KTHIM NE TRADITE,
NE N)E ERE MODERNE

NE traditén shaiptare, sofra mbledh familjen dhe migté pér té noaré histori,
té geshura dhe usheim té wmiré. Goo pjaté e shérbyer mbl sofér Eshté wjé
déshmi e dashurisé dhe kujolesit té vegantt g kushtohet né pérgatitjen e tyre,
duke shfaqur kuzhinén e larmishme dhe plot shije té trevave sheiptare.

RE prgj Vitit 1999, Era ka nolérthurur me m:jesh’cé'ri lkEté traditeé té lLashté me
disa nuanca moderne, duke Rrijuar njé pérvojé unike Rulinare. Ne ruajmé
thelbin e "Sofrés Shqiptare” duke ofruar njé ambient ku té gjithé ndihen té
mirépritur “st wé shtépl”, woérsa shijojné wjé kombinim té pérkryer té
recetave tradictonale dhe teknikave bashkékohore té gatimit.

Pérmes leésaj mewuje do té béhent ]sjesé e V\de wohétimi kulinar népér viset

shaiptare, ku ¢do kafshaté ka wjé histori pér té treguar dhe golo shije Eshté njé
kujtim pér t'w naaré.

Gati pér t€ eksploruar?



TRADITE E TRO)EVE TONA

Kuzhina shgiptare dalldnet per mezet e shumta fradicionale 1€ cllat | shiojné lezetin tavolines me
shiet € tyre unie. Disa nga pjafat € méposntme, jone zgednie 1€ spkatura 1 mezeve tradcionole
1 kraninave 1€ ndryshime 1€ Shqipérise, ndérsa & fierat joné "shile unke Era ose shie 1 frodités

sipas variontit Era’.
Mezet jone pjota mesi g dunet 11 ndani me ngri-tietrin.. Ko éshté traditol

Ndoj speciolifefet & keésoj kateqorie rekomandonen per 2-> persona (nepsqarét mund i shigné

edne si pjata indviduale)
Belnuni gati per & Rpire gishio!

PITJAE “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 béré edhe mé té shijshme mund t'i shtoni:

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

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 & pesto genovese)

PITE E PJEKUR NE TULLE (nogeruar me krem uliri & domateje & nate) Q@
(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 trashg)

PETULLA TE FSHIRA “MADE IN KORCA” 0@

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

KUNGULLESHKA NE SHTRAT 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)

FERGESAE VERES O O
(fiks sipas tradités sé vjetér Tironse gé shijohet me capa; speca té pércélluar né flaké, gjizé e émbél,
djathé i bardhé dele, zemra domatesh, vaj ulliri ekstra i virgjér, hudhér e majdanoz)

QOFTE KUNGULLI FRESKUAR ME SALCE NENEXHIKU @

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

[ 2 BN ]
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KIYPES! KETO SUPER MEZE
KANE NEVO)E PER VEMENDJE
SPECIALE

SPECA TE PJEKUR, MARINUAR ME UTHULL MOLLE Q Q . 520L -

(specialitet i kategorisé 'meze si né shiépi'; speca vendi kapi' té pjekur, marinuar me vaj ulliri ekstra té
virgjér, hudhér, rigon dhe uthull molle organike)

MEZE E FTOHTE ME PERIME FURRE TE MARINUARA QQ O ® +600L"
(patélixhang, kungulleshka, speca e domate gershi; borzilok i freskét dhe marinadé me vaj ulliri

ekstra té virgjér, hudhér e uthull balsamike)

*Rekomandohet pér 2 persona

MEZE ME FASULE “PLLAQI" Q@ Q - 580L -
(fasule t&é médha nga zona e Devollit, gepg, zemra domatesh, rigon, vaj ulliri ekstra i virgjér)
Rekomandohet pér 2 persona

DJATHE PIKANT FURRE Q @ O & - 590L.
(djathé dele i stazhionuar; pjekur né furré me speca shuméngjyrésh, domate, fara speci pikant,
trumzé, rigon i freskét, borzilok, ullinj Berati, vaj ulliri ekstra i virgjér)

SPECATE FURRES MBUSHUR ME GJIZE, DJATHE E EREZA Q00 *610L-
(speca té mbushur me gjizé té pérzier me eréza, djathé nape dhe copéza djathi té bardhé té

stazhionuar dele; shérbehet me enén tradicionale né té cilén éshté pjekur né furré)

Rekomandohet pér 2 persona

“ARRAT” NE MESDHE DHE VISE
TE LARGETA

Nuk & dunet ng pasaporte, pér & eksploruar shigt mé 1€ vecanta & Mesdneut apo pértej ogeantt...
1 dunet vefem 1€ ndash mendien se ofaré do 1€ porosittsh dne & pérgatitesh pér ng udnétim
& dhighem! X @& Specidlitetet € késoj kategorie mund 16 jent z?jedlnje pér konsum indvidual ose sl
mesore pér 1-3 persona. Ndoj ju sugiergimé gé pérpara se & porosion, lexoni rekomandimet ¢
vendosura fek secil produks.

