KTHIM NE TRADITE,
NE NJE FRE MODERNE

Ne fradten shgptare, sofra mbledn fomiien dne wigle pér % ndare
histori, & geshura dne ushgim 1€ wmire. Cdo pafe e shérbyer mbi
soféer €ohte ne désmi & dadhurise dne kudesit € vegante g
kushfonet ne pergatitien e fyre, duke shfoqur kuzhingn e larmisiime
dne plot shie t& frevave shgptore.

Q& prej vifit P, Era ka ndérturur wme mjeshieri ket tradie 1€
loshte me disa nuanca moderne, duke kriuar g pérvoe unke kulinore.
Ne rugmé thelbin & "Sofrés Shgptare” duke ofruar nje ambient ku
® gite ndinen & mirepritur ‘sl e dhfépl’, ndérsa shigne nig
kombinim 1€ perkryer & recefove frodciondle  dne  feknikove
boshkékonore 1€ gatimit

Permes késaj menu-e do 1€ beheni pest € g udngtimi kulinar népér
viset dngiptare, ku ¢do kafshate ka ng histori pér 1€ trequar dne ¢do
shie &snfe e kytm pér tu ndore. Gat per 1€ eksploruar?



TRADITE E TROJEVE TONA

Kuzhina shgiptare dalldnet per mezet e shumta fradicionale & cllat | shiojné lezetin tavoinés me
shiet & fyre unike. Disa nga pjatat € meposhime, joné zgednie 1€ spikatura & mezeve fradicionale
16 kraninove 1€ ndryshime 1€ Shypérise, ndérsa 1 fjerat jong “shie unke Era ose shie 16 trodités

sipos voriontit Era’.

Mezet jang pjafa mesi g& dunet i ndani me ngri-tietrin.. Ko éshté tradital

Ndgj specidlitetet & késoj kategorie rekomandonen pér 2-3 persona (nepsqaret mund ti shigné

edne si pjofa individuale)
Belhuni gafi pér & lepire gishtatl

PITJA E “VEGJELISE" /&

(pite e béré me brumé té ardhur ose ‘bashmaja’, si¢ njihet né gjuhén popullore, nga miell té bluar
trashé pérzier sé bashku me ‘krundet’;, gjizé e pérzier me copéza djathi té bardhé dele, gjalpé i
freskét)

Pér ta bére edhe mé té shijshme mund t'i shtoni:

O vezé +60
O perime té pjekura/tymosura preré né copéza té vogla +130
0  suxhuk Kosove +220
O  salsice e freskét gici & patate kubike me rozmariné +190
O salsige e freskét gingji artizanale & patate kubike me rozmariné +250

BUKE MISRI E THEKUR ME DHALLE & DJATHE DHIE

(specialitet i sofrés shqiptare; buké misri e pjekur me gjalpé té freskét, njomur né dhallé dhe mbuluar
me krem e copéza djathi té bardhé dhie)

PITE E PJEKUR NE TULLE (shogeruar we pate ulii & domatee & thate) € & ®
(pite e béré me brumé té ardhur ose ‘bashmaja’, si¢ njihet né gjuhén popullore, nga miell té bluar
trashé pérzier sé bashku me ‘krundet’; vaj ulliri ekstra té virgjér, rozmaring, kripé e trashé)

PETULLA TE FSHIRA “MADE IN KOR(}A"?’9|e

(bazuar né traditén e forté té zonés sé Korcés; petulla té pjekura né pllogé, copéza djathi té bardhé
dele, hudhér té zier e gjalpé té freskét)

KUNGULLESHKA TE PJEKURA ME SALCE TARATORI

(kungulleshka té pjekura me hudhér e turmerik; lezetuar me kos té kulluar pérzier me fije
kastraveci, hudhér, mendérz e vaj ulliri ekstra té virgjér, copéza té thekruara buke kubike té
aromatizuara me mendérz)

FERGESA E VERES '®

(fiks sipas tradités sé vjetér Tironse qé shijohet me ¢apa; speca té pércélluar né flakg, gjizé e émbél,
djathé i bardhé dele, zemra domatesh, vaj ulliri ekstra i virgjér, hudhér e majdanoz)
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Disa specialitete gé nuk mund t'i gjeni né kété kategori, i kemi ruajtur ekskluzivisht pér tek ERA Ish-Blloku:

o Djathé i skuqur me peté
o Meze e shtépisé me suxhuk kosove, djathé té shkriré e ullinj

"ARRATI” NE MESDHE DHE VISE
TE LARGETA

Nuk & duhet ng pasapore per 1 eksploruar shiet mé 1 veganta 1€ Mesdneut apo pértej ogean..
& duhet vettm 1€ ndodh mendien se ¢fare do & porositesh dne 1€ pérgatitesh per ne udngtim
& dhighem! 2 & Specidiitetet & késoj kategorie mund % jeng z?jedhje per konsum indvidual ose i
mesore per 2-5 persona. Ndoj U sugerome g& peérpora se 1€ porosion, lexon rekomondimet €
vendosura tek secll produkt.

“BRUSCHETTE MEDITERRANEA" (4 Copé) ¥ & . 410 *

(feta buke té thekruara-aromatizuara me gjalpé dhe hudhér, domate né rende, djathé dele, vaj ulliri
ekstra i virgjér, rigon, borzilok i freskét)
Rekomandohet pér 2 persona



“BRUSCHETTE RUSTICA"” ME PERIME E DJATHE DHIE (4 Cops) & <460
(feta buke té thekruara-aromatizuara me gjalpé dhe hudhér, perime té pjekura/tymosura preré né

copéza té vogla, marinuar me sumak, trumzé dhe vaj ulliri ekstra té virgjér; i vendosen sipér thérrime

djathi té bardhé dhie)

Rekomandohet pér 2 persona

“BRUSCHETTE CON POMODORINI E STRACCIATELLA" (4 Cops) P& <490
(feta buke té thekruara-aromatizuara me gjalpé dhe hudhér, domate né rende, ‘stracciatella’,

salcé borziloku, vaj ulliri ekstra i virgjér, borzilok i freskét)

