciesh
mikrobike. Disa qgeliza specie
krijohen nga mutacioni ose pérshtatja me

né disa

mjedisin dhe kané aftési té sulmojné disa
perbérés té verés, duke u béré né kéte
meényré agjenté té sémundjeve. Njé prishje
e tillé mund té pércaktohet nga
mikroorganizma té ndryshém, ndérsa njé
mikroorganizém i tillé krijon shfagje té
ndryshme té sémundjeve, sipas kushteve
kimiko-fizike té mjedisit, né té cilin ai
vepron.

Prandaj, vézhgimi mikroskopik i njé vere
edhe né réstét kur jep pamje té garta dhe té
vlefshme mbi praniné dhe zhvillimin e
baktereve, nuk lejon té njihet natyra e tyre,
té paktén né castin né té cilin do té jeté i
nevojshém dhe gé éshté fillimi i zhvillimit té
tyre. Né té vérteté bakteret, qé kané cilési
té ndryshme fiziologjike, mund té kené
efekte té njéjta. Analiza mikroskopike nuk
lejon té parashikohet ecuria e sémundjes,
por lejon té konfirmohet vetém kur ajo
éshté né veprim. Nga ana tjetér prania e
baktereve né njé veré nuk do té thoté
gjithmoné gé ajo éshté e sémuré dhe pérvec
té tjerave duke patur parasysh pafundésiné
e llojeve té mikroorganizmave, prania e tyre
nuk do té thoté te jeté patjetér virale.

Predispozicioni i verés ndaj prishjeve
mikrobike, pércaktohet, mé tepér sesa
prania e baktereve né té, nga pérbérja e
tyre. Verérat me gradé té ulét alkoolike, jo
plotésisht té fermentuara, me pérmbajtje té
larté substancash té azotuara dhe mbi té
gjitha me aciditet té ulét, jané subjekt i
sulmeve bakteriale.
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Sipas vlerés sé pH té verés, pra té aciditetit
té saj té lirg, procesi patologjik orientohet
né njé drejtim ose né njé tjetér i krahasuar
me rastet néqoftése pH éshté mjaft i larté,
dhe ky proces ndalon. N€ diagnostikimin e
prishjeve te verés karakteristika
diagnostikuese té sigurta jep vlerésimi
organoshgisor, por mbi té gjitha analiza
kimike e pérbérésve mé té réndésishém, né
vecanti e acideve, flurore dhe atyre fiks.
Mikroorganizmat pérgjegjés té sémundjeve
té verés ndahen né dy kategori sipas sasisé
sé oksigjenit té nevojshém pér t'u zhvilluar:

Mikroorganizma gé zhvillohen né sipérfagen
e verés té ekspozuara né ajér gé quhen
aerobe;

Mikroorganizmat qé jetojné né masén e
verés, qé& quhen mikrofile dhe jané
anaerobe.

Né grupin e pér béjné pjesé: semundja e
lules, tharmimi acetik, sémundjet qé
shkaktohen nga bakteret laktike.

17. Sémundja e lules

Sémundja e lules shkaktohet nga prishja
mikrobiale e verés nga prania e majave té
egra si: Mycoderma, Hansenula, Pichia etj,
té cilat formojné né sipérfagen e verés njé
cipé té bardhé ose té verdhé, gé pas disa
ditéve merr trajtén e njé velloje ngjyré gri.
Ajo nuk éshté sémundje shumé e réndé por
shumé shpesh krijon kushte né veré pér
prishje bakteriale shumé té rénda.

Kéto maja dallohen me mikroskop dhe
shumohen shumé miré né sipérfagen e
lengut. Candida Mycoderma ka njé
frymémarrje té thellé dhe veprimi i saj mbi
sheqerin éshté praktikisht zero. Ajo vepron
me alkoolin duke e shéndrruar né aldehid
né acid acetik dhe

acetik, pastaj né
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zbérthimin e tyre né gaz karbonik dhe ujé.
Ajo vepron gjithashtu edhe né pérbérésit e
tjeré té verés sidomos me acidet organike
dhe né kéte ményré aciditeti fiks ulet, por
mund té ulé edhe aciditetin fluror. Vera
pérgjthsisht turbullohet, shija béhet ujore
dhe vera kthehet njé léng pa alkool dhe pa
shije, me aldehidit acetik.
Sidoqofté kéto vecori dalin né drité kur
prekja nga kéto mikroorganizma é&shté
shumé e pérparuar dhe kjo ndodh né veréra
te léna pér njé kohé té gjaté pa asnjé
kujdes. Zakonisht sémundja e té cilave
mbetet né takim me ajrin. Masa e verés
pérgjithésisht nuk prishet, por sidoqofté,
éshte mirée té shmanget edhe sulmi
sipérfagésor, i cili arrihet me lehtési duke i
mbajtur enét e mbushura miré dhe duke i
pajisur ato me kapaké té pérshtatshém.

aromeén e

Nuk ndodh rrallée dukuria qé né treg té
hidhen veréra té zakonshme té ruajtura né
shishe, té mbyllura me tapé korone dhe gé
paragitin né qgafén e shishes gjurmé té
sémundjes sé lules. Ky éshté njé tregues i
njé kthjellimi dhe stabilizimi [
pamjaftueshém.

Rreziget e dukjes sé sémundjes sé lules
ulen duke i futur verérat né shishe pas njé
filtrimi steril duke futur njékohésisht té
paktén 30 mg/l anhidrid sulfuror té liré
(edhe pse Candida mycoderma éshté mijaft
rezistonte ndaj kétij antiseptiku) duke l€né
pak ajér né shishe dhe duke e mbyllur até
né ményré hermetike; njé semundje e tillé
shmanget né pérgjithési néqoftése vera
mbushet né shishe né té ngrohté.