“BRUSCHETTE MEDITERRANEA (4 copé) @ «420L-
(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” ME COPEZA PERIMESH TE TYMOSURA & DJATHE *460L-
DHIE (s cops) @

(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 Copg) 0@ «550L
(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

Informoni stafin e shérbimit pér ¢do alergji apo intolerancé ushgimore
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“TRIS DI BRUSCHETTE" (¢ cops) @ & «670L-

Rekomandohet pér 2-4 persona

“ASHKLA" PATATESH ME DJATHE E SALCE TARTUFI @ + 610L-

(patate super té shijshme, té prera né forma té ¢rregullta e té skuqura me lékurén e vet;
lezetuar me djathé ‘grana padano’ dhe eréza; shoqéruar me salcé tartufi pérzier me majonezg)

DJATHE “HALLOUMI” NE FURRE ME AROME TRUMZE @ «670L-

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

“SPRING ROLLS” ME PERIME (/] +580L-
(té prodhuara nga ne, me peté orizi t¢ mbushura me perime té ndryshme; shogérohet me ‘sweet &

spicy chili sauce’)

Rekomandohet pér 2 persona

PATATE “ALLA CREMA DI GORGONZOLA” (3} *+620L -
(patate ‘chips’, djathé ‘gorgonzola’ & ‘parmigianc’, proshuté ‘cotto’, pangeté, kérpudha ‘champignon’,
krem quméshti)

DJATHE ME KRUSTE SUSAMI MBI KREM LULESHTRYDHESH @ +790L-

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

“MUHAMMARA"” ME KULAG ‘s n¢ shitp' @Q +590L-
(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 ‘sl ne shtepr)

*Rekomandohet pér 2 -3 persona

“MEXICAN CHICKEN TACOS™ (3 Copé) *690L,

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

“HUMUS ARTIZANAL" ME QIQRA, DOMATE TE THATA E KERCE «640L-
PITEJE TE POEKUR NE TULLE

(pérzierje né formé kremi me giqra té bluara sipas recetés origjinale té ‘humusit’ me krem susami e

domate té thata)

Rekomandohet pér 2-4 persona

FOKAGE “ERA” © «690L-

(pite e béré 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)

Rekomandohet pér 2-3 persona

Sugjerimi yng
SHESHI I BARDHE -« 2,700L -
Sheshi i Bardhé | “Arbéri” Winery | Alc. 12.5%
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OVegietariane ‘@ Vegane ‘ @ Me mish derri 0 Pak pikante‘ 0 Pa Gluten @' Produkt i ri Té limituara PaBulmet OFruta té Thata



SHSH-... PUHET TE PERXRENDROHEM
NE SALLATEN TIME

Sollatat tona jane & bollshime” dne mund & konsumohen jo vetem nga | person, por edne nga 2
opo 3 persona. Per ke arsye, u késhilomé & tregoheni racionalé kur & porosisnil &2

SALLATE “GIARDINO” ME AROME AGRUMESH Q@ *460L"

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

SALLATE JESHILE ME THERRIME DJATHI @ - 510L"

(marule, sallaté jeshile, gepé e njomé, kastravec, kopér i freskét, thérrime djathi deleje; marinuar me
vaj ulliri ekstra té virgjér, uthull molle organike dhe léng limoni)

SALLATE “E QENDISUR” @ «590L-

(‘radicchio’, marule, ‘iceberg’, ‘baby spinach’, kastravec, karrota, rrepa té kuge, panxhar, fara kungulli
té pjekura, selino e borzilok té freskét; marinuar me ‘homemade balsamic vinaigrette’)

SALLATE GREKE @ & «630L+
(domate, kastravec, pomodorini gjatoshe me ngjyra, djathé i bardhé dele, gepé e kuge, speca, ullinj

kallamon, rigon i freskét; marinuar me vaj ulliri ekstra té virgjér, limon, mustardé e uthull molle

organike)

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

0 Kaperi +30L

SALLATE ME “QUINOA", MANGO & AVOKADO @ © *730L -

(‘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 CEZAR ME GJOKS PULE +690L -