Rekomandohet pér 2 persona

“TRIS DI BRUSCHETTE" (6 Copé) P& +640-

- Rekomandohet pér 2-4 persona

“ASHKLA" PATATESH ME DJATHE E SALCE TARTUFI /& +570-

(patate super té shijshme, té prera né forma té grregullta e té skuqura me lékurén e vet;
lezetuar me djathé ‘grana padano’ dhe eréza; shogéruar me salcé tartufi pérzier me majonezé)

DJATHE “HALLOUMI” NE FURRE ME AROME TRUMZE & +650-

(djathé i buté ‘Halloumi’ nga ishulli i Qipros, pjekur né furré me vaj ulliri ekstra té virgjér,
trumzé dhe hudhér)

“SPRING ROLLS” ME PERIME [ * +580-
(té prodhuara nga ne, me peté orizi té mbushura me perime té ndryshme; shogérohet me ‘sweet &

spicy chili sauce’)

*Rekomandohet pér 2 persona

PATATE “ALLA CREMA DI GORGONZOLA" *+590-

(patate ‘chips’, djathé ‘gorgonzola’, proshuté ‘cotto’, pangeté, kérpudha ‘champignon’, krem qumeéshti)

DJATHE ME KRUSTE SUSAMI MBI KREM LULESHTRYDHESH & +740-

(djathé grek ‘Kefalotiri’ mbéshtjellé me krusté susami; vendosur mbi krem luleshtrydhesh)
» Rekomandohet kryesisht si pjaté mesi pér 2-3 persona

“MUHAMMARA" ME KULAGC "S| NE SHTEPI" Fae +580-
(super specialitet i kategorisé ‘oreksndjellése’ nga tradita e kuzhinés Libaneze; pérzierje né formé

kremi me speca, qepé€ e arra té pjekura, melasa shege, fara speci pikant, pasté domate, kumin,

sumak, vaj ulliri ekstra i virgjér, hudhér e kokrra shege; shogérohet me kulag 'si né Slfﬂ'épi')

* Rekomandohet pér 2-3 persona

“MEXICAN CHICKEN TACOS" & +670-

(pite krokante, ‘guacamole’, copéza pule té marinuara me miks erézash, ‘sour cream’, ‘pico de gallo’
me domate-speca-qepé kubike, majdanoz té freskét e limg)

“HUMUS ARTIZANAL” ME QIQRA, DOMATE TE THATA E KERCE PITEJE <620
TE PJEKUR NE TULLE @ ®

(pérzierje né formé kremi me qiqra té bluara sipas recetés origjinale té ‘humusit’ me krem susami
e domate té thata)
« Rekomandohet pér 2-4 persona

FOKAGE E MBUSHUR ME SUXHUK KOSOVE E DJATHE TE BARDHE J +680-

(suxhuk Kosove, gepé e kuge, djathé i bardhé deleje i stazhionuar, ullinj té zinj & salcé pikante)
* Rekomandohet pér 2-3 persona

® 0o
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SHSHSH... DUHET TF PERQENDROHEM
NE SALLATEN TIME

Sollatat fona jong 1& bollshime” dne mund & konsumohen jo vetem nga | person, por edne nga 2
opo 5 persona. Per ket arsye, ju keshilgmé & treqoheni racionalé kur & porosisnil &2

SALLATE “GIARDINO” ME AROME AGRUMESH ¢ « 430

(sallaté jeshile, ullinj Berati, kastravec, gepé e njomég, kopér i freskét; marinuar me vaj ulliri ekstra té
virgjér, mjalté dhe léng agrumesh)

SALLATE “FSHATGE"” ME MARULE E COPEZA DJATHI & *490-
(marule, sallaté jeshile, gepé e njomé, trangull, kopér i freskét, thérrime djathi deleje;
marinuar me vaj ulliri ekstra té virgjér, uthull molle organike dhe léng limoni)

SALLATE “E QENDISUR” P& «570 -
(‘radicchio’, marule, ‘iceberg’, ‘baby spinach’, trangull, karota, rrepa té kuge, panxhar, fara kungulli té
pjekura, selino e borzilok té freskét; marinuar me ‘homemade balsamic vinaigrette’)

SALLATE GREKE «610 -

(domate, kastravec, qepé e kuge, speca, ullinj Kallamate, djathé ‘Feta’, rigon; marinuar me vaj ulliri
ekstra té virgjér e uthull molle organike)

SALLATE “QUINOA § AVOCADO" " & *+690-
(‘quinoa’, ‘avocado’, stafidhe, rrepa té kuqe, limé, mango, arré kokosi, bajame té pjekura, domate

gershi; ‘dressing’ me vaj ulliri ekstra té virgjér, léng lime, mustardé, aceto balsamike, mjalté e uthull

molle organike)

SALLATE CEZAR ME GJOKS PULE +670-
(sallaté ‘iceberg’ & marule, buké té vogla kubike thekruar me djathé ‘parmigiano’, misér, gjoks pule i

pjekur - marinuar me vaj ulliri ekstra té virgjer dhe rozmaring, ‘homemade caesar sauce’, djathée

‘grana padano’)

SALLATE CEZAR ME GJOKS PULE DHE PANGCETE KROKANTE 720 -
(sallaté ‘iceberg’ & marule, buké té vogla kubike thekruar me djathé ‘parmigiano’, misér, gjoks pule i

pjekur - marinuar me vaj ulliri ekstra té virgjér dhe rozmarinég, pancgeté ‘krokante’ e pjekur né furre,

‘homemade caesar sauce’, djathé ‘grana padano’)

SALLATE ME RUKOLA, “GRANA PADANO” DHE “POMODORINI" 7 +640-

(‘baby rucola’, domate té vogla, djathé ‘grana padano’; marinuar me vaj ulliri ekstra té virgjér
e uthull balsamike)

