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PIZZA CLASSICA

MARGHERITA @ 520

(mozzarella, salcé domate, borzilok i freskét, vaj ulliri
ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér)

FUNGI ©@ 570L
(mozzarella, salcé domate, 2 lloje kérpudhash té freskéta:
portobello’ & 'champignon, borzilok i freskét, trumzé, vaj

ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér)

COTTO ® 630L

(mozzarella, salcé domate, proshuté ‘cotto; vaj ulliri ekstra
i virgjér aromatizuar me hudhér)

IL CLASSICO © 670L

(mozzarella, salcé domate, proshuté ‘cotto, 2 lloje
kerpudhash té freskéta: portobello’ & ‘champignon, vaj
ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me hudheér)

SALAME PICCANTE © O 690L

(mozzarella, salcé domate, sallam pikant, vaj ulliri ekstra
i virgjér aromatizuar me hudhér)

QUATRO FORMAGGI @ 690L

(mozzarella, salcé domate, ‘grana Padano;
gorgonzola, emental)

CAPRICCIOSA © 680L
(mozzarella, salcé domate, proshuté ‘cotto;

2 lloje kérpudhash té freskéta: portobello’ & ‘champignon,
angjinare, ullinj, vaj ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me

hudhér)

LAFATTORIA O &

(mozzarella, salcé domate, patéllxhané

*pjekur dhe marinuar paraprakisht*, speca dyngjyrésh, 2
lloje kérpudhash té freskéta: portobello’” & ‘champignon,
‘pomodorini confit; copéza djathi té bardhé dele, borzilok i
freskét, majdanoz, vaj ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me
hudhér)

TON 770L

(mozzarella, salcé domate, peshk ton, ullinj, vaj ulliri
ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér)

© Béje "TONNATA" duke i shtuar gep! kuge +20L
DELIC

(mozzarella, salcé domate, copéza gjoksi pule

*pjekur dhe marinuar paraprakisht*, rikota kremoze, 2 lloje
kérpudhash té freskéta: portobello” & ‘champignon, vaj
ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér)

PIZZA SPECIALE

PRINCIPESSA MARGHERITA @ & 670L

(salcé domate e perZ|er me ‘paté’ domatesh té thata,
mozzarella fior di latte; ‘pecorino romano; gjethe borzi
té freskét, vaj ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér)

“VEGETARIAN LOVE"
ME AVOKADO O 690

(picé e bardhé me mozzarella, pomodorini

‘confit; avokado, speca, 2 lloje kérpudhash té freskéta:
portobello’ & ‘champignon, ullinj, angjinare, kungulleshka
*pjekur dhe marinuar paraprakisht*, vaj ulliri ekstra i virgjér
aromatizuar me hudhér)

LA MIA CARBONARA © & 710L
(picé e bardhé me ‘fior di latte; mozzarella, ‘guanciale;
‘pecorino romano;, vezé, piper i zi i freskét, vaj ulliri ekstra i

virgjér aromatizuar me hudhér)

PATATE E SALSICCIA © &

di latte] mozzarell, salcé domate, salsice e freskét
artl;ana\e, patate kubike me rozmaring, vaj ulliri ekstra i
virgjér aromatizuar me hudhér)

DIAVOLO B O 810L

(mozzarella, salcé domate, sallam 'pepperoni, 'spianata
piccante, speca djegés, rikota kremoze, pomodorini
‘confit; vaj ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me hu

)
ERA SPECIALE O & 770L
(mozzarella, salcé domate, suxhuk Kosove, patélixhané
p/ekur dhe marinuar parapraklsht* speca dyngjyresh
qepé e kuge, ullinj, copéza djathi té bardhé dele, vaj ulliri
ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér)

COTTO, PHILADELPHIA
& TARTUF © & 850L

(mozzarella, salcé domate, proshuté ‘cotto; krem djathi
‘Philadelphia, krem tartufi i zi, vaj ulliri ekstra i virgjér
aromatizuar me hudhér)

“JAM KUQE ZI" 0@ 890L
(giysma e picés pérgatitet me salcé domate, mozzarella,

suxhuk Kosove, speca té kug djegés, pomodorini ‘confit’

gjysma tjetér pérgatitet me krem tartufi té zi, copeza

gjoksi pule *ojekur dhe marinuar paraprakisht*, ullinj té zinj

té preré né feta, vaj ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me

hudhér)

MORTADELLA, STRACCIATELLA
E PISTACCHI ® O & 890

(mozarrella, salcé domate, ‘mortadella; 'stracciatella;
pomodonm ‘confit, fésték i copétuar, vaj ulliri ekstra i
virgjér aromatizuar me hudhér)

GENOVESE me ‘slow—cooked’ ragu vigi @' L»*‘J ],050'—
(mozzarella, mish vigi slow-cooked, rikota kremoze,
pomodorini ‘confit; djathé 'pecorino romano; timo,
pomodorini ‘confit; piper i kug kokeérr i griré trashé, vaj ulliri

ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér)