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

SALLATE GEZAR ME GJOKS PULE DHE PANGETE KROKANTE ® “740L -

(sallaté ‘iceberg’ & marule, buké té vogla kubike thekruar me djathé ‘parmigiano’, misér, gjoks pule i
pjekur - marinuar me vaj ulliri ekstra té virgjér dhe rozmariné, pangeté ‘krokante’ e pjekur né furre,
‘homemade caesar sauce’, djathé ‘grana padano’)

SALLATE ME “BABY RUCOLA", “GRANA PADANO” & “POMODORINI" ) + 680L-

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

SALLATE ME SALMON, RUKOLA DHE AVOKADO «790L-

(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” @ «740L-

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

SALLATE ME “POMODORINI COLORATI" & “BURRATA” © - 850L-

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

Informoni stafin e shérbimit pér ¢do alergji apo intolerancé ushgimore
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T1)E SUPER

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

SUPE KREM PULE ©Q

(supa mé e famshme qé prej vitit 1999; 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 freskét,
qumésht dhe léng limoni, sipér lezetohet me arra té shtypura.

SUPE ME KAROTE, XHINXHER DHE MOLLE JESHILE Q®
(e émbél, e freskét, kremoze dhe pak djegése né té njejtén kohé - njé aventuré pér shijet e tua) @
Pérbeéreésit: karota, mollé jeshile, patate, xhinxher, gepé e thaté, selino, piper i zi.

SUPE KREM “PISTACHIO” QQ O
(pér ty gé do digka té rafinuar dhe ndryshe - njé pérvojé kulinare qé do té té béjé té ndihesh si njé
aristokrat/e i/e vérteté

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

NJE KIYTIM NGA E KALUARA

*440L-

* 470L

+460L -

*490L -

Kur shioni gatimet fona fradicionale, duket sikur frokisni né dyert e viefra t& dhtépive
shaiptore, ku aroma & ushgimit ndinet gé tek progu. Keto piafa jang pasqyra e frashégimisé
kutturore dne hnistorike 1 Shaipérise, ku ¢do recefe ruan ng tregim & vieter, ng kutim
& embél nga & kauara. Specilitetet & méposhtive jone pérzgedne shiesh tradicionale
dngptore & fipit: *si e shtépl’s "gafime & spikatura 1€ fradifés referuar kraninave 1
ndryshine & Shaiperise’ dne “shie unike Era ose shie 1 tradités sipas variantit Ero”
Perjashtuar rosfet ku kemi ndérhyre pér périmirésimin & recetés, shiet € tiera & késo

kategorie jemi munduar i gelim sa mé afer recetés sé tyre originale 1 gafimi

SUFLE SPINAQI ME MENDERZ & TURMERIK @ &

(spinaq, 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)

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 ‘parmigiancd’, qepé e thaté, stika
pishe e majdanoz)

DOLLMA “SI NGA DORA E GJYSHES”

(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 @

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

® e o
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“IMAM BAJALLDI ALLA ERA” @ *+680L-
(specialitet furre i kategorisé ‘si né shtépi’; gjysmat e patéllxhanit mbushen me copéza nga masa e

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

ekstra i virgjér)

Nése déshiron mund t'i shtosh edhe djathé

FERGESE ME MISH VIGCI O - 870L-
(shija unike e férgesés sjellé sipas recetés sé hershme Tironse; gatuar me copéza mishi te qafés sé vigit,

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

domateje, spec djegés, majdanoz)

FASULE PLLAQI ME SUXHUK KOSOVE © . 750L-

Speciolifet g& kombinon né menyre perfexte shien toské & geqe
(fasule ‘pllagi’ nga zona e Devollit; gatuar me zemra domatesh, qepég, 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 & - 850L-
(mélgi vigi, gatuar né tigan me qepé Lini e zemra domatesh; pas gatimit
lezetohet me thérrime djathi té bardhé deleje)

QOFTE ME FESTEK EAJKE © O -860L -
(qoftet 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

lEkuré)

QOFTE VIGI FURRE NE LENG DOMATESH & NARDENI - 890L-
(gofte té vogla artizanale me 100% mish vici vendi té grirg; gepé, rigon, salcé domate, narden, vaj ulliri
ekstra i virgjér aromatizuar me hudhér, borzilok té freskét & lezetuar me djathé nape)

TAVA E FAMSHME E ELBASANIT (avé kos) *950L -

(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)

Ky specialitet shérbehet vetém né dreké dhe mund té shijohet si pjaté individuale

ose té ndahet pér 2 persona.