SALLATE ME SALMON, RUKOLA DHE AVOKADO +750-

(salmon i pjekur, sallaté ‘iceberg’, marule, ‘baby rucola’, mango, avokado, domate té vogla, susam,
shegé, marinuar me ‘vinaigrette sauce’ me mustardé dijon e vaj ulliri ekstra té virgjér)

SALLATE “BRACCIO DI FERRO" & +710 -

(gjethe ‘baby spinach’, rukola, domate té vogla, kastraveca, domate té thata, ananas, djathé dhie,
krem kosi, shegg, recel me fruta pylli)

SALLATE ME “POMODORINI COLORATI” & “BURRATA” F& +780-

(‘baby rucola’, ‘burrata’, ‘pomodorini colorati’, ‘perle di aceto balsamico’; marinuar me vaj ulliri ekstra té virgjér,
borzilok té freskét e ‘aceto balsamico di Modena’)

Disa specialitete gé nuk mund t'i gjeni né kété kategori, i kemi ruajtur ekskluzivisht pér tek ERA Ish-Blloku:

O Sallaté me lakeér, karoté, rrepa e mollé jeshile

O Sallaté me rukola, pomodorini & “mozzarella”
[ B I )
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TI JE SUPER

SUPE ME PERIME®

(njé zgjedhje e shkélqyer pér ty qé do digka té lehté, por té mbushur me vlera ushqyese)
Pérbéreésit: brokoli, bizele, karota, kungull i njomé, misér, patate, kopér, buljon vici.

Shérbehet vetém né dreké

SUPE KREM PULE &

(kjo supé mbush plot 25 vjeg kété vit; nése nuk e di ¢faré shije fantastike ka, atéheré kuptohet gé je
pér heré té paré tek ERA) ®

Pérbérésit: zog pule i zier me perime té ndryshme; gatuar me miell misri té bluar né mulli guri, gjalpé té freskeét,
qumeésht dhe léng limoni, sipér lezetohet me arra té shtypura.

SUPE ME KAROTE, XHINXHER DHE MOLLE JESHILE ¢ ®

(e émbél, e freskét, kremoze dhe pak djegése né té njejtén kohé - njé aventuré pér shijet e tua) @
Pérbéreésit: karota, mollé jeshile, patate, xhinxher, gepé e thaté, selino, piper i zi.

SUPE KREM “PISTACHIO” @ ® &=

(pér ty gé do dicka té rafinuar dhe ndryshe - njé pérvojé kulinare gé do té té béjé té ndihesh si njé
aristokrat/e i/e vérteté) M

Pérbérésit: fésték, spinaq, xhinxher, presh, gepé shallot, ‘cardamon’, mente, majdanoz, piper i zi
dhe buljon perimesh.

*410°

*440-

-450-

*470 -

Disa specialitete gé nuk mund t'i gjeni né kété kategori, i kemi ruajtur ekskluzivisht pér tek ERA Ish-Blloku:

O Corba e mikut

NJE KUJTIM NGA E KALUARA

Kur shioni gatimet fona tradicionale, duket skur frokisni né dyert e viefra 1€ shtépive
shgiptore, ku aroma € ushgimit ndinet gé tek progu. Keto pjafa jang pasqyra € frashégimise,
kulturore dne historike & Shqipérise, ku cdo receté ruan ng fregim 1 vieter, ng kujtim
& embel nga e kaluora. Specilifetet € méposhtine jone pérzgiednje shiesh trodicionale
dngptore & fipit: 'si e shtepl’, "gafime 1 spikatura 1€ fradiés referuar krahinave 1
ndryshime 1€ Shgiperise’ dne "shie unike Era ose shie 1 fradités sipas variantit Ero”
Perjoshtuar rostet ku kemi nderhyre per permirésimin € recetés, shiet € fiera 1€ késo
kategorie jemi munduar ti gelim sa mé afér recetés sé tyre originole 1€ gatimit:

BACARRE PERMETI (recete aufertice shvjptare) F % &

(lloj piteje furre nga tradita e zonés sé Pérmetit; gatuar me miell misri, presh/qepé e njomé, kopér,
dhjozmé, qumésht, gjalpé, djathé té bardhé e gjiz€; shogérohet me dhallg)

Shérbehet vetém né dreké

QOFTE KUNGULLI FRESKUAR ME SALCE NENEXHIKU ¥ %

(kungulli njomé, vezé, djathé i bardhé dele, zemra domatesh, galeté, qepé, kopér; shogérohet me kos
‘té kulluar’ me aromé nenexhiku)

PILAF ME PULE E STIKA PISHE ®

(oriz i gatuar sipas ményrés tradicionale té pérgatitjes sé pilafit; shtuar, sipas recetés kreative ERA,
vaj ulliri ekstra té virgjér e hudhér, copa mishi nga zog pule, djathé ‘parmigianc’, qepé e thaté, stika
pishe e majdanoz)
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DOLLMA “SI NGA DORA E GJYSHES"” % +620-

(dollma/japraké té béra me gjethe spinaqi ose rrushi né varési té stinés mbushur me oriz, ¢cika mish
vici, vaj ulliri ekstra i virgjér, gepé e njomé, kopér, mendérz, me salcé fantastike vezé-limoni)

LAKROPITE TIGANI ME JESHILLEQE ¥ * & *+ 670
(lloj lakrori 2 petésh té holla me mielli integral e lakra té egra, pjekur né tigan ndryshe nga ményra

klasike; mbushur me pazi, labot, lulekuge, quméshtor, gjethe erézash té freskéta, djathé té bardhé,

vezé, kopér, gepé & hudhér e njomé, uthull e vaj ulliri ekstra i virgjér; shogéruar me shotsa dhalli)

Shérbehet vetém né dreké

“IMAM BAJALLDI ALLA ERA” 7 % & e630 -
(specialitet furre i kategorisé ‘si né shtépi’; gjysmat e patéllxhanit mbushen me copéza nga masa e

brendshme e veté patéllxhanit, speca, domate, gepé té thaté, hudhér, eréza té freskéta dhe vaj ulliri

ekstra i virgjér)