KETO PIZZA
DO TE
ZGJIDHNIM NE

(po té ishim né vendin ténd) @

ERA'S STAR L

(picé né formé ylli me kordon té€ mbushur me rikota; ‘fior di
latte; mozzarella, salcé domate, salsige e freskét artizanale,
2 lloje kérpudhash té freskéta: portobello’ & ‘champignon,
‘grana Padano; borzilok i freskét, truméz, vaj ulliri ekstra i
virgjér aromatizuar me hudhér)

POESIA

(mozzarella, salcé domate, ‘prosciutto cotto; ‘grana
Padano; 'homemade basil pesto; vaj ulliri ekstra i virgjér
aromatizuar me hudhér)

POPEI SwE

(mozzarella, salcé domate, ‘stracciatella; ‘pomodorini
colorati; 'baby spinach’ i marinuar me miks erézash, limon,
rigon, vaj ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me hudheér)
CREMA TARTUFATA E SALSICCIA

(mozzarella, salcé domate, salsice e freskét artizanale,
domate té thata, krem tartufi i zi, borzilok i freskét, vaj ulliri
ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér)

SINFONIA

(mozzarella, salcé domate, panceté e pjekur krokante, 2
lloje kérpudhash té freskéta: portobello’ & ‘champignon,
pomodorini ‘confit; rikota kremoze, piper i zi griré trashé,
vaj ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér)
PEPPERONI ROYALE

(mozzarella, salcé domate, sallam ‘pepperoni; gepé e
kuge, djathé ‘grana Padano; krem tartufi i zi & ‘crema
all’aceto balsamico di modena; speca té kuq djegeés, vaj
ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér)

TARTUFO DI POLLO
E PHILADELPHIA

(mozzarella, salcé domate, copéza gjoksi pule *pjekur dhe
marinuar paraprakisht*, krem djathi ‘Philadelphia Light;
krem tartufi i zi, vaj ulliri ekstra i virgjér, hudhér)

BELLA ITALIA

(mozzarella, salcé domate, proshuté ‘crudo di Parma;
‘baby rucola’ & ‘pomodorini’ marinuar me vaj ulliri ekstra
té virgjér e aceto balsamico di modena; petale djathi
‘grana Padano; vaj ulliri ekstra i virgjér aromatizuar me
hudhér)

MARE E MONTI

(mozzarella, salcé domate, karkaleca, 2 lloje kérpudhash
té freskéta: ‘portobello & pioppini; majdanoz, vaj ulliri
ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér)

© Béje "AMALFI" duke i shtuar kungulleshka

DELLA CASA 970L
e galfice TE preghe] qingye

(mozzarella, salcé domate, salsige e freskét artizanale me

mish gingji, ‘friarelli; perime té pjekura/tymosura preré né

copéza té vogla *marinuar me sumak, truméz dhe vaj

ulliri ekstra té virgjér aromatizuar me hudhér*, copéza

djathi té bardhé dhie & rigon i freskét)