ZOG PULE ME PETKA KORGE (250gr) W © *790L -
(copa nga zog pule vendi, gatuar me petka Korge, gjalpé té freskét e léng limoni; lezetuar me lajthi té
piekura; piqet né furré pér 20-30 minuta)

MISH VICI I STUFUAR (410-430 gr mish) (4) -1,890L-
(pjesé té zgjedhura nga mish i freskét vici vendi, gatuar me qepé, veré té kuge té vjetéruar dhe miks

erézash; piget né furré pér 20-30 minuta mbuluar me peté brumi té trashé dhe shérbehet sé bashku

me petén e pjekur té brumit)

«Rekomandohet pér 2 persona

Sugjerimi yné
SHESHIZI -2,600L-
Shesh i Zi | “Alimani” Winery | Alc. 14%
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“PMAMMA MIA" /)
PASTAT TONA PO T JU
BEJNE TE FUISNI ITALISHT

Nuk €shfe meé sekretr arsyeja pse postat fona kang ngj ré shume 18 theksuar dne shie
fanfostike. Receta ioliane € pergofities s& brumit me 100% miell italion "Semola” tip 00" dne
vezé 18 freskétn fehati nga pula g rriten & ushgenen ne menyré organike dne né natyre,
ben dferencen. T& gjtha lloet pergatiten ¢do dite ne ményre artizanale né nigsing tone
& prodnimit & pastove 1€ fresketo.

“SPAGHETTI AL POMODORO" @ * 600L"

(gatuar sipas recetés klasike me domate né rende, hudhér, salcé domate, vaj ulliri ekstra té virgjer,
djathé “parmigiano” dhe borzilok té freskét)

“PENNE ALLARRABBIATA” @ O *650L "

(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" @ *750L"

(rikota, kérpudha ‘champignon’, pancgeté, krem quméshti; piget né furré mbuluar me pérzierje
djathrash: ‘mozzarelld’, ‘gouda’ & 'cheddar’)

“BUCATINI ALLMATRICIANA" OQ® +780L -

(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" « 750L-
(copéza nga gjoks pule vendi, ‘baby spinach’, domate té thata, qepé, hudhér pluhur, krem qumeéshti,
floké djathi ‘parmigiano’, majdanoz, pomodorini ‘confit’)

“LASAGNE ALLA BOLOGNESE" « 760L -
(peté lazanje té freskéta; gatuar me ‘ragu’ nga mishi i gingjit, krem ‘béchamel’, gjalpé i freskét, djathé

‘parmigiano’ & borzilok i freskét)

Shérbehet vetém né dreké

“RAVIOLI ARTIGIANALI AL BURRO, SALVIAE PISTACCHI" Q ©@ «710L -
(formati i vogél i raviolit, prodhuar né ményré artizanale me brumé té freskét, mbushur me krem
kungulli, rikota, arra té pjekura e sherebel&; gatuar me gjalpé fshati dhe gjethe sherbele mali; pas
gatimit lezetohet me copéza féstéku e floké djathi ‘parmigiano’)
“RAVIOLI PICCOLI CON CREMAALTARTUFO QO - 770L
(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 qumeéshti; pas gatimit lezetohet me floké
djathi ‘parmigiano’ & copéza féstéku)
Mund t'i shtoni sipas déshirés edhe:
O Keérpudha “Champignon” +60L
O  Keérpudha “Porcini” +130L
PENNE ME KREM SPINAQI, COPEZA PULE & STIKA PISHE Q& - 720L -
(krem spinagqi té freskét, copéza nga gjoks pule vendi, krem quméshti, stika pishe té pjekura, domate
kubike té freskéta, portokall & gjalpé i aromatizuar me paprika té émbél)
o o o0
Informoni stafin e shérbimit pér ¢do alergji apo intolerancé ushgimore
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“PACCHERI"” ME SALCE SPECI TE KUQ & “STRACCIATELLA” @ & «780L"

(salcé speci té kug, domate, gepé, krem djathi; freskuar me ‘stracciatella’ & vaj borziloku)

MISH VICI “SLOW-COOKED" ME “CASERECCE” *1.090L-
(‘abbondante’ dne & shishme fiks si e Toskang)

(mish vici nga pjesa e shpatullés gatuar sipas njé recete té vjetér nga zona e Toskanés me

caserecce, salcé domate, gepé, borzilok i freskét, vaj ulliri ekstra i virgjér e hudhér; djathé

‘parmigiano’)

*Rekomandohet kryesisht pér 2 persona

“LINGUINI CON GAMBERI, ZUCCHINE E POMODORINI" (O *790L -
(karkalec, kungull, pomodorini, hudhér, fara speci pikant, vaj ulliri ekstra i virgjér, piper i zi e borzilok

i freskét)

"IL TRIS DI PASTA" (Rekomondonet kryesisht per 2-4 persona) +1,850L*

O “Ravioli piccoli con crema al tartufo”
O “Ravioli artigianali al burro, salvia e pistacchi”
0 “Paccheri” me salcé speci té kuq & “stracciatella”

\/ ’.\: ! :‘3 .3j =V o_o
(—— (/ 0'9 -j (;,‘.j / < . ., \ N L L“V" k. J

\\ ) ) J A / Il

BUCATINI SPAGHETTI PENNE RAVIOLI CASERECCE TAGLIATELLE ~ PACCHERI

<@
0.