FASULE PLLAQI ME SUXHUK KOSOVE J*% «730 -

Speciditet g& kombinon ne& menyre perfekte foske & geqge
(fasule ‘pllagi’ nga zona e Devollit; gatuar me zemra domatesh, gepé, vaj ulliri ekstra i virgjér, suxhuk
Kosove i pjekur paraprakisht né gjalpé té freskét e ‘paprika’; pjekur né furré né ené tradicionale)

MELCI TIGANI ME DOMATE DHE QEPE ©@& «790-

(mélgi vigi, gatuar né tigan me gepé Lini e zemra domatesh; pas gatimit lezetohet me thérrime djathi
té bardhé deleje)

QOFTE ME FESTEK E AJKE & & - 840
(goftet tona me famé ndérkombétare, &) pérgatitur me mish té griré nga pjesé té zgjedhura té vigit,

gingjit dhe gicit, eréza té ndryshme dhe fésték; shoqéruar me ajké dhe patate krokante furre me

EKuré)

QOFTE VIGI FURRE ME DOMATE, NARDEN DHE DJATHE TE NJOME 850
NAPE &

(gofte té vogla artizanale me 100% mish vici vendi té griré; qepé, rigon, salcé domate, narden, vaj ulliri
ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér, borzilok té freskét & lezetuar me djathé nape)

FERGESE ME MISH VICI J* -830-
(shija unike e férgesés sjellé sipas recetés sé hershme Tironse; gatuar me copéza mishi te qafés sé

vicit, gjizé té émbél, copéza djathi té bardhé, miell misri & gruri, gepé e thaté, hudhér, salcé

e koncentruar domateje, spec djegés, majdanoz)

TAVA E FAMSHME E ELBASANIT (a6 kos) "890-
(gatuar sipas recetés origjinale nga tradita e zonés sé Elbasanit me mish shelegu, vezég, kos, miell,
oriz dhe gjalpé té freskét, piget né furré pér 20-30 minuta)
Ky specialitet shérbehet vetém né dreké dhe mund té shijohet si pjaté individuale ose té ndahet pér
2 persona.
ZOG PULE ME PETKA KORGCE (530-550 gr) % & &= *1,570
(copa nga zog pule vendi, gatuar me petka Korge, gjalpé té freskét e léng limoni; lezetuar me lajthi té
pjekura; piqget né furré pér 20-30 minuta)
*Rekomandohet pér 2- 3 persona
MISH VICI I STUFUAR (410-430 gr mish) J & «1,850-
(pjesé té zgjedhura nga mish i freskét vigi vendi, gatuar me qepé, veré té kuqe té vjetéruar dhe miks
erézash; piget né furré mbuluar me peté brumi té trashé dhe shérbehet sé bashku me petén e pjekur
té brumit; piget né furré pér 20-30 minuta)
*Rekomandohet pér 2 persona

, - " C o P Sugjerimi yne
Disa specialitete gé nuk mund t'i gjeni né kété kategori, i kemi ruajtur ekskluzivisht pér tek ERA Ish-Blloku:

i SHESHIZI +2,400-

O Férgesé “si gémoti” Shesh i Zi | “Alimani” Winery | Alc. 14%

[ 2 I ]
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“MAMMA MIA”/A)
PASTAT TONA DO T'JU
BEJNE TR FLISNI ITALISHT

Nuk &shte mé sekret arsyeja pse postar fona kang ngj re shumé 1€ theksuar dne shie
fanfostike. Receta Hollane € pergatities sé& brumit me 100% miel Hallan "Semola” fip "00" dne
vezé 16 freskéta fohall nga pula g rriten & ushgehen ne menyre organie dne né natyre,
bén dferencen. T€ gjtina loet pergatiten ¢do dite e menyre arfizanale e ngsing fong
& prodnimit 1€ pastave 1€ fresketo.

“SPAGHETTI AL POMODORO" /& *590°
(gatuar sipas recetés klasike me domate né rende, hudhér, salcé domate, vaj ulliri ekstra té virgjér,
djathé “parmigiano” dhe borzilok té freskét)

“PENNE ALLARRABBIATA” 7)) *650°

(salcé domate, pomodorini, ullinj té zinj, ‘pepperoncini’, ‘tabasco’, majdanoz, vaj ulliri ekstra i virgjér,
hudhér e borzilok i freskét)

“PENNE AL FORNO CON PANCETTA E FUNGHI" *«730°
(rikota, kérpudha ‘champignon’, pangeté, krem qumeéshti; piget né furré mbuluar me pérzierje
djathrash: ‘mozzarelld, ‘gouda’ & 'cheddar’)

“BUCATINI ALL'MATRICIANA" ) © & + 750

(pjaté tipike e kuzhinés romane me pasta ‘bucatini’, ‘guanciale’, salcé domate, ‘pepperoncini’, vaj ulliri
ekstra i virgjér, hudhér, gepé e kuqge, veré e bardhg, floké djathi ‘pecorino romano’ e borzilok i freskét)

“TAGLIATELLE ALLATOSCANA" & «720-
(copéza nga gjoks pule vendi, ‘baby spinach’, domate té thata, qepé&, hudhér pluhur, krem quméshti,
floké djathi ‘parmigiano’, majdanoz, pomodorini ‘confit’)

“LASAGNE ALLA BOLOGNESE” +740-
(peté lazanje té freskéta me spinaq; gatuar me ‘ragu’ nga mishi i qingjit, krem ‘béchamel’, gjalpé i

freskét, djathé ‘parmigiano’ & borzilok i freskét)

Shérbehet vetém né dreké

“RAVIOLI ARTIGIANALI AL BURRO, SALVIA E PISTACCHI" /& & 710 -
(formati i madh i raviolit, prodhuar me doré né ményré artizanale me brumeé té freskét, mbushur me

krem kungulli, rikota, arra té pjekura e sherebelg; gatuar me gjalpé fshati dhe gjethe sherbele mali;

pas gatimit lezetohet me copéza féstéku e floké djathi ‘parmigiano’)