—STREET FOOD ——

~ PERTJANIS ——

PITJAE “VEGJELISE" O @ 490L
(pite e béré me brumé té ardhur ose 'bashmaja; sig njihet
né gjuhén popullore, nga miell t& bluar trashé pérzier sé
bashku me krundet; gjizé e pérzier me copéza djathi té
bardhé dele, gjalpé i freskét pikant me paprika)
@ Pér ta béré edhe mé té shijshme mund t'i shtoni:
vezé
-perime té pjekura/tymosura, preré né copéza +50L
te vogla +100L
+suxhuk Kosove +220L
« salsige e freskét gici & patate kubike +180L
me rozmariné
- salsice e freskét gingji artizanale +260L
& patate kubike
PITE E PJIEKUR NE TULLE © @& & 470L
shogéruar me pate ulliri & domateje té thaté
(pite € béré me brumé té ardhur ose ‘bashmaja; si¢ njihet
né gjuhén popullore, vaj ulliri ekstra té virgjér, rozmaring,
kripé e trashé)
PITE E LEZETUAR ME PERIME
E DJATHE TE BARDHE @ © 520L
(pite e béré me brumé té ardhur ose 'bashmaja; si¢ njihet
né gjuhén popullore; patélixhané, kungulleshka, speca,
domate comfit, djathé dele, vaj ulliri ekstra i virgjér, stika
pishe, trumzé)
DJATHE PIKANT FURRE @ O 550L
(djathé dele i stazhionuar; pjekur né furré me speca
shuméngjyrésh, domate, fara speci pikant, trumzg, rigon i
freskeét, borzilok, ullinj Berati, vaj ulliri ekstra i virgjér)
KUNGULLESHKA NE
SHTRAT TARATORI @ & 510L
(kungulleshka té pjekura me hudhér e turmerik; lezetuar
me kos té kulluar pérzier me fije kastraveci, hudheér, kopér,
vaj ulliri ekstra té virgjér, copéza té thekruara buke kubike
té aromatizuara me nenexhik)
DJATHE ME KRUSTE KROKANTE,
SUSAM & MJALTE ORGANIK @ & sz 590L
(djathé i bardhé dele i skuqur me peté, susam, mjalté
organik shumélulesh)
SPECA TE PJEKUR, MARINUAR
ME UTHULL MOLLE @ © & sew  480L
(speca vendi ‘kapi' té pjekur, marinuar me vaj ulliri ekstra
té virgjér, hudhér, rigon dhe uthull molle organike)
© Pér ta béré edhe mé té shijshme mund t'i shtoni:
« Thérrime djathi té bardhé dele +100L
MEZE E FTOHTE ME PERIME FURRE
TE MARINUARA @ & @ @ ' s 530L
(patélixhané, kungulleshka, speca e domate te vogla;
pjekur ne furré me borzilok i freskét dhe marinadé me vaj
ulliri ekstra té virgjér, hudhér e uthull balsamike; shérbehet
e ftohté)
MEZE ME FASULE “PLLAQI" @ & Q@& ez 560L
(fasule t¢ médha nga zona e Devollit, gepé, zemra
domatesh, hudhér, rigon, vaj ulliri ekstra i virgjér)
FERGESE TIGANI ME SPECA,
DOMATE, GJIZEEDJATHE @@ 570L
(fiks sipas tradités sé vjetér té zonés sé Tiranés qé shijohet
me gapa; speca té férguar, gjizé e émbél, djathé i bardhé
dele, zemra domatesh, vaj ulliri ekstra i virgjér, hudhér e
majdanoz)
SPECA TE FURRES MBUSHUR
ME GJIZE, DIATHE E EREZA ©Q ©® & 580L
(speca té mbushur me gjizé té pérzier me eréza, copéza
djathi té bardhé té stazhionuar dele e vaj ulliri ekstra té
virgjér)
“MUHAMMARA" ME KULAC
“ 5e né ghitp:” QO aiim 590L
(super spe0|ahtet nga tradita e “kuzhinés Libaneze;
pérzierje né formé kremi me speca, gepé e arra té pjekura,
melasa shege, fara speci pikant, pasté domate, kumin,
sumak, vaj ulliri ekstra i virgjér, hudhér e kokrra shege;
shogéronet me kulag 'si né shtépi’)
“HUMUS ARTIZANAL' ME QIQRA,
DOMATE TE THATA E KERCE PITEJE TE
PJEKURNETULLE © & 590L
(pérzierje né formé kremi me qiqra té bluara sipas
recetés origjinale té 'humusit’ me krem susami, majdanoz
e domate té thata)

Na informoni pér c¢do alergji apo intolerancé ushgimore:

Vegjetariane Vegane Me mish derri

Pak pikante Pa Gluten Produkt i ri

W Té limit

Fruta té Thata

@ Pa Bulmet

PER GJUMASHET
(Kur té pret kjo shije, edhe Z2
29 jimi i voné duket si ide e mire) @

SHERBEHEN VETEM NE ORARIN 11:00 - 12:00

OMLETE ME D]ATHE E PERIME‘

€ & 'fresh y 7qurt

a
© Mund t'i shtoni si shogéruese:

» domate ‘confit’ +50L

470L

OMLETE ME TE BARDHA VEZESH
DHE PERIME.

OMLETE ME SPINAQ DHE
SALSICE TE FRESKET

Igice e fresk

L .
patatesh me |

Mund t'i shtoni si shogéruese:

» domate ‘comfit’

BUGACE E SELANIKUT *
(peté nale kr te lyer me gjalpé fs
mbushur r m ”am\ e me mi

sheger pluhur & k

FIKSIMET
" E ERES..

“THE BOSS" & sz

(pite e béré me brumé té ardhur ose ‘bashmaja; si¢ njihet
né gjuhén popullore, lezetuar gjaté pjekjes me fara
kungulli & luledielli ; gjoks pule vendi, avokado, 'baby
rucola; ‘ricotta; pomodorini, kungulleshka e gepé té
pjekura né zgaré, trangull, vaj ulliri ekstra i virgjér e
borzilok i freskét)

FOKAGE “ERA" O

(pite e beré me brumé té ardhur ose ‘bashmaja; si¢ njihet
né gjuhén popullore; mbushur me suxhuk Kosove, gepé e
kuge, ullinj, djathé i bardhé deleje i stazhionuar, vaj ulliri
ekstra i virgjér, majdanoz, rigon & salcé pikante)

FOKAGE “PRIMAVERA" ©

(plte e beré me brumé té ardhur ose 'bashmaja; si¢ njinet
né gjuhén popullore; e mbushur me ‘mozzarella; ‘crudo di
Parma; ‘baby rucola; pomodorini confit, ‘grana padano; vaj
ulliri ekstra i virgjér)

\- J

SHIJE E TE
MBAN NE

570L

630L

650L

ERAS HEALTHY BOWL

(oriz int | i kug, patate e émbél e pjekur me vaj ulliri
jigra, feta té hoHa
, humus art ki

"POWER BEAST" 990L
(biftek vig ,
ulliri ekstra té virgjér dhe trum
confit, avi 3

gjalpé,

bbg & mustar

NORDIC BOWL «

2s ‘julienne’ tiganisur me vaj
m:m pomodonm
' té pJHVUla né

‘GREEK POKE BOWL.