ChatGPT Hey ChatGPT,
Kush organizon eventet mé té bukura né Tirané?

ERA Event Catering. @
Dhe jo vetém né Tirané...
por né té gjithé Shqipériné.

o o8 A F

COFFEE TAKIME CORPORATE EVENTE FESTA GDO EVENT
BREAK PUNE CATERING SOCIALE FAMILJARE QE IMAGJINON

Pér mé shumé detaje rreth eventit ténd, -
e kontakto +355 67 60 67 600 ‘ lgcin_ges EEiey

OO

+ Ask anything P Think & 0

.

J

3
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“RISOTTO: CELESI | ZEMRES
DHE STOMAKUT TIM”®

Epo pér 1€ shiuar risotto-t fona duhet % prisni 20-20 minuta sepse ato pergatiten né
gost me produkte 16 freskéta dne kane nevoe per kohen e tyre g % gafunen sipas
recetés originale. Nese mérzitesh duke pritur kaq poak, mendo rezuttatin®.. ng risotto

kremoze dne shumé e shichime ©
RIZOTO ME KREM PERIMESH TE TYMOSURA @ Q &

(oriz ‘carnaroli’, krem me copéza perimesh té pjekura - kungulleshka, patéllxhan, speca
shuméngjyrésh, gepé e domate, djathé ‘parmigiano’)

Mund t'i shtoni sipas déshirés edhe:

O  “Stracciatelld” +180L

“RISOTTO FUNGHI E SALSICCIA”

(oriz ‘carnaroli’, salsige gici artizanale, kérpudha ‘champignon’, hudhér, timo, djathé ‘parmigiano’)

“RISOTTO CON CREMA DI TARTUFO E FUNGHI Q ®

(oriz ‘carnaroli’, krem tartufi té zi, kerpudha ‘champignon’, djathé ‘parmigiano’)

Mund t'i shtoni sipas déshirés edhe:

O Kérpudha “Porcini” +130L
O “Stracciatelld” +180L

“RISOTTO CON GAMBERI, ZUCCHINE E POMODORINI" @ &

(oriz ‘carnaroli’, karkalec, kungull i njomé&, pomodorini, hudhér, fara speci pikant, vaj ulliri
ekstra i virgjér, piper i zi e borzilok i freskét)

PER MIQTE, FAMILJEN, KOLEGET APO DIKE TE VEGANTE,
NJE EKSPERIENCE TEK ERA ESHTE GJITHMONE NJE
ZGJEDHJE ME SHIJE.

Sepse dnuratat me 1€ bukura nuk pakefonen. Afo shionen.

Pyesni stafin toné té shérbimit pér té personalizuar ERA Gift Card
sipas rastit tuaj.

A

Sinct G -
. cugjerimi yne

« 710L -

- 810L-

+830L-

*«870L"

H PINOT GRIGIO DELLE VENEZIA - 2,600L -

Pinot Grigio | “Zenato” Winery | Alc. 12.5% | Italy
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ARSYEJA KRYESORE PSE

NUK JAM VEG)ETARIAN

T8 gjtha VIIT%je’r & mishit jang perzgiednur me kudes dne mbajné wulen € garoncisé noo
Deparfomentt jong i Standardeve dne Sigurise Ushgimore. Ne “siguronemi ¢do dite pér 1@
patur mish 18 fresket vend nga prodnues ose furnitoré prestigioze né treqg. Ne pérgjingsi
mishi g& froffojmé vien nga fermar mé& % mira 1€ vendt, 1€ clat rrisin Kafehe & “rocés
outoktone dne 1€ rifura dhumicen e kones né kulote & lire.