“RAVIOLI PICCOLI CON CREMA AL TARTUFO" V& 730"
(formati i vogél i raviolit, prodhuar né ményré artizanale me brumé té freskét, mbushur me spinaq

dhe rikota; gatuar me gjalpé fshati, salcé & vaj tartufi, krem quméshti; pas gatimit lezetohet me floké

djathi ‘parmigiano’)

Mund t'i shtoni sipas déshirés edhe:

O Kérpudha “Champignon” +60
© Kérpudha “Porcini” +130
“RAGU” VICI ME “CASERECCE" (abbondante’ dne & shishme fiks i ng Toskang) *990-

(‘ragu’ nga pjesa e pulpés sé vigit, salcé domate, qepé, borzilok i freskét, vaj ulliri ekstra i virgjér e
hudhér; shogéruar me pasta té freskéta ‘caserecci’ e djathé ‘parmigiano’)
«Rekomandohet pér 2 persona
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“LINGUINI CON GAMBERI, ZUCCHINE E POMODORINI" ) & 780"
(karkalec, kungull, pomodorini, hudhér, fara speci pikant, vaj ulliri ekstra i virgjér,
piper i zi e borzilok i freskét)

"IL TRIS DI PASTA" (rekomandonet knyesisnt pér 2-4 persona) °1,790-

O “Ravioli piccoli con crema al tartufo”
O “Ravioli artigianali al burro, salvia e pistacchi”
O  “Bucatini allmatriciana”

» 8L &

BUCA SPAGHETTI PENNE RAVIOLI CASERECCE TAGLIATELLE

“RISOTTO”: CELESI I ZEMRES DHE
DHE STOMAKUT TIM

Epo per t& shivar risofto-t tona dunet 1€ prisni 20-20 minuta sepse ato pérgafiten né
ost me produkte & freskéta dne kang nevoe pér konén e tyre g& 1€ gatunen sipas
recetés originale. Nese mérzitesh duke prifur kaq pok, mendo rezulfafin .. njg risofto

kremoze dne shumé e shishme

“RISOTTO CON VERDURE" & + 680"

(oriz ‘carnaroli’, karrota, brokoli, lulelakér, kungull, djathé ‘parmigiano’)

“RISOTTO AL POMODORO" & «700°
(oriz ‘carnaroli’, ‘pomodorini colorati’, kaperi, hudhér, gjalpé i freskét, djathé ‘parmigiano’
e borzilok i freskét)

“RISOTTO CON CREMA DI TARTUFO E FUNGHI" 7 & *830°

(oriz ‘carnaroli’, krem tartufi té zi, kerpudha ‘champignor’, djathé ‘parmigiano’ e krem qumeéshti)

Mund t'i shtoni sipas déshirés edhe:

O Kérpudha “Porcini” +130
O “Stracciatella” +120
“RISOTTO SPINACI E GORGONZOLA" & 740

(oriz ‘carnaroli’ gatuar me krem spinagi, djathé ‘gorgonzola’, krem quméshti e djathé ‘parmigiano’)

Disa specialitete gé nuk mund t'i gjeni né kété kategori, i kemi ruajtur ekskluzivisht pér tek ERA Ish-Blloku:

O “Risotto funghi e salsiccia”

Sugjerimi yné
PINOT GRIGIO DELLE VENEZIA -2,400-

Pinot Grigio | “Zenato” Winery | Alc. 12.5% | Italy
[ B BN ]
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ARSYEJA RRYESORE PSE
NUK JAM VEGJETARIAN

T8 gjtha ;I%'e’( & mishit jang perzgjednur me kudes dne mboiné vulén e garancisé ngo
J

Deportome

ong | Standardeve dne Sigurise Ushgimore. Ne “siguronemi ¢do dite pér 1@

potur mish 16" fresket vendi nga prodnues ose furnifore prestigoze ng treqg. Ne pérgjitnési
mishi g& frojfomé vien nga fermar me 1 mira 1€ vendt, 1€ clat rrisin Kafshe 1€ racés

aufoktone dne t& rifura shumicen e konés né kulote 18 liré.

QOFTE TE SHTEPISE SONE (250 gr)

(gofte né formé rrumbullake ‘homemade’ me mish té griré nga pjesé té zgjedhura té mishit té vigit
dhe gicit, gepé, hudhér, domate né rende, vezg, ‘yogurt', térshéré, mendérz, sumak, majdanoz e rigon;
shoqérohet me perime té pjekura/tymosura preré né copéza té vogla, marinuar me sumak, trumzé
dhe vaj ulliri ekstra té virgjér & patate krokante me LEékurg)

SUXHUK KOSOVE “SI N'QOSHE TE PRIZRENIT" (220 gr)

(suxhuk Kosove i pjekur né zgaré; shogérohet me perime té pjekura/tymosura preré né copéza té
vogla, marinuar me sumak, trumzé dhe vaj ulliri ekstra té virgjér & patate krokante me lékurg)

SALSICE ARTIZANALE “ERA" (200 gr)

(salsice shtépie me mish gici vendi té freskét, shogérohet me spinaq té freskét té tiganisur me
hudhér, vaj ulliri ekstra té virgjér e ‘peperoncino’)

GJOKS PULE NE ZGARE ME MIKS KERPUDHASH TE TIGANISURA
(270 gr)
(gjoks pule nga pula vendi marinuar sipas recetes Era me rozmaring, léng limoni e vaj ulliri ekstra té

virgjér; shogérohet me ‘ranch sauce’, miks kérpudhash té tiganisura me vaj ulliri ekstra té virgjér,
hudhér, trumzé e sherebelé mali)

BRINJE GICI ZGARE (360 gr)

(shogéruar me patate krokante me lékuré, kérpudha furre me narden, kos i kulluar me aromé
nenexhiku; pjekur né zgaré)