61008 keal
& 30 or proteiné

L & 614 keal
& 41 or proteing

@ 1654 keal & 692 keal
& 28 or proteiné | & 27 or proteiné

ALLA ERA

“ASHKLA" PATATESH TE SKUQURA @ @&
(patate super té shijshme, té prera né forma té ¢rregullta e
té skuqura me lékurén e vet; shogerohen me ketchup dhe
majonezé Heinz)

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

= Thérrime djathé té bardhé dele +120L
- 'Grana Padano té griré +120L
- ‘Aioli sauce’ me tartuf +80L
- 'Fresh yogurt sauce’ +80L

“SPRING ROLLS" ME PERIME (6 cp) @

(té prodhuara nga ne, me peté orizi t&¢ mbushura me
perime t& ndryshme; shogérohet me 'sweet & spicy chili
sauce')

SUPER KRAHE PULE FURRE
ME SALCE ‘BBQ- (240 gr) O &

(krahé pule té pjekura né furré me salcé pikante BBQ;
shogéruar me ‘ashkla’ patatesh té skuqura, ‘fresh yougurt
sauce’ & 'sweet spicy chili sauce’)

@ Ekstra shije:

‘Aioli sauce’ me tartuf +60L

SUPER KRAHE PULE FURRE
ME SALCE ‘BBQ"(360 gr) O &

(krahé pule té pjekura né furré me salcé pikante BBQ;
shogéruar me ‘ashkla’ patatesh té skuqura, ‘fresh yougurt

sauce’ & 'sweet sp\ci chili sauce’)

‘Aioli sauce' me tartuf +60L

CHICKEN QUESADILLAS O &

(peté "tortilla; gjoks pule i marinuar, speca kolor, gepé e
gatuar me turmerik, kumin, paprika, feferoni, ‘cheddar;
‘gouda’ & ‘mozzarella; shogerohet me ‘quesadillas sauce’)

@ Mund t'i shtoni si shogéruese:

- ‘Ashkla’ patatesh té skuqura &

‘fresh yougurt sauce’ +180L
ose

- 'Ashkla’ patatesh té skuqura

‘aioli sauce’ me tartuf +180L

PITA ROLL ME PULE & TARTUF &

(peté 'tortilla’ e mbushur me copéza pule té tiganisura me
salcé tartufi e krem qumeéshti, majonezé e kastraveca
turshi; shogéruar me ashka patatesh té skuqura & ‘fresh
yougurt sauce’)

© Ekstra shije:

- ‘Aioli sauce’ me tartuf +60L

CHICKEN BURRITQ &

(peté 'tortilla; gjoks pule i marinuar, krem djathi, avokado,
sallaté ‘iceberg, domate, misér, qepé, djathé 'mozzarella’ &
‘gouda)

@ Mund t'i shtoni si shogéruese:

- ‘Ashkla’ patatesh té skuqura &

‘fresh yougurt sauce’ +180L
ose

~‘Ashkla’ patatesh té skuqura &

‘aioli sauce’ me tartuf +180L

BEEF BURRITO O &

(peté 'tortilla; mish vigi i stufuar me ‘bbq sauce; spec i kug
& jeshil, spec djegés, 'baby spinach; oriz ‘basmati; krem
djathi, 'mozarella’ & ‘gouda’)

© Mund t'i shtoni si shogéruese:
- ‘Ashkla’ patatesh té skuqura &

‘fresh yougurt sauce’ +180L
ose
~'Ashkla’ patatesh té skuqura &

+180L

\’aioli sauce’ me tartuf

420L

530L

580L

730L

750L

690L

730L

990L

l/

FOCACCIA
ITALIANE

NUMBER §

ia e mbushur me

awh\ateHa, ‘baby ruco
orini, kungull & paté S

LA BONIBA
(fo
karame
sing me krem
ganike)

ITALIANAm

i marinuar, pP>tn féstéku e krem djathi)

DONﬁESARE




— TI JE SUPER!

SUPE ME PERIME ©

(brokoli, bizele, karota, kungull i njomé, misér, patate,
kopér, buljon vigi)

SUPE KREM BROKOLI @ @

(brokoli i gatuar me vaj ulliri ekstra té virgjér, qepé,
nenexhik e gjalpé té fresket)

SUPE ME KAROTE, XHINXHER
DHE MOLLE JESHILE @ ©

(karota, mollé jeshile, patate, xhinxher, qepé e thate, selino,
piper i Z\)

SUPE KREM PULE ©

(zog pule i zier me perime té ndryshme; gatuar me miell
misri t& bluar né mulli guri, gjalpé té freskét, qumésht dhe
|éng limoni, sipér lezetohet me arra té shtypura)

-

430L

450L

450L

460L

PAK GJELBERIM
NE JETE... SE
HALLE KEMI
PLOT o

SALLATE “GIARDINO”
ME AROME AGRUMESH

le, ullinj Berati, gepé e njome,
-

ra té virgjer,

SALLATE ME LAKER, KAROTE,
RREPA EjMOLLE JESHILE

é, rrepa té kuge, mollé
marinuar me vaj ulliri

SALLATE "FSHATQE" ME MARULE
E COPEZA DJATHI

(marule, sallaté jeshile, ge njomé, tran
két, thérrime djathi deleje; marinuar me vaj

r, uthuH molle nike dhe |éng limoni)