18. Tharmimi acetik
Kjo prishje shkaktohet nga bakteret acetike
ose nga fermentet e uthullés; Pasteur i
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pércaktoi si  Mycoderma aceti, por
pércaktimi nuk éshté ai i duhur; ato i
pérkasin gjinisé Acetobacter. Né mikroskop
bakteret acetike kané pamjen e gelizave té
vogla né formé shkopi, shumé té shkurtra,
té lidhura né formé zinxhiri, por mé shpesh
té lidhura dy e nga dy né formé tetéshi.
Diametri i tyre éshté mé i vogél se 1 mikron
(njé e mijta e milimetrit).

Né sipérfagen e verés ato formojné njé cipé
té hollé ngjyré hiri, e cila mund té marré
pamje té ndryshme: nganjéheré éshté e
bardhé,
shpejté dhe géndron né muret e enéve, mé
shpesh éshté maja me formé té lehté dhe té

shumé e holle me formim té

trashé. Sé fundi kur kjo vello formohet nga
acetobakter xylimum, ajo ka pamjen e njé
shtrese shumé té trashé, viskoze dhe té
véshtiré pér ta ndaré; ajo quhet edhe “néné
e uthullés”. Eshté pikérisht ky bakter, i cili
formon grumbullime viskoze né pikat e
lidhjes né daljet e fucive, né rubinetat e
vaskave dhe sidomos edhe né lokalet e
shkarkimit té kantinave.

Ekzistojné edhe lloje té tjera bakteresh
acetike si: acetobacter rances, acetobacter
ascendes etj.

Kéto  baktere
frymémarrjes sé tyre; éshté alkooli i verés
gé péson oksidim duke u shéndrruar né
acid acetik. Pér kété shndérrim dhe pér tu

dhe pér t'u shumuar, nevojitet njé sasi e

jetojné  né sajé  té

madhe ajri: né té vérteté pér té rritur
aciditetin fluror té njé vere me 0,5 g/l
bakteret fiksojné oksigjenin e njé litri ajér.
Pra zhvillimi i tyre mund té kryhet vetém né
sipérfage té lengut dhe né ené jo plotésisht
té sheshta, té hapura ose té mbyllura jo
miré. Formimi i acidit acetik gjithmoné
shogérohet me prodhimin e acetatit té etilit,
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i cili éshté rrjedhojé e esterifikimit té acidit
acetik me alkool.

Eshté shumé me interes vézhgimi dhe
studimi i veprimit té acetatit té etilit mbi
karakteristikat organoshgisore té verérave
me tharmim acetik, sepse né meényré té
kundért me até gé besohet, nuk €shté acidi
acetik pérgjegjési i aromés karakteristike
shpuese, por acetati i etilit. Né té vérteté
shtimi né njé veré i 1 g/l acid acetik nuk
shkakton aromé shpuese, ndérsa éshté i
perceptueshém si shije e athét. Nga ana
100 mg/l acetat etili
riprodhon né meényré té pastér tharmimin

tjetér, shtimi i
acetik. Pra né kété ményre éshté e mundur
né rrugé plotésisht eksperimentale gé té
higet nga njé veré me eré té keqge aroma e
saj karakteristike duke e ngrohur até
lehtésisht né boshlléek, megenése ecetati i
etilit éshté shumé fluror, pa modifikuar
aciditetin fluror.

Kjo shpjegon pérse njé veré me aromé
duket gé ka eré té keqge, ndérsa me analizé
kimike ajo paraqit vetém njé aciditet fluror
0,6 g/l edhe pse njé veré me njé vleré
aciditeti fluror1,2 g/l nuk duket e keqge. Né
té vérteté sasia e acetatit té etilit té njé vere
nuk éshté né raport me até té acidit acetik:
sidoqofté, ajo paragit gjurmén gé L& né veré
veprimi i baktereve acetike.

Bakteret acetike jané té pranishme kudo:
mbi rrush, né makinat enologjike, mbi
mure, né dyshemeté e kantinés, né
brendésiné e enéve dhe né vet verén. Kur
njé veré éshté e re dhe bie né takim me
ajrin, né fillim ajo seémuret nga sémundja e
lules dhe mé pas ajo acidizohet, néqoftése
vera éshté e vjetér dhe pastaj fillon té
prishet.

Verétari

Aciditeti i vérteté i njé vere, pra pH i saj
éshte faktori i paré qé& merret né
konsideraté pér té nxjerré shmangien e saj
dhe té kundérshtoj kété sémundje: né pH=3
vera éshté praktikisht e mbrojtur, pérsa i
pérket baktereve acetike ato zhvillohen né
pH-e mé té larta se 3,2. Faktor tepér i
réndésishém éshté temperatura: né 28°C
prishja kryhet me shpejtési té dyfishté se sa
né 23°C.

Pérdorimi né ményré racionale i anhidridit
sulfuror pengon dukshém pérhapjen e késaj
sémundjeje. Pér kéteé qgéllim éshté e
réndésishme qé vaskat té pajisen me
mbushés té pérshtatshém, gé kané
tretésira anhidridi sulfuror: njé gjé e tillé
shérben pér té térhequr kété antiseptik nga
ajri qé ndodhet né veré duke ruajtur njé
nivel té miré té anhidridit sulfuror, por nuk
shérben sikurse mendohet pér té sterilizuar
ajrin gé depérton né vaske.