SALSICE QINGJI ARTIZANALE “ERA" (200 gr)

(salsice artizanale me mish gingji vendi té freskét dhe eréza fantastike; shoqérohet me perime té
pjekura/tymosura preré né copéza té vogla, marinuar me sumak, trumzé dhe vaj ulliri ekstra té
virgjér & patate krokante me lékuré)

BERXOLLE GICI ZGARE (350 gr)

(nga gica vendi té freskét; shogérohet me patate krokante me lékuré, kérpudha té pjekura & krem
lulelakre té pjekur)

QINGJ ZGARE (330 gr)

(pjesé té miksuara e té marinuara té bérxollés dhe brinjéve té qingjit; shoqérohet me ‘ranch sauce’
dhe perime té zgarés)

BERXOLLE VICI ZGARE (350 gr)
(nga mish vigi vendi i freskét; shogérohet me patate krokante me lékuré, kérpudhé furre me narden
& kos “té kulluar” pérzier me hudhér, vaj ulliri ekstra té virgjér, kopér té freskét e krem erézash)

Sugjerimi yng

KALLMET PRESTIGJ
Kallmet | “Kallmeti” Winery | Alc. 15%

Informoni stafin e shérbimit pér ¢do alergji apo intolerancé ushgimore
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PREMIUM MEAT

Povarésisht déshirés dne fanatizmit tone per 1 perdorur dne promovuar vefem mish vendi nga
fermat dne blegforét dngiptare, kérkesat € vazihndueshime 1€ Klientéve fone per & pérfonire ng
menu, mish nga raca Fremium, ‘na detyruon’, kupfonet pasi i provuam vefe © 16 fusim ng kéte
kategori vetem % loe 1€ mishit & importit % rocés franceze “Cinarclaise’. Kur & provoni shien €
tyre fantostie, do te na kuptoni pse u dorézuam dne u bemé "trendy” sig € kérkon frequ. @ Mos
na kerkoni & dnfojmeé mé tepér se nuk do ta bejmel Vefem 2 loe dne me dhumé zor | shiuam
né menu

“CHAROLAISE ROUND STEAK (BEEF-STEAK)" (200 gr ose 300 gr) % & «770 /100 gr
(prerje “Beef-Steak” e pjesés sé kofshés nga mish vici i racés franceze ‘Charolaise’, ferma

‘Koutsioftis’; pjekur né zgaré sipas déshirés suaj; pérgjithésisht, n€ varési té peshés sé vigit, por edhe pér

shkak té cilésisé mé té miré né pjekje, prerjet e biftekut jané me peshé 200 gr dhe 300 gr)

“CHAROLAISE RIBEYE STEAK™ (750 gr ose 1,100 gr) % & +870/100 gr+

(prerje “Ribeye Steak” nga mish vigi i racés franceze ‘Charolaise’, ferma ‘Koutsioftis’ ; stazhionuar me
ményrén ‘dry aged’ pér minimumi 21 dité me temperaturé dhe lagéshti té kontrolluar: pjekur né zgaré
sipas déshirés suaj; pérgjithésisht, né varési té peshés sé€ vicit, por edhe pér shkak té cilésisé€ mé té miré né
pjekje, prerjet e Ribeye Steak jané me peshé 750 gr dhe 1100 gr)

“CHAROLAISE T-BONE STEAK (750 gr ose 1,100 gr) % & +890/100 gr
(prerje “T-Bone Steak” nga mish vigi i racés franceze ‘Charolaise’, ferma ‘Koutsioftis’; stazhionuar me

ményrén ‘dry aged’ pér minimumi 21 dité me temperaturé dhe lagéshti té kontrolluar: pjekur né zgaré

sipas déshirés suaj; pérgjithésisht, né varési té peshés sé vicit, por edhe pér shkak té cilésisé mé té miré né

pjekje, prerjet e T-bone Steak jané me peshé 750 gr dhe 1100 gr)

Salca shoqéruese +100 / secila

“aioli sauce”

“ranch sauce”

“demi-glace sauce”

salcé me léng agrumesh, borzilok e mustardé Dijon
krem lulelakre té pjekur

00000

Garnitura +300 / secila

perime té pjekura/tymosura preré né copéza té vogla

patate krokante me lékuré

kérpudha té tiganisura me vaj ulliri ekstra té virgjér, hudhér e trumzé
perime té zgarés

‘ashkla’ patatesh krokante me lekuré

Zgjidhni llojin e pjekjes
0 mecium © mecium well O welldone

4 L1 L1 4444 CLLTL]

00 00O

Sugjerimi yng
PAPIAS 5,600-
Primitivo Di Manduria | “Montedidio” Winery | Alc. 14,5% | Italy
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LUMTURIA ESHTE..TE SHIJOSE
USHQIM TE MIRE ME MIQ DHE
VERE TE MIRE

Thong se dnogeria ésnté <i vera, sa me shumé 1€ vieteronet ag mé e miré behnet
Imagjino g shooﬁrla jofe t& jet& po 0q & mire ca vera jong "Kabernet Reserve ERA'
& Vieteruar ne buf lsi &

Provqe dne na falendero ME VONg..