SALLATE ERA

(sallaté esh\\P , rukola, pomodorini,

|cé me narden, kos

t; marinuar me v
uthull moll

= Kaperi

SALLATE “E QENDISUR" ‘

SALLAT

(mik
domate te th d

SALLATE (}EZAR ME GJOKS PULE
DHE PAN(,‘ETE KROKANTE ‘

SALLATA B%RGJEZE\

SALLATE ME “QUINOA,
MANGO & AVOKADO @ ©

(‘quinoa; avokado, stafidhe, rrepa té kuge, limé, mango,
arré kokosi, bajame té pjekura, domate gershi; ‘dressing’
me vaj ulliri ekstra té virgjér, léng lime, mustardé, ageto
balsamike, mjalté e uthull molle organike)

SALLATE ME RUKOLA, POMODORINI
COLORATI & "MOZZARELLA" @ &

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

SALLATE ME SALMON, RUKOLA
DHE AVOKADO O &

(salmon i pjekur, sallaté ‘iceberg; marule, ‘baby rucola;

mango, avokado, domate té vogla, susam, shegé,

marinuar me 'vinaigrette sauce’ me mustardé dijon e vaj
\uHin ekstra té virgjer)

720L

790L

790L

~“MAMMA MIA”

NJE PTRUN & FILLO
ITALISHTJA =

Ps Té gjitha pastat tona prodhohen
¢do dite né ményré artizanale, me
Prumé té freskét & vezé fshati

“SPAGHETTI AL POMODORQ" @ & 570L
(gatuar sipas recetés klasike me domate né rende,
hudhér, salcé domate, vaj ulliri ekstra té virgjér, djathé
‘parmigiano’ & borzilok i freskét)

“PENNE ALLARRABBIATA" @ O 570L
(salcé domate, pomodonm ullinj té zinj, ‘pepperoncini;
tabasco majdanoz, ‘grana padano vaj ulliri ekstra i virgjér,

hudhér e borzilok i freskét)

PENNE INTEGRALE ME PERIME
DHE DOMATE CONFIT @ 620L

(brokoli, karoté, lulelakér, domate 'confit; misér, spinag,
bizele, gepé e thaté, ‘grana padano;, krem qumeéshti e
gjalpé i freskét)

PENNE ME KREM SPINAQI,
COPEZA PULE & STIKA PISHE O @& 690L

(krem spinaqi té freskét, copéza nga gjoks pule vendi,
krem quméshti, 'grana padano; stika pishe té pjekura,
portokall & gjalpé i aromatizuar me paprika té& émbeél)

“PENNE AL FORNO CON
PANCETTA E FUNGHI" © 690L

(pangeté, rikota, kérpudha ‘champignon; krem quméshti;
piget né furré mbuluar me pérzierje djathérash:
‘mozzarella; ‘gouda’ & ‘cheddar’)

“RIGATONI BOLOGNESE" & 680L
(mish i griré nga pjesé té zgjedhura té vigit e gingjit,

‘grana padano, pomodorini, gepé, salcé domate, vaj ulliri

ekstra i virgjér e borzilok i freskét)

“PACCHERI" ME SALCE SPECI TE KUQ
& "STRIACCIATELLA" @ & 730L

(salcé speci té kug, domate, gqepé, krem djathi; freskuar
me 'stracciatella’ ‘grana padano’ & vaj borziloku)

“TAGLIATELLE DI POLLO" © 650L
(copéza nga gjoks pule vendi, kérpudha ‘champignon;
panceté, qepé, gjalpe i freskét, ‘grana padano, majdanoz,
pérzjerje me 2 lloje salce)

*Na informoni nése e déshironi pa pangeté”

“BUCATINI ALLMATRICIANA" O © & 690L

(pjaté tipike e kuzhinés romane me pasta 'bucatini,
‘guanciale; salcé domate, ‘pepperoncini; vaj ulliri ekstra i
virgjér, hudhér, gepé e kuqe, veré e bardhé, djathé
‘pecorino romano’ e borzilok i freskét)

“LASAGNE ALLA BOLOGNESE" 690L
(peté lazanje té freskéta; gatuar me ragu’ nga mishi i vigit

& qingjit, krem ‘béchamel; gjalpé i freskét, djathé

‘parmigiano’ & borzilok i freskét)

“RAVIOLI ARTIGIANALI
AL BURRO, SALVIA E PISTACCHI" @O & 670L

(formati i vogél i raviolit, mbushur me krem kungulli, rikota,
arra té pjekura e sherebelé; gatuar me gjalpé fshati dhe
gjethe sherbele mali; pas gatimit lezetohet me copéza
féstéku e floké djathi ‘parmigiano’)