Q€ ndotja e verés vjen népérmjet ajrit me té
cilin ajo bie né takim éshté tashmé njé
bindje shumé e pérhapur por false sepse né
té vérteté bakteret qé pérmban ajri jané
shumé pak né numér, né krahasim me ato
gé ekzistojné né vet verén dhe né enét né té
cilat mbahet.
Sémundja e tharmimit acetik &shté
relativisht s mundje e réndé, sepse vera me
aromeé té réndé bén té véshtiré konsumimin
e saj né treg: éshté prishje karakteristike e
verérave té ruajtura keq; nuk éshté e
véshtiré té shmanget, mjafton njé minimum
vémendjeje dhe kujdesi dhe pérdorimi i
pajisjeve mjaft té pastra.
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19. Sémundjet qé shkaktohen nga bakteret
laktike

Shumé mé té rénda se sémundjet, gé
veprojné né sipérfage jané prishjet pér
shkak té laktike, meqgenése
veprojné mbi masén e verés. Klasifikimi

baktereve

modern i kétyre sémundjeve bazohet né
pérbérésit, gé bakteret sulmojné si:

Fermentimi i acidit tartrik
Fermentimi i glicerinés
Fermentimi laktik i sheqernave

Shfagja e fermentimit malolaktik

Fermentimi i acidit tartrik karakterizohet
nga shkatérrimi nganjéheré i ploté i acidit
tartrik té shogérohet me
formimin e acidit laktik, acidit acetik dhe
anhidridit karbonik. Vera humbet aciditetin
fiks dhe né té njéjtén kohé rritet aciditeti
fluror. Shija acide ulet dhe vera paragqitet e
buté; ngjyra e verérave té kuge humbet
gjallériné e saj dhe kalon drejt ngjyrés kafe;
vera turbullohet dhe kur hidhet né njé goté
dhe tundet, né té dallohen valé dhe buléza
anhidridi karbonik.

Kur sémundja éshté né fillimet e saj,
formohet njé buket jo plotésisht i
pakéndshém, qgé i ekzaminuar me kujdes,
paraget dyshim; néqoftése sulmi éshté né
njé stad té pérparuar, aroma éshté shumeé e
papélgyeshme.
Bakteret, qgé sulmojné acidin tartrik
zhvillohen gjithmoné né pH té larté dhe jo té

verés dhe

ulet se 3,5 Kjo sémundje éshté
karakteristike pér verérat pak acide
vecanérisht ato qé kané zhvilluar

fermentimin malolaktik.

Megenése kéto veréra jané mé té
vlerésuara, éshté e nevojshme qé pér
ruajtien e tyre e tyre té béhen pérkujdesje

Verétari

meé té mira. Kéto baktere jané shumé té
ndjeshme ndaj veprimit té anhidridit
sulfuror, prandaj mjafton té kontrollohet
prania e tij e pandryshueshme né veré, pér
té kuptuar fillimin e sémundjes.

Fermentimi i glicerinés éshté sémundje gé
godet kryesisht verérat me gradé alkoolike
té ulét dhe karakterizohet nga formimi i
akroleinés (CH,= CH - CHO), e cila jep shijen
karakteristike té hidhur. Akroleina vjen nga
sulmi i baktereve laktike ndaj glicerinés dhe
shogerohet nga formimi i acidit laktik, acidit
acetik dhe acideve té tjeré té serisé
yndyrore. Sot né sajé té kushteve té
pérmirésuara dhe acideve te€ tjeré yndyroré.
Sot né sajé té kushteve té pérmirésuara té
proceseve té vinifikimit, njé semundje e tillé
éshté béré shumé e rrallé dhe rezulton
vetém tek verérat e pérftuara me presim
dhe né filtratet e llumrave.

Fermentimi laktik i sheqernave éshté
karakteristiké e verérave jo plotésisht té
fermentuara dhe éshté rezultat i
fermentimit laktik. Pjesa mé e madhe e
baktereve laktike pérfshin edhe ato té
fermentimit malolaktik, jané né gjendje té
sulmojné shegernat e mushtit ose té verés
me formimin e acidit laktik dhe té acidit
acetik; vera paragit né kété ményré njé shije
acide dhe né té njéjtén kohé té eémbeél
Prodhimi i acidit shogérohet me formimin e
manitit, me té cilén njihet edhe Kkjo
sémundje.

Ajo prek zakonisht
rajoneve mesdhetare,

sidomos verérat e
gé pér shkak té
temperaturave té larta, mund té pésojné
ndalim té fermentimit. Por sot si rrjedhojé e
pérdorimit racional té anhidridit sulfuror,
njé sémundje e tillé nuk mund té godasé
verérat né formé té réndé. Sidoqofte, né
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disa vjelje me klimé jo té pérshtatshme, né
veré zhvillohen forma né trajté larvash té
sémundjes qé prodhojné 0,7-0,8 g/l acid
fluror.

Shfagja e fermentimit malolaktik mé tepér
se njé sémundje e vérteté éshté njé
manifestim i

malolaktik. Né disa kushte jo ende miré té

vecanteé i fermentimit
pérkufizuara, bakteret e tipit leuconostoc,
agjenté té fermentimit malolaktik mbulohen
me njé substancé mucilagjenore, e cila lidh
bakteret njéra me tjetrén dhe i jep verés
pamjen e njé vaji.

Prishja né vetvete nuk éshté e rrezikshme
duke u nisur nga pamja negative gé i jep
verés, por sidoqofté ajo ndiget nga prishje
shumé té kégija pér té cilat kjo prekje

pérgatit terrenin. Kujdesi ndaj késaj
prishjeje konsiston né njé sulfitim té
moderuar, i ndjekur nga njé tocitje e

fugishme e verés.