QOFTE TE SHTEPISE SONE (250 gr) - 820L-
(gofte né formé rrumbullake ‘homemade’ me mish té griré nga pjesé té zgjedhura té mishit té vigit dhe
gicit, qepé, hudhér, domate né rende, vezg, ‘yogurt, térshéré, mendérz, sumak, majdanoz e rigon;
shogérohet me garnituré té ftohté me perime té pjekura/tymosura preré né copéza té vogla,
marinuar me sumak, trumzé dhe vaj ulliri ekstra té virgjér & patate krokante me lékurg)

SUXHUK KOSOVE “SI N'QOSHE TE PRIZRENIT" (230 gr) © *930L"

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

SALSICE ARTIZANALE “ERA" (250 gr) *810L

(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 “TARTAR SAUCE” & PATATE “BABY" (270 gr) -890L-

(gjoks pule nga pula vendi marinuar sipas recetes Era me rozmaring, léng limoni e vaj ulliri ekstra té
virgjér, shogérohet me ‘tartar sauce’, patate ‘baby’ dhe garnituré té ftohté me perime furre)

BRINJE GICI ZGARE (350 gr) «1,020L-

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

SALSICE QINGJI ARTIZANALE “ERA” (200 gr) *990L"

(salsige artizanale me mish gingji vendi té freskét dhe eréza fantastike; shogérohet me garnituré té
ftohté 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 (2 copé - 350 gr) «1,150L-

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

QINGJ ZGARE (330 gr) *1,550L-

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

BERXOLLE VIGI ZGARE (350 gr) +1,390L-

(nga mish vici 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)

BIFTEK VICI ZGARE (240 gr) {& +1,480L-

(copa té holla mishi nga pjesa e quajtur biftek sipas ményrés “alla shqiptarce” té prerjes anatomike té
kofshés sé vigit, marinuar me eréza e vaj ulliri ekstra té virgjér; shoqérohet me patate furre me
rozmariné & ‘fresh yogurt sauce’)

Sugjerimi yng

KALLMET PRESTIGJ - 3,600L -

L N ) Kallmet | “Kallmeti” Winery | Alc. 15%
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FANSA TE MISHIT... K)O ESHTE
FUSHA JUA) E LOJES!

Fvargsisht tundimit per fiu boashkuar *rendt” duke shtuar né menu mishra premium 18 importit;
ne zgodném & bejme 16 kunderten. Besomé se mishi shaiptar, kur pérzgjdnet nga fermat mé
clésore dne stazhionohet né femperature e lagéshti & kontroluar, nuk ka nevo 1€ vig ‘nga joshté
dnfefit’ pér % gene i jashtezakonshém. e

Prandaj Kjo kategori | dedionet vetem promovimit 1€ fermave dne blegtoréve shyptoré.
Plesen fiefer, si gjnimong, ia [Bmé shies.

“RIBEYE STEAK" (pa kocké)

(prerje ‘Ribeye Steak’ nga mish vigi vendi; stazhionuar me ményrén ‘dry aged’ pér minimumi 21 dité

me temperaturé dhe lagéshti té kontrolluar; shogéruar me salcé “demi glace” & patate ‘baby’ té + 990L /100 gre
tiganisuara me gjalpé té freskét, hudhér e trumze)
“T-BONE STEAK"

« S90L /100 gre

(prerje ‘T-Bone Steak’ nga mish vigi vendi; stazhionuar me ményrén ‘dry aged’ pér minimumi 21 dité
me temperaturé dhe lagéshti té kontrolluar; shoqéruar me salcé “demi glace” & patate ‘baby’ té
tiganisuara me gjalpé té freskét, hudhér e trumze)

Salca shogéruese +70L/secila

“aioli sauce”
“ranch sauce”
salcé me léng agrumesh, borzilok e mustardé Dijon

o
o
o
o krem lulelakre té pjekur

Garnitura +200L/secila

perime té pjekura/tymosura preré né copéza té vogla

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

‘ashkla’ patatesh krokante me lékuré

0000

Zgjidhni llojin e pjekjes

rare O medium rare O medium O medium well

4 44 444 444

Sugjerimi yné
VECCHIO SOGNO - 5,900L
Primitivo di Manduria | “Tenuta Giustini” Winery | Alc. 14.5%

Informoni stafin e shérbimit pér ¢do alergji apo intolerancé ushgimore
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LUMTURIA ESHTE...TE SH)OSH

USHRIM TE MIRE ME MIKR DHE

VERE TE MIRE

Thong se dhogeria €shte si vera, sa mé& shumé & vieteronet ag mé e mire béhet.
magjino g shogéria jote & jete po aq & mire sa vera jong "Cabernet Reserve ERA

& Vieteruor né puf lsi
Provoe dne na falendero meé vong..