RAVIOLI ME SALCE “AURORA” @ 650L
(formati i vogél i raviolit mbushur me rikota, spinaq té

freskét e arré moskat; gatuar me salcé rozé, pomodorini,

’gjalpé © ’)freskét, gjethe borziloku & floké djathi
parmigiano

“RAVIOLI PICCOLI CON CREMA

ALTARTUF0" @ O & 690L

(formati i vogél i raviolit mbushur me spinaqg dhe rikota;
gatuar me gjalpé fshati, salcé & vaj tartufi, krem qumeéshti;
pas gatimit lezetohet me floké djathi ‘parmigiano’

e copéza fésteku)

@ Mund t'i shtoni si shogéruese:

= Kérpudha “Champignon” +70L

= Kérpudha “Porcini” +180L
“PACCHERI" ME SALSICE,

PORCINI & GRANA PADANO om 730L

(salsice e freskét artizanale, kerpudha porgini, salcé
domate, krem qumeéshti e djathé 'grana Padano’)

“LINGUINI CON GAMBERI,
ZUCCHINE E POMODORINI" O & 730L

(karkalec, kungull, pomodorini, hudheér, fara speci pikant,
vaj ulliri ekstra i virgjér, piper i zi e borzilok i freskét)

MISH VICI “SLOW-COOKED" &
ME "CASERECCE"(e shijshme fiks si né Toskané) 970L

(mish vigi nga pjesa e shpatullés gatuar sipas njé recete té
vjetér nga zona e Toskanés me caserecce, salcé domate,
qepé, borzilok i freskét, vaj ulliri ekstra i virgjér e hudheér;
djathé ‘parmigiano’)
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BUCATINI SPAGHETTI PENNE RAVIOLI

i

CASERECCE

MOS E NDAJ...
ESHTE RIZOTO,
JO SALLATE

RIZOTO ME KREM PERIMESH
TE TYMOSURA

rinmate CUat parmigiano’)

© Mund t'i shtoni si shogéruese:

= “Stracciatella” +180L

“RISOTTO CON CREMA DI
TARTUFO E FUNGHI" 710L

rem tartufi ke’rpudha ‘champignon;
e krem qur

0 Mund t'i shtoni si shogéruese:

= Kérpudha “Porcini” +180L

“RISOTTO FUNGHI E SALSICCIA"

kamaruh salsice gici artizanale, kérpudha
‘champignon; hudhér, timo e djathé ‘parmigiano’)

© Mund t'i shtoni si shogéruese:

= “Stracciatella” +180L

“RISOTTO CON GAMBERI, ZUCCHINE
E POMOD(l)RINI"

hudheér, ci pikant, vaj ulliri ekstra i
e borzilok i freskét)

¢, kungull i njomé, pomodorini,

RECETA —
AUTENTIKE ERA

PILAF ME PULE E STIKA PISHE O @ 550L
(oriz i gatuar 5|pas meényrés tradicionale té pérgatitjes sé

pilafit; shtuar, sipas recetés kreative ERA, vaj ulliri ekstra té

virgjér, gjalpé i freskét, hudhér, copéza mishi pule, djathé
‘parmigiano; gepé e thaté, stika pishe e majdanoz)

LAKROPITE TIGANI
ME JESHILLEQE O & 550L

(lloj lakrori 2 petésh té holla pjekur né tigan ndryshe nga
meényra klasike; mbushur me lakra té egra, gjethe erézash
té freskéta, copéza djathi té bardhé, kopér, gepé & hudhér
e njomé, uthull e vaj ulliri ekstra i virgjér; shogéruar me
shots dhalli)

PATATE “ALLA CREMA
DI GORGONZOLA" © % 570L

(patate ‘chips, djathé ‘gorgonzola; proshuté ‘cotto; pangeté,
kérpudha ‘champignon; krem quméshti)

SUFLE SPINAQ! ME MENDERZ
& TURMERIK @ 620L

(sp\naq, vezé, kos i kulluar, djathé i bardhé dele, gepé e
njomé & e thaté, gjalpé i freskét, hudhér, mendérz e
turmerik, vaj ulliri ekstra té virgjér)

LLUKANIK FSHATI ME SPECA ® 650L

(llukanik fshati i tiganisur me speca e zemra domatesh té
freskéta, vaj ulliri ekstra i virgjér, pak spec 'bukov; pasté
domateje, hudhér & rigon i freskét)

QOFTEME
FESTEK E AJKE (scp/1809) © O % 790L

(qoftet tona me famé ndérkombétare; pérgatitur me mish
té griré nga pjesé té zgjedhura té vigit, gingjit dhe gicit,
eréza té ndryshme dhe fésték; shogéruar me ajké dhe
patate krokante me lékuré)

MELCI TIGANI ME
DOMATE DHE QEPE (240 gr) & 790L

(mélgi vigi, gatuar né tigan me qepé Lini e zemra
Kéto pjata kané
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DASHURI
TRADICIONALE

PETULLA TE FSHIRA
“MADE IN KORCA" @

(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)

QOFTE KUNGULLI FRESKUAR
ME SALCE NENEXHIKU O &

(kungull i njomé, vezé, djathé i bardhé dele, ‘mozarella;
zemra domatesh, galeté, qepé, kopér; shogérohet me
‘fresh yougurt sauce’)