Kjo lloj tocitje thyen zinxhirét e baktereve,
gé e béjné verén mé njé pamije té lidhur dhe
né kété meényré ajo humbet pamjen e saj
negative. Né kundérshtim me sa besohet né
pérgjithési, kjo prekje godet si verérat e
bardha ashtu edhe ato té kuge.
Ndryshimet me natyré kimiko-fizike.
Prishjet gé i pérkasin késaj kategorie i
detyrohen pranisé sé metaleve né veré dhe
meé saktésisht pranisé sé hekurit dhe bakrit
né sasi mé té larta se pérmbajtja normale:
ata kombinohen me disa pérbérés té verés
dhe shkaktojné turbulli, precipitime dhe
prishje té ngjyrés, ulin pra vlerén tregtare té
verés. Kéto dukuri jané trajtuar hollésisht
meé pareé.

Thyerjet me natyré enzimatike: Errésimi
ose thyerja e murrme (thyerja oksidative), i
jep verés njé ngjyré té murrme dhe turbulli.

Verétari

Kjo e meté vihet re tek verérat gé pérgatiten
nga mushte té prekura nga myku dhe té
vinifikuara né mungesé ose né sasi té
pamjaftueshme té anhidridit sulfuror: kur
vera bie né takim me ajrin, vecanérisht gjaté
terhegjeve, néqoftése éshté e kuge béhet
kafe dhe né sipérfagen e saj formohet njé
vello shndritése me reflekse metalike dhe
mé tej shogérohet me precipitimin e
lendéve polifenolike, gé jané ato mé
lehtésisht té oksidueshme, té cilat
turbullohen dhe lené njé mbeturiné ngjyré
kafe; né kété rast pérdoret termi “thyerje e
ngjyrés”.

Duke e léné té pushojé, vera mund té
kthehet pérséri e kthjellét, por ngjyra e saj
duket pak a shumé e zbehté. Né verérat e
bardha té ekspozuara né ajér, turbullimi
oksidazik shfaget me njé ndryshim negativ
té ngjyrés, e cila nga e verdhé tenton té
béhet kafe; né kété rast ndiget nga njé
formim i njé depozitimi né masé mé pak
intensive se tek verat e kuge.

Agjenti i késaj prishjeje éshté njé
polifenolazé (lakaza), qé oksidon si taninet
ashtu edhe substancat e tjera ngjyruese té
verés, duke krijuar pérbérje té patretshme

(sepse vepron mbi grupet hidroksile
fenolike té bérthamave benzenike dhe
formon ortokinonin, i cili éshté jo i

géndrueshém dhe kondensohet shpejt].

Masat parandaluese konsistojné né radhé té
paré né shmangien gjaté periudhés sé
vjeljes té kokrrave té prekura nga myku dhe
mé pas né shtimin e sasive té anhidridit
sulfuror né sasi 20-30 g/kv rrush dhe sé
fundmi né shkurtimin ose shmangien e
kohés sé léngut me bérsiné. Me sukses
pérdoret gjithashtu edhe bentoniti, i cili lidh
substancat proteinike, pra edhe proteinén
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gé mbéshtet kété enzimé. Trajtimet
shéruese konsistojné né trajtimin e verés
me ané té pasterizimit né temperaturé mbi
70°C, i cili ndiget nga njé filtrim g€ i kthen
verés kthjelltésiné dhe kur éshté fjala pér
kuge, i hidhet njé
enocianine pér shtimin e ngjyrés ose kryhet
kupazh me veréra shumé té ngjyrosura.

veréra te shtese

Pér té dalluar néqoftése njé veré éshté
prekur nga turbullimi ferrik ose enzimatik
(té dy verifikohen né mjedise té ajrosura por
trajtimi  éshté i ndryshém] éshteé e
mjaftueshme qé pak veré té hidhet né njé
goté dhe té shtohet acid citrik.

Néqoftése turbullira nuk zhduket, vera
éshté prekur nga turbulli me origjiné
enzimatike. Néqoftése vera e pasterizuar
dhe e ekspozuar né ajér béhet e turbullt, ajo
éshté pasojé e prishjes pér shkak té
tepricés sé hekurit.

Thyerja tartrike shfaget me depozitimin né
faget e enéve, té kristaleve té tartratit té
kalciumit. Ménjanohet me anén e ftohjes
paraprake. Pérvec  té metave  té
sipérpérmendura; kryesisht me prejardhje
minerale, né veré vihen re njé numér
sémundjesh, té cilat shkaktohen nga
baktere dhe nga mikroorganizma té tjeré.
Nga kéto sémundje preken vecanérisht
verérat me pérmbajtje té ulét alkooli dhe té
pasuruar me substanca té azotuara, me
aciditet té ulét si dhe me pérmbajtje té ulét
substancash tanike.

Grupi i sémundjeve té shkaktuara nga
mikroorganizmat anaerobe jané:

Sémundja e turbullimit té verés, e cila
shkaktohet nga baktere cilindrike ose né
formé fijesh. Nén veprimin e tyre vera
turbullohet, humbet erén e kéndshme dhe

Verétari

né fund té saj formohet njé precipitat i
ngjeshur, qé térhiget né formé filli. Ndér
ndryshimet e substancave té verés, réndési
kryesore shndérrimi i acidit tartrik dhe
kripérave té tij né acid propionik, ujé dhe
gaz karbonik.

Sémundja e dhjamit qgé prek kryesisht
verérat e bardha. Kjo sémundje shkaktohet
nga bakteret (Bacillus viscosus vinil, myket
(Dematium pullulans) si dhe nga majaté e
egra (Pichia, Torula, etj). Vera e prekur nga
kjo sémundje trashet dh gjaté zbrazjes
paragitet si njé leng vajor.