KRAHE PULE PIKANTE (3309n) J) -780°

(krahe pule té pjekura né furré me salcé pikante BBQ; shogéruar me ‘ashkla’ patatesh té skuqura dhe
sipas deshirés me salcé pikante ose “sour cream”)

“FILETO DI POLLO CON CREMA AL TARTUFO™ (250 gr) +980-

(gjoks pule vendi gatuar me salcé tartufi; shoqéruar me pure patatesh, thérrime djathi té bardhé dhie,
vaj ulliri ekstra i virgjér)

“FILET MIGNON" ME K'E'_RPUDHA “PORCINI" E VERE “KABERNET *2,100°
RESERVE ERA” TE VJETERUAR (220-230 gr) &

(njé pjaté e shquar né gastronominé botérore pér delikatesén dhe butésiné e saj; fileto vici vendi
gatuar me salceé soje, kérpudha ‘porcini’ & ‘champignon’, gepé té kuqe, hudhér, timo, gjalpé té freskéet

e piper té zi; shuar me veré té kuge ‘Kabernet Reserve ERA'’ té vjetéruar né but lisi; servirur me karota
‘baby’ shuméngjyréshe)

FILETO SALMONI ME “BBQ SAUCE” MBI PERIME TE TIGANISURA ) 1,370
(200 gr)

(fileto salmoni e pjekur né furré me ‘homemade barbeque sauce’; shoqérohet me krem karrote,

perime té tiganisura, susam i pjekur e vaj borziloku)

BRINJE GICI FURRE ME “BARBEQUE SAUCE"” (800 gr) & *2,650°
(brinjé gici e freskét, tymosur me eréza té ndryshme dhe gatuar pér 12 oré né temparaturé dhe

lagéshti té kontrolluar sipas procesit ‘sous vide’ pér t'i dhéné mishit butésiné dhe shijen perfekte;

piqet né furré me ‘homemade barbeque sauce’; shogérohet me krem lulelakre té pjekur, patate ‘baby’

krokante me ‘harissa’ dhe perime ‘agrodolce’)

Rekomandohet kryesisht pér 2-4 persona

“STINCO DI AGNELLO" (410-430 gr) & *2,100-
(mish gingji nga pjesa e muskulit té ‘fyellit’; stufuar me gepé, selino, karrota, presh e salcé domateje;

shuar me veré té kuge té vjetéruar; shoqéruar me patate ‘baby’ té tiganisura me vaj ulliri ekstra té

virgjér, hudhér e trumze)

*Rekomandohet kryesisht pér ta ndaré 2 persona

Disa specialitete gé nuk mund t'i gjeni né kété kategori, i kemi ruajtur ekskluzivisht pér tek ERA Ish-Blloku:

© “Scallopine al marsalla” me biftek vigi “charolaise”

Sugjerimi yng
KABERNET RESERVE ERA -2,700-

Cabernet Sauvignon | “Korga 2000” Winery | Alc. 14%
[ I BN ]

Informoni stafin e shérbimit pér ¢do alergji apo intolerancé ushgimore

? Vegjetariane ’ @ Vegane ‘ Me mish derri j Pak pikante ‘ @ Pa Gluten @ Produkt i ri

¥ Té limituara € Fruta té Thata

@ PaBulmet




TRAJTOJE VETEN ME EMBELSI

ATosi ke eksploruar 1€ gjthe menu-ng, kétu futesh ne zonen e rrezikutl Rekomandonet
ge 1 porositesh embelsirén sa mé shpejt € jeté & mundur sepse tundimi pér 1 provuar
te gjtina &shte shume i lorfe! &b

SULTIASHI ME I FAMSHEM NE SHQIPERI «410 *

(pérgatitur sipas recetés unike “alla Era” me qumésht té ploté, oriz, stafidhe, fruta té thata e kanellé)°@"

BAKLLAVA ME GOKOLLATE E FESTEK 450
(e kemi béré c¢do gjé nga fillimi me duart tona, edhe petét me gokollaté)
p-s Mund ta lezetoni me Akullore artizanale me shije fantastike vanilje +180/ kupa

TESPISHTE ME ARRA NGA PEJA *430°
(pérgatitur sipas recetés origjinale té krahinés sé Pejés - Kosové; sjellé né njé formé shérbimi mé
“trendy” ¥ dhe me mé pak yndyré&)

VANILLA CREME BRULEE « 440

(trokit me lugé, dégjo krisjen dhe futu né parajsén e émbélsisé... sepse pas asaj shtrese sheqeri té
karamelizuar fshihet njé krem i freskét me shije vanilje)

CLASSIC ITALIAN TIRAMISU «500°

(fiks dhe hap pas hapi sipas recetés italiane té késaj émbélsire fantastike; éshté kaq e miré dhe
perfekte sagé nuk mund té ndryshonim asnjé gjé’)@

LOTUS BISCOFF CAKE *580°

(versioni ‘alla ERA’ i késaj émbélsire me biskotat dhe kremin lotus krijojné varési.. mos na thoni qé
nuk ju paralajméruam) A\

AKULLORE ARTIZANALE +180/kupa

(akullore artizanale e pérgatitur nga ne, me shije té ndryshme; shogéruar me recgelin e shtépisé/
pyesni kamarierin pér shijet e akullores apo regelit)

PO SIKUR TE NA EMBELSOSE
EDHE TI ME NJE REVIEW? ®

TripAdvisor

Google Reviews

NA NDIQ NE RRJETET TONA SOCIALE PER ME SHUME SHIJE &
era_restaurants @ ERA @ era_restaurants
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KAFETERIA

- ESPRESSO
- MAKIATO

- ESPRESSO DOPIO

- KAFE TURKE

- KORRETO

- CAFFE LATTE

- CAFFE FREDDO

- KAFE DEKAFEINATO

- MAKIATO DEKAFEINATO

- KAPUGINO ME BUSTINE

- KAPUGINO

- KAPUGINO DECAFEINATO
- FREDDO CAPPUCINO

- FREDDO ESPRESSO

- HOT CHOCCOLATE

- KAKAO

- SALEP

- QUMESHT

PIJE FRESKUESE

« SANTAL
- RED BULL
- PEPSI / MAX / LIME / IVl / TUP
- ORANGE / LEMON SODA
- LIPTON ICE TEA
(PEACH / LEMON / GREEN)
- SCHWEPPES
- CRODINO
- LENG FRUTASH | FRESKET

NJE GOTE RAKI

= RAKI RRUSHI “PERLA” (50ml)

- RAKI RRUSHI “MOSKAT” (50ml)
= RAKI RRUSHI (50ml)

» RAKI KUMBULLE (50ml)
= RAKI MANI (50ml)