DOLLMA
“SI NGA DORA E GJYSHES”

(dolima/japraké té béra me gjethe spinaqi ose rrushi né
varési té stinés mbushur me oriz, ¢ika mish vigi, vaj ulliri
ekstra i virgjér, gepé e njomé, kopér, mendérz; me salcé
fantastike veze-limoni)

“IMAM BAJALLDI ALLA ERA" O &

(gjysmat e patéllxhanit mbushen me copéza nga masa e
brendshme e veté patélixhanit, speca, domate, gepé té
thaté, hudhér, eréza té freskéta dhe vaj ulliri ekstra i
virgjér)

MUSAKA SI NE SHTEPI

(patate, patéllxhané e kungulleshka té marinuar & pjekur
né zgaré; kimé me mish té griré nga pjesé té zgjedhura té
vicit e gingjit, krem 'béchamel; djathé ‘parmigiano; kanellé
'sa pér lezet, borzilok & gjalpé fshati i freskét)

FASULE PLLAQI ME
SUXHUK KOSOVE O

Specialitet qé kombinon né ményré

perfekte traditén toské & gegé

(fasule 'pllagi' nga zona e Devollit; gatuar me zemra
domatesh, gepé, vaj ulliri ekstra i virgjér, suxhuk Kosove i
pjekur paraprakisht né gjalpé té fresket e 'paprika’)

FERGESE “SI QEMOTI" ©

(Receté Autentike shqiptare)

(shija unike e férgesés sjellé sipas recetés sé hershme
Tironse; gatuar me té brendshmet e vicit, gjizé e émbél,
miell misri & gruri, gepé e thaté, hudhér, salcé e
koncentruar domateje, spec djegés, majdanoz)

Z0G PULE ME
PETKA KORGE (250 gr) ©

(copa nga zog pule té freskét vendi, gatuar me petka
Korge, gjalpé té freskét e léng limoni; lezetuar me lajthi t&
pjekura; piget né furré pér 20-30 minuta)

TAVA E FAMSHME E ELBASANIT

(Receté autentike shqiptare)

(ose si¢ e njohin té gjithé ‘tavé kosi’; gatuar sipas recetés
origjinale nga tradita e zonés sé Elbasanit me mish
shelegu, vezé, kos, miell, oriz dhe gjalpé té freskét, piget
né furré pér 20-30 minuta)

BTI
M RECAV

"Prindeérit mund té ndinmojneé..

vetém nése u kérkohet "

SUPE SHTEPIE ME FIDHE,
LENG MISHI DHE PERIME @

(perime né copa té vogla, gatuar me Iéng nga kockat
e vigit, fidhe, krem perimesh, majdanoz e limon)

PILAF ME GJALPE

(gatuar me gjalpé té freskét lope dhe 'bouillon’ pule)

“PENNE” ME GJALPE &
DJATHE TE BARDHE

(gatuar me gjalpé té freskét lope dhe copéza djathi té
bardhé dele)

SALLATA E TEKANJOZIT

(zemrat e sallatés jeshile, ‘iceberg, domate té vogla
gjatoshe, kastraveca, speca, rikota e kulluar, bukeé té vogla
kubike thekruar me djathé 'parmigiano, ‘homemade
caesar sauce, vaj ulliri ekstra i virgjér)

KOTOLETAT E PULES
SE ARTE (200 gr)

(gjoks pule vendi i preré sipas ményrés ‘julienne; veshur
me vezé dhe buké té thérmuar; shogéruar me ashkla
patatesh té skuqura & 'fresh yogurt sauce’)

“PIZZA TELETABIS"

(mozzarella, salcé domate, salsige ‘wudy’ ose gjoks pule i
pjekur - marinuar me vaj ulliri ekstra té virgjer dhe
rozmaring, rikota, pomodorini ‘confit, ashkla patatesh)

“BIGNE”
ME SHIJE FANTASTIKE (3 cops)

(nga tradita franceze; t&€ mbushura me krem mascarpone
& shantili; lezetuar me tre shije ikonike: ‘pistachio;
gokollaté ‘Brunello’ & ‘white chocolate')

400L

400L

420L

520L

790L

690L

310L

ARSYEJA PSE
NUK U BEME
VEGJETARIANE

PULE ZGARE ME LENG AGRUMESH
E MUSTARDE (400gr)

(copéza pule nga pula té freskéta vendi, marinuar me vaj
ulliri ekstra i virgjér, Iéng agrumesh, mustardé, rozmariné,
piper e kripg; shogérohet me patate furre me rozmariné &
‘fresh yogurt sauce’)

SALSICE
ARTIZANALE “ERA” (250g7)

(salsice té freskéta me mish gici vendi e eréza te
ndryshme sipas recetés Era; shogérohet me patate me
lekuré té pjekura né furré me ‘harissa; spec djegés i pjekur,
tartarsauce)

QOFTETE
SHTEPISE SONE (25001)