SUPER KRAHE PULE FURRE ME SALCE “BBQ" (330 gr) ©
(krahé pule té pjekura né furré me salcé pikante BBQ; shoqéruar me ‘ashkla’ patatesh té skuqura,
‘fresh yougurt sauce’ & ‘sweet spicy chili sauce’)

“FILETO DI POLLO CON CREMA AL TARTUFO” (250 gr) Q
(gjoks pule vendi gatuar me salcé tartufi; shogéruar me pure patatesh, thérrime djathi té bardhé dhie,
vaj ulliri ekstra i virgjér e copéza féstéku)

“FILET MIGNON" ME K'E:RPUDHA “PORCINI" E VERE “KABERNET
RESERVE ERA"” TE VJETERUAR (200-210 gr)

(njé pjaté e shquar né gastronominé botérore pér delikatesén dhe butésiné e saj; fileto vigi
vendi gatuar me salceé soje, kérpudha ‘porcini’ & ‘champignon’, qepé té kuqe, hudhér, timo,
gjalpé té freskét 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
(200 gr)o

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

BRINJE GICI FURRE ME “BARBEQUE SAUCE" (800 gr)

(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;
piget 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)

(mish gingji nga pjesa e muskaulit té ‘fyellit’; stufuar me gepég, selino, karrota, presh e salcé domateje;
shuar me veré té kuge té vjetéruar; shogéruar me patate ‘baby’ té tiganisura me vaj ulliri ekstra té
virgjér, hudhér e trumzé)

*Rekomandohet kryesisht pér ta ndaré 2 persona

Sugjerimi yng
KABERNET RESERVE ERA -+ 2,700L -
Cabernet Sauvignon | “Korga 2000” Winery | Alc. 14%

Pérfundim i gjaté dhe elegant me nota kakaoje dhe erézash.

kabérnet

pasura.
——

Informoni stafin e shérbimit pér ¢do alergji apo intolerancé ushgimore

kadife né shije, me tanina té pjekura dhe strukturé té harmonishme nga maturimi né dru.

*790L"

*+990L-

*2,150L"

*1,390L"

*2,650L-

*2,150L-

Prodhuar ekskluzivisht pér restorantet ERA dhe e vjetéruar pér 18 muaj né fugi lisi, kjo veré shfaq njé
ngjyré rubin té thellé dhe njé bugeté komplekse me aroma manaferre dhe kumbulle té pjekur, té
ndérthurura me nuanca vaniljeje, kakaoje, kafeje té pjekur, duhani dhe erézash té émbla. E ploté dhe

Shogéron né ményré ideale mishra té kuq, gingj, pjata tradicionale me mish dhe pasta me salca te

OVegjetariane ‘@ Vegane ‘ @ Me mish derri 0 Pak pikante O Pa Gluten @ Produkt i ri Té limituara PaBulmet QFruta té Thata



TRA)TO)E VETEN ME EMBELSI

AP ke eksploruar 1 githe menu-ng, ketu futesh ne zonen ¢ rrezikutl Rekomandonet
ge 1€ porositesh embelsiren sa mé shpejt € jete & mundur sepse tundimi pér 11 provuar

6 gjtha €shte shumé | larte! &

SULTIASHI ME I FAMSHEM NE SHQIPERI Q

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

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

TESPISHTE ME ARRA NGA PEJA Q
(pérgatitu sipas recetés origjinale té krahinés sé Pejés - Kosove; sjellé né njé formé shérbimi mé
“trendy”J dhe me mé pak yndyrg)

CLASSIC ITALIAN TIRAMISU

(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)@

VANILLA CREME BRULEE

(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)

LOTUS BISCOFF CAKE

(versioni ‘alla ERA’ i késaj @mbélsire me biskotat dhe kremin lotus krijojné varési.. mos na thoni
gé nuk ju paralajméruam)

AKULLORE ARTIZANALE

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

*420L-

*470L-

*440L-

*520L-

*490L-

*590L-

« 180L /kupa »

PO SIKUR TE NA EMBELSOSH

EDHE T1 ME NJE REVIEW?

TripAdvisor Google Reviews

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

Informoni stafin e shérbimit pér ¢do alergji apo intolerancé ushgimore
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HA)DE TPYME... T

KAFETERIA

EKSPRES
MAKIATO

EKSPRES DOPIO

KAFE TURKE

KORRETO

CAFFE LATTE

CAFFE FREDDO

KAFE DEKAFEINATO
MAKIATO DEKAFEINATO
KAPUCINO ME BUSTINE
KAPUGCINO

KAPUCINO DECAFEINATO
FREDDO CAPPUCINO
FREDDO ESPRESSO

HOT CHOCCOLATE
KAKAO

SALEP

QUMESHT

PIJE FRESKUESE

SANTAL

RED BULL

PEPSI / PEPSI MAX /IVI / 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)