Hidhérimi prek kryesisht verérat e kuge, té
cilat marrin shije té hidhur té theksuar. Né
kéto veréra prania e
akroleinés, e cila formohet nga glicerina
nén  veprimin e  baktereve (Bac.
Amaracrylicus). Pérvec kétyre, verérat
preken edhe nga sémundje té tjera si:
sémundja e fermentimit manitik, s€ mundja
e fermentimit butirik, etj. Pér parandalimin
dhe shérimin e kétyre sémundjeve pérdoren
mjete té ndryshme, té cilat paragiten me
hollési né literaturén pérkatése.

eéshté vértetuar

20. Ndérmarrja enologjike

Industria enologjike deri para pak vitesh ka
gené pérfagésuar nga ndérmarrje té vogla
ose té mesme me karakter familjar. Vetém
pérgatitjet e verérave me karakteristika té
vecanta kryheshin né ndérmarrje té médha
nén kontrollin e teknologéve té specializuar.

Prirjet e sotme jané ato té pérgendrimit té
pérpunimit té rrushit né ndérmarrje té
médha ose né kantina, né gjendje té
mbledhin prodhimin e shumeé vreshtaréve té
njé zone té caktuar dhe ta pérpunojné até
me pajisje teknologjike té pérshtatshme;
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prodhimi enologjik gjithnjé e mé tepér po
merr karakteristikat e njé industrie té

vértete. Ndérmarrjet enologjike té tipit
tradicional pérbéhen nga mjediset qé
vijojné:

Reparti pér pranimin e léndés sé paré
(rrushit),  peshimin,
procesin e kupazhit,

pérzgjedhjen dhe

Reparti pér dérmimin e rrushit, ku jané
vendosur dérrmueset. Ky repart mund té
jeté i vendosur edhe né mijediset jashté
kantinés, por duhet té jeté i mbushur dhe i
lidhur me lokalin e fermentimit népérmjet
pjesésh té lévizshme ose fikse, pér
transportimin e masés sé dérrmuar.

Reparti i fermentimit, qé €shté vendosur né
katin pérdhes, me géllim gé té shmangen
sasité e médha té anhidridit karbonik, i cili
clirohet nga enét e fermentimit.
Temperatura e mjedisit duhet té mbahen
midis 18 dhe 25 °C pér té favorizuar
procesin e rregullt té fermentimit; né
rajonet me klimé té nxehté kéto reparte
ndértohen mé dritare t¢ médha pér té béeré
té mundur ajrimin e tyre, ndérsa né
krahinat me klimé te ftohté lokalet
pozicionohen né jug dhe me dritare té vogla.

Vendosja e enéve té fermentimit né repartin
e fermentimit, duhet té jeté e tille gé té
mund té lejojé lEévizjen pa véshtirési té
personelit punonjés si dhe té mjeteve, qé
pérdoren né kantiné. Presimi i bérsive
mund té kryhet né té njéjtin mjedis me até
té fermentimit ose né njé aneks prané saj.

Reparti i pérpunimit ku vera pas largimit té
bérsisé, kryhen fermentimin e ngadalshém
dhe pastaj i nénshtrohet procesit natyral té
kthjellimit, i favorizuar nga temperaturat e

Verétari

uléta té stinés sé dimrit. Ky repart duhet té
jeté i vendosur né ményré gé té mund té
pésojé ndryshime té temperaturés nga 3-
4°C né 18-20°C, pér té lejuar zhvillimin e
proceseve gé kané kérkesa termike né
meényré té ndjeshme té ndryshme. Ai duhet
té ndértohet né katin mbi toké ose gjysmeée
néntoké; né kéto mjedise vera e zakonshme
ruhet deri né castin e shitjes, ndérsa ajo e
pércaktuar pér vjetrim lihet pér vitin e paré
te vjetrimit.

Reparti i ruajtjes, ku vera péson procesin e
ngadalshém té vjetrimit né njé temperaturé
gé duhet té jeté mundésisht sa mé e
pandryshueshme. Né pérgjithési ai duhet té
jeté i futur néntoké, pér té gené i mbrojtur
nga ndikimet e temperaturés sé jashtme.
Kur kjo nuk éshté e mundur, ky repart
duhet té jeté shumé miré i izoluar me
mjedisin e jashtém, me mure té trasha, té
izoluara me materiale pérkatése pér kétée
géllim.

Reparti i shisheve ku ruhet vera kur
vjetrohet né shishe. Edhe ky mjedis duhet té
jeté né temperaturén mjaft konstante dhe
mundésisht né errésiré, duhet té ajroset né
meényré periodike, me géllim gé té shmangé
zhvillimin e mygeve, gqé démtojné verén
népermjet drurit té tapave.

Pérvec mjediseve té sipérpérmendura,
ndérmarrja enologjike duhet té jeté e
pajisur me reparte pér stabilizimin (ftohjen
dhe sterilizimin né té ngrohté dhe né té
ftohté), futjen né shishe, mbylljen,
etiketimin, konfeksionimin etj, si dhe njé
laborator analizash pér kontrollin e léndés
sé paré, léndéve ndihmése dhe té produktit
pérfundimtar. Elementét e sipérpérmendur

mund té konsiderohen bazé pér njé
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ndérmarrje tradicionale, ndértimi i té cilés
ka ardhur duke u zhvilluar dhe modifikuar,
duke patur parasysh kérkesat e reja dhe
kriteret ~ funksionale té  enoteknikés
moderne.