(qofte 'homemade’ né formé rrumbullake me mish té griré
nga pjesé té zgjedhura t& mishit té vigit dhe gicit, gepé,
hudhér, domate né rende, veze, kos, térshéré, mendérz,
sumak, majdanoz e rigon; shogérohet me perime té
pjekura/tymosura preré né copéza té vogla, marinuar me
sumak, trumzé dhe vaj ulliri ekstra té virgjer & me patate
me lekuré té pjekura né furré me 'harissa; spec djegés i
pjekur)

GJOKS PULE NE ZGARE (275gr)

(gjoks nga pula té freskéta vendi; marinuar sipas recetés
Era me rozmaring, léng limoni e vaj ulliri ekstra té virgjér;
shogérohet me garnituré té ftohté me perime furre/patate
furre me rozmariné & 'tartar sauce')

BRINJE GICI ZGARE (350gr)

(nga gica té freskét vendi; shogéruar me speca té pjekur
marinuar me uthull molle, hudhér dhe vaj ulliri ekstra té
virgjér & 'tartar sauce’)

SUXHUK KOSOVE
“SI N'QOSHE TE PRIZRENIT" (230gr)

(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

me lekuré té pjekura né furré me 'harissa; spec djegés i
pjekur)

BERXOLLE GICI ZGARE (350gr)

(nga gica té freskét vendi; shogérohet me patate furre
me rozmariné & 'fresh yogurt sauce’)

SALSICE QINGJI
ARTIZANALE “ERA" (220gr)

(salsige artizanale me mish gingji vendi té freskét dhe
eréza fantastike sipas recetés Era; shogérohet me perime
té pjekura/tymosura preré né copéza té vogla, marinuar
me sumak, trumzé dhe vaj ulliri ekstra té virgjér & patate
me lekuré t€ pjekura né furre me 'harissa’)

BERXOLLE VICI ZGARE (350gr) 1,290L BUDWEISER (0.5))
(nga mish vigi vendi i freskét; shogérohet me

patate furre me rozmariné & ‘fresh yogurt sauce’)

BIFTEK VICI ZGARE (240gr) 1,290L

(nga mish vigi vendi i freskét; shogérohet me
patate furre me rozmariné & ‘fresh yogurt sauce’)

QINGJ ZGARE (350gr) 1,

(pJese té miksuara e té marinuara té bérxollés dhe
brinjéve té qgingjit; shogérohet me perime té zgarés &
tartarsauce)

PROVOJI DHE NA
FALENDERO ME
VON

“FILETO DI POLLO CON CREMA
AL TARTUFOQ" (275gr)

(gjoks pule vendi gatuar me salcé tartufi e krem quméshti;
shogéruar me pure patatesh e thérrime djathi té bardhé
dhie, copéza féstéku & pomodorini confit)

BRINJE GICI FURRE ME

“BBQ SAUCE" (350g1) 1

(brinjé gici e freskét, tymosur me eréza té ndryshme dhe
gatuar pér 12 oré né temparature dhe lagéshti té
kontrolluar sipas procesit 'sous vide' pér t'i dhéné mishit
butésiné dhe shijen perfekte piget né furré me
‘homemade barbeque sauce’; shogérohet me krem
lulelakre té pjekur & patate me lekuré té pjekura né furré
me ‘harissa’)

FILETO SALMONI ME
“BBQ SAUCE” DHE
PERIME TE TIGANISURA 1s0g1)

(fileto salmoni e pjekur né furré me 'homemade
barbeque sauce’; shogérohet me perime té
tiganisura, susam i pjekur e vaj borziloku)

1,370L

QOOPS...E DIME
QE DO MARR
MBELSIRE &

760L SULTIASHI ME | FAMSHEM

NE SHQIPERI o

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

CLASIC ITALIAN TIRAMISU
(fiks dhe hap pas hapi sipas recetés italiane té késaj
émbélsire fantastike; éshté kag e miré dhe perfekte sagé
nuk mund té ndryshonim asnjé gjé)

BROWNIE CREPESgQ

(peté krepi me qumésht e vezé; mbushur me copéza
brawnie & veshur me nutella me copéza bajamesh té
pjekura)

“BIGNE"
ME SHIE FANTASTIKE (6 cops) © &

(nga tradita franceze; t& mbushura me krem mascarpone
& shantili; lezetuar me 6 shije ikonike: 'pistachio; gokollaté
‘Brunello; 'lotus cream; nutella me lajthi, ‘caramel cream’ &
‘'white chocolate')

390L

480L
790L

450L

790L
550L

810L

PERPARA SE
TA MBYLLESH
POROSINE

890L

UJE ME/PA GAZ (0.5)

930L 100L
PEPSI / PEPSI MAX (0.33) 180L
IVI (0.331) 180L
PORTOKALL @ LIMON (0.33/)
950L ORANGE / LEMON SODA (0.33/) 180L

LIPTON ICE TEA (0.33/)
PJESHKE @ LIMON

RED BULL (0.33)

KORCGA BJONDE (0.33)
HEINEKEN (0.331)
HEINEKEN KANACE (0.33))
PAULANER (0.5

990L

390L

930L

Username or Email Address.

050L
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