—

160L

190L

260L
140L

300L
260L
260L
170L

200L
270L
290L
300L
300L
210L

300L
290L
270L
220L

320L
420L

250L

270L
270L

270L
290L

480L

280L
240L
240L
280L
280L

UJE (ME/PA GAZ)

QAFSHTAMA (0.51)
QAFSHTAMA (0.750)

BIRRE NE KRIKO

VELTINS (0.31)
VELTINS (0.51)

PEJA(03L)
PEJA(0.5)

CAJ BIO

CAJ JESHIL
CAJ 1zl

CAJ KAMOMILI
CAJ FRUTA PYLLI
CAJ AGRUMI

BIRRE NE SHISHE

PEJA CRUDO (0.33L)
KORCA(0.331)(Bjonde, e zezé)
HEINEKEN (0.331)
PAULANER (0.51)

(Hefe — weissbier, Hell)

VELTINS (0.331) (Pa alkool)

210L
290L

320L
S30L
290L
470L

250L
250L
250L
250L
250L

370L
280L
370L
590L

370L




G THCKA RE DUHET TE DINI PER NJE
EKSPERIENCE FANTASTIKE TEK ERA

.Shl':jom', Mowmeentin: Kemi zgjedhur gé interneti té mos jeté né menu sepse besojmeé tek shogéria
e miré, bisedat e kéndshme dhe shijet gé mbeten gjaté né memorie.
Shképutu pak nga rrjetet sociale... Lidhu mé shumé me botén reale @

ALcrgthc dhe intolerancat Mshql'.morc: Pér ne, shéndeti juaj éshté prioritet. Ndaj, pérpara
se té porosisini, njoftoni stafin e shérbimit pér ¢do alergji apo intolerancé ushgimore qé mund té keni.

Produkete té Limituara: Disa nga specialitetet tona jané té limituara dhe zhduken “sa hap
e mbyll syté”! Nése dicka mungon, dijeni se éshté pér shkak té kérkesés sé larté. @9 Por, pa merak...
kemi edhe 125 specialitete té tjera qé mezi presin té béhen té preferuarat tuaja! @

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

KblijSl', v\.olaj KLientit: Jemi kétu pér tu siguruar qé pérvoja juaj té jeté fantastike. Nése keni
ndonjé koment, ankesé apo sugjerim, mos hezitoni té kérkoni menaxherin e restorantit.

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

Prisni PaR... se ‘PDJM. gatuajmi digka t& mrekullueshme: Disa nga pjatat tona
kryesore kérkojné me shumé kohé jo sepse duam t’ju lemé né pritje, por pér shkak té procesit dhe
teknikés sé tyre té gatimit. Faleminderit pér durimin! Shija do ta thoté fjalén e vet @

Pak durim dhe mire‘lewptim Ekipi yné i shérbimit dhe kuzhinés punon me pasion pér tjju
ofruar njé atmosferé sa mé té kéndshme. Né oraret me fluks té larté, mund té keté pak vonesa
por ¢cdo minuté po pérdoret pér té sjellé shije gé do t'ju béjné té harroni kohén.

Shérbimel L Kamarierit: Né shenjé vlerésimi pér pérkushtimin dhe kujdesin qé 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 ankeség, sugjerim apo koment né lidhje me
stafin toné té shérbimit, ju lutem kérkoni menaxherin e restorantit.

Kemi njé dobési pér fotot e bukura sidomos kur shierepen tek ERA:
Fotografo njé “moment té shijshém”. Postoje. Tag @era_restaurants.
(Edhe njé follow s'do ishte keq... pér hir té dashurisé ndaj ushgimit ©))

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

Pagesa wme Karté Kreditl/Debitl: Pér pagesé me karté krediti ose debiti, informoni stafin e
shérbimit né momentin qé kérkoni llogariné /mbylljen e faturés. Ju mund te paguani me karté krediti
ose debiti nése vlera e faturés tuaj éshté mbi 1,490L.

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

shErbLmetEtjcm: Nga tryeza e restorantit.. te ¢do tryezé tjetér gé ka réndési pér ju. ERA
ofron njé gamé te gjeré shérbimesh pér ngjarje dhe evente té ndryshme. Nga catering pér festa private
dhe korporata, deri te shérbimi delivery & business lunch, ne jemi té angazhuar pér té pérmbushur
cdo kérkesé tuajén. Pér mé shumé informacion & pér té zbuluar shérbimet tona, vizitoni www.era.al

TE gjitha gmimet Rané té pérfshiré TVSH-nE.