Sidogofté, kéto ndérmarrje sot ndértohen
sa mé afér gé té jeté e mundur me zonén e
prodhimit, larg trafikut rrugor dhe
hekurudhor, me géllim gé té shmangen
lekundjet e terrenit, t&¢ démshme pér ato
veréra gé duhet gé té géndrojné gjaté né
getési, né repartet e ruajtjes dhe té
vjetrimit. Kjo pér arsye se vjetérsimi i njé
vere, pra ky proces kompleks i stazhionimit,
me ané té té cilit ajo fiton me kohé (2, 3 ose
mé tepér vjet] Kkarakteristika organo-
shgisore té larta ndikohen
negativisht nga shkaqge fizike dhe mjedisore.

mund te

Gjithashtu, duke mbajtur parasysh, qé vera
éshté njé thithése shumeé e miré i erérave
té jashtme, duhet shmangur ndértimi i tyre
né aférsi té stallave, plehrave kimike, ose
né zona industriale me ndjesi (aroma)
karakteristike té vecanta. Pra éshté mése e
garté qé gjithcka , gé ndot mjedisin si:
gazra, pluhura, tymra, etj, mund té jené té
démshme pér njé veré dhe pér cilésiné e
saj, pérfshiré edhe gazet e shkarkimit té
automjeteve.

Njé ndérmarrje enologjike moderne dhe né
pérgjithési njé industri ushgimore, duhet té
keté né dispozicion njé hapésiré té
mjaftueshme gé t'i garantojé asaj pastértiné
e mjedisit, mundésiné e  zgjerimit
vecanérisht até horizontale, pér njé
racionalizim mé té madh té proceseve
prodhuese dhe me instalimin e pajisjeve té
pastrimit, t'i garantoj siguri nga ndotjet e
shkaktuara nga ujérat e shkarkimit gé
derdhen nga vet ndérmarrja.

Verétari

Ndértesat zakonisht ndértohen né formé
katrore ose drejtkéndéshe, me rezervuaré
té vendosur paralel ose pingul; né njérén
ané té kantinés duhet té jené té vendosura
dérmueset dhe presat dhe né pjesén tjetér
té saj duhet té jené vendosura dérmueset
dhe presat dhe né pjesén tjetér té saj duhet
té vendosen pajisjet e tjera, qé pérdoren pér
trajtimet e verés, stabilizimin, mbushjen,
konfeksionimin etj.

Prirjet e sotme jané drejt modelimit té
ndérmarrjeve né drejtimin vertikal, duke
parashikuar dy, tre ose mé shumé kate (né
toké, gjysmé né toké dhe mbi toké) me
géllim pérgendrimin dhe vendosjen mé té
miré té impianteve, shérbimeve dhe
kontrollit, pér té lehtésuar dhe pér té béré
sa mé pak té kushtueshém levizjet e
brendshme té verés dhe kryesisht té
bérsive (me vetérénie); zhvillimi vertikal
lejon edhe kursim té punimeve ndértimore.

Né linjat fikse, né kantinat e réndésisé sé
madhe bEjné pjesé: pajisjet e peshimit, té
furnizimit té ujit me ujé té zbutur, impianti
elektrik, i cili pér shkak té lagéshtise sé
mjedisit duhet t€ jeté i pérshtatur gé té mos
jeté i rrezikshém pér personelin, pajisjet e
ajrit té ngjeshur, pajisjet fikse pér mushtin,
verén dhe bérsingé, me mundésiné e futjes
sé elementéve pér shpérndarjen e
anhidridit ~ sulfuror  [né celik  té
paoksidueshém, plastike dhe me gomé
fleksibél), kuadri i komandés gendrore pér
automatizimin e zhvendosjeve té mushtit
dhe verés [(kéto sidomos né fabrikat me
prodhimtari té larté) dhe sé fundmi njé seri
pajisjesh pér ajrim dhe ventilim, qé
sigurojné kémbimin e ajrit (vecanérisht né
mjediset néntoké) pér té larguar gazet e
fermentimit dhe pér té modifikuar tepricén
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e lagéshtise natyrale né repartet e
ndryshme. Pér kété géllim, né kantinat mé
moderne parashikohen edhe pajisje pér
klimatizim.

21. Mirémbajtja e kantinave dhe impianteve

Vera éshté njé produkt ushgimor dhe si i
tillé, duhet té trajtohet me té njgjtin kujdes,
gé tregohet edhe tek pijet e tjera si
qumeéshti, birra etj. Ideja qé& vera pér
pérmbajtjen alkoolike, shkallén e aciditetit,
pér rolin pastrues té procesit té fermentimit
dhe pér njé faré fugie antibakteriale, duhet
gé té jeté njé produkt i sigurt dhe lehtésisht
i ruajtshém; por kjo nuk éshté e vértete.
Vera éshté lehtésisht e prekshme me
pasoja negative pér  karakteristikat
organoshgisore dhe ruajtjen e saj.

Ajo thith me lehtési shije dhe aroma té
huaja g€ i merr nga mjedisi i jashtém dhe
nga enét mbajtése, ndérsa sémundje
mikrobike mund té transmetohen nga té
gjitha pajisjet e kantinés madje, né disa
raste, verifikohen epidemi té vérteta me
karakter infektiv. Pér mé tepér vera, pér
pérbérjen komplekse dhe delikate, éshté
njé pije qé kérkon kujdes té vecanté gé nga
procesi i dérrmimit dhe deri tek futja e saj
né shishe.