160
190
260
140
300
260
260
170
200
270
290
300
300
210
300
290
270
220

320
410
250
270
270

270
290
480

270
230
230
270
270

AJDE T'PIIME.. @®

GAJ BIO

- CAJ JESHIL
-CAJI1ZI

- CAJ KAMOMILI

- CAJ FRUTA PYLLI
- CAJ AGRUMI

UJE (ME/PA GAZ)

- QAFSHTAMA (0.51)
- QAFSHTAMA (0.751)

BIRRE NE KRIKO

- VELTINS (0.251)
- VELTINS (0.5)
- PEJA (0.251)

- PEJA (0.50)

BIRRE NE SHISHE

- KORCA BJONDE (0.331)

- KORGA E ZEZE (0.331)

- PEJA CRUDO (0.331)

- HEINEKEN (0.331)

- PAULANER (0.51)

- (HEFE - WEISSBIER, DUNKEL)
= VELTINS PA ALKOOL (0.33l)

250
250
250
250
250

200
280

280
530
250
470

280
280
370
370
590

370

e
it



"INFORMACIONE TE RENDESISHME,
PER NJE FRSPERIENCE FANTASTIKE'

Shioni Momentin:
Né Testorantin toné, ushgimi dhe shogéria jané té shenjta, ndaj kemi zgjedhur té mos ofrojmé internet, qé ju té

pérgendroheni plotésisht né shijimin e specialiteteve tona dhe né bisedat me njéri-tjetrin.
Nuk ka Internet... vetém Muhabet

Nergjte, dne Infolerancat ugmﬂv\om:
Pér ne, shéndeti juaj éshté prioritet. Ndaj, pérpara se té porosisini, njoftoni stafin e shérbimit pér ¢do alergji apo
intolerancé ushgimore gé mund té keni.

Produkte & Limituara:

Disa nga specialitetet tona jané té limituara dhe zhduken “sa hap e mbyll syté”! Nése digka mungon, dijeni se éshté pér
shkak té kérkesés sé larté.  Jemi té lumtur gé ju pélgejné aq shumé! Por, pa merak... kemi edhe 128 specialitete té tjera
po aq fantastike qé po presin té eksplorohen nga ti

Shérbim 1 Personalizuar:
Pér ¢do informacion shtesé / paqartési né lidhje me porosing, faturén apo tavolinén tuaj, kérkoni kamarierin gé ju
shérbeu ose menaxherin e restorantit.

Kuides ndaj Klientit:

Jemi kétu pér t'u siguruar gé pérvoja juaj té jeté e pérsosur. Nése keni ndonjé koment, ankesé apo sugjerim, mos
hezitoni té kérkoni menaxherin e restorantit.

Nése déshironi gé eksperiencén tuaj ta ndani direkt me “Departamentin e Kujdesit Ndaj Klientit” mund té na telefononi/
shkruani nlé Whatsapp né numrin +355 67 60 67 600 ose plotésoni formularin e pérshtypjeve online népérmjet
www.era.a

Veémende:

Disa nga pjatat tona kryesore kérkojné mé shumé kohé pér t'u pérgatitur pér shkak té procesit té tyre té gatimit. Ne
duam t'ju ofrojmé gatime té shijshme dhe té pérgatitura me dashuri, prandaj ju falenderojmé pér durimin dhe
mirékuptimin tuaj. Besojmé se do t'ia vlejé pritja!

Pk durim + mirgkuptim:

Ekipi yné i shérbimit dhe kuzhinés punon me shumé pérkushtim pér t’ju sjellé njé pérvojé té ploté dhe té kéndshme. Por,
kur fluksi i punés éshté né kulm, mund té ndodhin disa vonesa. Ju premtojmé gé ¢do minuté pritjeje po pérdoret pér té
pérgatitur pjata qé do t'i shijoni me gjithé zemér.

Shérbimi | Kamarierit:

Né shenjé vlerésimi pér pérkushtimin dhe kujdesin gé ekipi yné i shérbimit tregon pér té siguruar njé pérvojé té
jashtézakonshme, njé vleré prej 8% do té shtohet mbi totalin e faturés tuaj. Megjithaté, ne besojmé se mirénjohja duhet
té fitohet, ndaj, nése pér ndonjé arsye, ndjeni se shérbimi nuk ishte né nivelin e pritshmérive tuaja apo e konsideroni
kété vleré té pa arsyeshme, nuk jeni té detyruar ta paguani. Pér ¢do ankesg, sugjerim apo koment né lidhje me stafin
toné té shérbimit, ju lutem kérkoni menaxherin e restorantit.

T8 gitna gmimet kang & perfehire T VSH-ng.
Faturat me NIPT:

Nése jeni kompani, subjekt apo organizaté dhe ju nevojitet faturé me NIPT, informoni kamarierin tuaj né momentin gé
kérkoni faturén.

Pagesa me Karte Kredii/Debifi

Pér pagesé me karté krediti ose debiti, informoni stafin e shérbimit né momentin gé kérkoni llogariné / mbylljen e
faturés. Ju mund te paguani me karté krediti ose debiti nése vlera e faturés tuaj éshte mbi 1,490L.

Tag Us:
Né?e keni kaluar njé kohé té shkélgyer dhe déshironi té ndani momente “té shijshme” né Instagram, do té ishim té
lumtur qé té na bénit tag @era_restaurants (edne Folow nuk do ishte keg).

Orari | shérbimit:

Stafi i shérbimit éshté né dispozicion tuaj pér marrjen e porosisé nga ora 11:00 - 23:59.

Sheérbime & tiera:

Pérvecg pérvojés sé jashtézakonshme né restorantet tona, ERA ofron njé gamé té gjeré shérbimesh pér ngjarje dhe
evente té ndryshme. Nga catering pér evente dhe korporata, deri te shérbimi delivery & business lunch, ne jemi té
angazhuar pér té pérmbushur ¢do kérkesé tuajén. Pér mé shumé informacion dhe pér té zbuluar shérbimet tona,
vizitoni www.era.al