Pér té ruajtur mjediset, enét e verés,
pajisjet fikse dhe té lévizshme, éshté e
domosdoshme té kryhen né meéenyre
periodike punime mirémbajtjeje dhe té
mbahet gjithcka plotésisht e pastér, duke
shmangur né kété menyré cdo shkak té
ndotjes sé produktit. Njé nga faktorét me té
réndésishém qé jep rezultate mée té uléta né
prodhimin e éshté higjiena e
kantinés. Pérvec paragitjes sé saj estetike,
njé kantiné e pastér pérmiréson efikasitetin

veres,

dhe kushtet e punés dhe mbron gjithashtu

Verétari

pajisjet. Kushtet higjeno-shéndetésore té
pérshtat-shme minimizojné mundésité pér
zhvillimin e erérave té kégija, té cilat me
lehtési prishin dhe shkatérrojné produktin e
gatshém.

Kérkesat pér higjienén e duhur duhet té
jené shumé té rrepta né industriné e
pérpunimit té produkteve ushgimore, pjesé
e té cilave jané edhe pijet alkoolike. Pér
kété géllim ka rregullore shtetérore gé
pércaktojné kérkesa rigoroze pér forcimin e
kushteve té pérshtatshme té mjediseve pér
prodhimin e produkteve té konsumit. Né
kantiné ka disa burime ndotjeje.

Pér shembull grumbullimet dhe mbetjet e
tilla si: fernja, bérsia, llumrat etj, dhe
produkte té tjera té késaj natyre, me

shpejtési mund té shkaktojé ndotje.
Grumbullimi i pakujdesshém i kétyre
materialeve dhe furnizimeve, mund té

térheq insekte dhe brejtés. Banjot, dhomat
e zhveshjes dhe té larjes, kanalizimet dhe

meremetimet e shpeshta, jané burim
véshtirésish.
Mbetjet nga insekticidet, helmet qé

pérdoren né meényré jo té duhur ndaj
brejtéeseve dhe agjentéve pastrues kur
pérdoren né meényré té papérshtatshme,
pérbéjné probleme té rénda . Por mbi té
gjitha, problematik mbetet
gjithmoné neglizhenca njerézore. Pér arsyet
e sipérpérmendura, personat pérgjegjés pér

faktori meé

pastrimin dhe higjienén né kanting, duhet té
jené vazhdimisht té vémendshém dhe té
mbikéqyrin mjediset e saj.

Pastrimi dhe materialet pastruese

Termi “i pastér” ose “e pastér”, duhet té
nénkuptojné njé send (dicka) té liré nga
ndotjet e démshme. Megjithaté ky kuptim i
pérgjithshém duhet té jeté i zbatueshém.
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Figura 12. Pamje emomenteve té pastrimit
té impjanteve té prodhimit té verérave.
Pastértia éshté njé nga kushtet kryesore qé
rrit dhe ndikon né cilésiné e prodhimnit té
verérave

Figura 13. Pamje té momenteve té tjera té
pastrimit té fabrikave dhe gotave té
digustimit

Verétari

Po té kemi parasysh filtrimin dhe mbushjen
né kushte aseptike té njé vere né shishe,
éshté mjaft e ndryshme nga procesi i
grasatimit té boshtit té shnekut té njé prese
rrushi, megjithése té dy konsiderohen
procese pastrimi. Veprimi i paré ka géllim
mbrojtien e produktit nga aktiviteti
mikrobial kur vera futet né shishe, ndérsa i
dyti mbron pajisjen nga ndryshku, me ané té
pérdorimit té njé lubrifikanti speciet bimor
pér pérdorim ushgimor.

Agjenti pastrues mé i efektshém né kantiné
éshté uji i ngrohté. Ai éshté tretés i mirg,
higjenizues dhe nuk & mbetje té trasha,
sidomos kur pérdoret i zbutur me ané té
aparatit dejonizues, megenése uji éshté |
pasur me kalcium, hekur dhe magnez,
(kusht gé normalisht i referohet ujit té
forté).

Detergjent né trajté tretésire projektohen
né linja paraprakisht gé té veprojné si tretés
té papastértive dhe ndotjeve té tjera nga
sipérfaget e papastra, duke i kaluar ato né
trajté pezullie dhe duke i larguar me ané té
rriedhjes.

Shumica e detergjenteve jané pérzierje
komplekse pérbérésish me pérgendrime té
ndryshme, té pércaktuara pér
specifike pastrimi.

Njé pérbérés i zakonshém i detergjenteve
éshté deodecilbenzen sulfonati i natriumit, i

géllime

cili “pret” léndét e trasha me natyré
yndyrore (graso, etj).

Njé tjetér pérbérés tipik i agjentéve
pastrues éshté tripolifosfati i natriumit,
zbutés uji dhe pastrues. Karboksimetil-
celulaza ndihmon né ndalimin e pjesézave
té dheut pér té mos depozituar mbi
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sipérfaget e pastra dhe benzotriazoli éshté
njé agjent kundér bigoreve. Detergjent té
forté bazik té tille si gélgerja, amoniaku dhe
soda, mund té konsiderohen si agjenté
pastrues té miré€, por paraqitin rrezikshmeéri
né pérdorim (si dhe pér personelin
punonjés) dhe jané gérryes ndaj shumé
sipérfageve, bile edhe ndaj xhamit dhe
metaleve.

Alkalet e buta si TSP [trisodium ortofosfati)
dhe TSPP (tetrasodium pirofosfati) jané
detergjent shumé té miré, por jané edhe
ndotés shumé seriozé. Agjenté njomés té
amoniumi kuaternar  dhe
komponimet e sulfinatit jané komponime
pastruese me veprim antibakterial dhe

tille  si

pérdoren shumé né programet e pastrimit
teé kantinave.

Acidet inorganike normalisht nuk pérdoren
si agjenté pastrimi né kantiné dhe né
laborator pér shkak té rrezigeve té tyre né
pérdorim dhe vetive té forta gérryese. Por
ka disa acide organike, gé nuk jané
konsideruar si té rrezikshém dhe mund té
pérdoren me efektivitet. Agjentét si EDTA
(acidi etilenamintetraacetik) jané detergjent
gé japin rezultate té mira pastrimi. Disa
jané fosfate komplekse té pérzieré me
péerbérés te

tjeré, por njékohésisht

konsiderohen edhe ndotés.

Higjenezimi dhe materialet pér kété géllim
Higjenizimi, ndryshe nga pastrimi,
pérshkruan pérpjekjet pér minimizimin e
popullimeve mikrobike gé mund té ndotin
produktin.

Pérséri uji i ngrohté é&shté njé nga
higjenizuesit mé té efektshém né kanting,
vecanérisht kur temperatura e tij éshté
rreth 75°C dhe kur kombinohet me avull. Né
kérkohet

mjedise té hapura dhe qé

Verétari

pérdorimi i higjienizuesve kimiké, vetém uji
dhe avulli nuk jané té mjaftueshém. Pérvec
pérbérjeve kuaternare té amoniumit té
pérmendura tashmé, higjenizuesit kimiké
meé te zakonshém, tregétisht te
pérshtatshém, jané té bazuar tek pérbérjet
halogjenure.

Acidi hipoklorur éshté i pérshtatshém, por
éshté i rrezikshém té pérdoret dhe né
praniné e avullit éshté mjaft gérryes.
Hipokloritet e natriumit dhe kaliumit jané té
zakonshém pér tu pérdorur; izocinuaratet e
klorinuara gjithashtu.

Higjenizuesit me jod mund té kené veprim
té fugishém germicid por aktiviteti i tyre
ulet shumé shpejt kur pérdoren me ujé té
nxehté ose avull. Pérbérjet e bromit jané
shumé té efektshme, por kané pérdorim té
sepse mund té pérdoren me
véshtirési. Mé poshté éshté treguar njé listé
e materialeve pastruese gé mund  té
pérdoren pér kété géllim.

kufizuar

Detergjente pér sipérfaget né takim me
rrushin, mushtin ose verén

Druri ose sipérfaqget e betonit
sodé pluhur ose kripé sode

Sipérfaget metalike
sodé kaustike e holluar ose acid citrik

Higjiena: dioksid

squfuri ose pérbérje halogjene
Detergjent pér sipérfaget e brendshme té

kantinés jo né takim me rrushin, mushtin,
ose verén

Pastrimi sodé pluhur ose kripé
Higjiena oksid squfuri, pérbérje
halogjene ose pérbérje halogjene ose

pérbérje amoniumi kuaternar
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Detergjent pér sipérfaget e jashtme té
kantinave

Pastrimi
gélgere e pashuar, klorit gélgereje ose
bisulfit natriumi

Higjiena dioksid squfuri, pérbérje
halogjenore, pérbérje amoniumi kuaternar

Megjithaté vlen pérseéri té theksohet se, atje
ku éshté e mundur, uji i ngrohté dhe avulli
jané léndét mé té pérshtatshém pér
higjienizim. Muret e kantinave duhet té
lyhen me té bardhé té paktén njé heré né
vit, me njé ngjyré me bazé gélgere,
mundésisht té shtuar me preparate me
efekt kundér mizave. Mé tej me anén e njé
pompe me sprocim, pér té ruajtur muret
nga myku, mund té
tretésiré 5% sulfat bakri.

shpérndahet njé

Té gjitha pjesét metalike g€ jané né takim
me mushtin ose verén, qofté edhe ato té
ndértuara me materiale té jo gérryeshme,
duhet té pastrohen né ményré periodike me
furca hekuri, pér té hequr bojérat e vjetra,
duke i mbuluar me pas me zmalt antiacid.
Kantinat mé pas duhet té dezinfektohen, té
paktén cdo dy muaj: né veré dhe mé rrallé
né stinét e tjera, duke pérdorur pér
dyshemeté dhe parvazet njé seri tretésirash
si: acid sulfurik 2-35, karbonate dha fosfate
bazike, alkalin, komponime té amoniumit
kuaternar, aldehid formik, hipoklorit bazik.
Disa nga kéto produkte mund té pérdoren
edhe pér té dezinfektuar enét dhe pjesét e
kantinés.

Verétari

Kujdes i vecanté i duhet kushtuar largimit té
tepricés sé lagéshtisé, duke ajrosur né
meényré té pérshtatshme kantinén ose duke
vendosur népér qoshe gese, qé pérmbajné
substanca me bazé kalciumi, i cili pérthith
lagéshting, né ményré gé té ruhen té gjitha
materialet, pajisjet, lokalet dhe enét e
destinuara pér ruajtien e verérave
respektivisht nga gérryerjet dhe nga prekja
nga myqet.

Sé fundmi njé rregull tjetér higjenik, qé
duhet patur parasysh né kantinég, éshté lufta
kundér insekteve. Duke pérdorur aparate té
vecanta, qé& shérbejné pér té pérhapur
vazhdimisht njé insekticid fluror, largohen
me le htési mizat  si (drosofila
melanogaster), gqé pérhapen né kantiné
gjaté periudhés sé fermentimit dhe
nxjerrjes sé verés dhe gé jané mbartés té
baktereve acetike; me té njéjtén meényré,
duke u pérdorur té paktén 2-3 heré né vit né
mjediset e ruajtjes sé shisheve, mund té
shmangen edhe insektet gé lené vezét e
tyre mbi tapat e shisheve. Pér kantinat e
reja éshté e domosdoshme té merren né
konsideraté késhillat e njé eksperti né kété
sektor, vecanérisht para fillimit dhe sezonit
té pérpunimit té rrushit.
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