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QENDRA E TRANSFERIMIT TE TEKNOLOGJIVE BUJQESORE VLORE

Studim: “Prova té vinifikimit pér pérmirésim té teknologjis€ s€ prodhimit té verés”
Vendi i ngritjes sé eksperimentit: Baza eksperimentale prodhuese Shamogjin. (Viti 2017)
Pércaktimi i momentit t& vjeljes dhe zgjedhja e rrushit pér veré.

Eshté thelbésore zgjedhja e kohés sé vijeljes, pasi pérqindja e sheqerit do t& tregojé dhe gradén
alkolike t€ verés. Nga ana tjetér, né€ cilésiné e ver€s nuk ndikon vetém pérqindja e sheqerit por
edhe treguesit e tjeré si aciditeti, pH 1 mushtit, gjendja shéndetésore e tij etj,. Rrushi duhet t& jeté
jo vetém 1 maturuar plotésisht, por duhet t€ jeté edhe i shéndetshém pér t€ shprehur té gjitha
potencialet e tij n€ verén e ardhshme. Mungesa né cilésin€ e rrushit nuk mund té zévéndésohen
né€ progesin e pérpunimit. Koha mé e pérshtatéshme e vjeljes €shté pércaktuar si nga vlerésimi
empirik qé béhet zakonisht nga fermerét, i cili bazohet né€ ngjyrén (intensive pér rastin e rrushit
me ngjyré ose tejdukshméring né até té€ bardhé), ndjeshmérin€ e veshulit, fleksibilitetin e tij,
lehtésimin e shképutjes s€ kokrrés, shija gradevole gjaté ngrénies, Embélsia e sheqerit n€ gojé,
ngjitshméria e gishtave kur shtrydhet né doré, ngjyrosja e farave etj., por, edhe nga metoda e
duhur me analiza me mushtometér ose refraktometér, t€ kampioneve t€ marra n€ vresht sipas njé
metodike g€ t€ jeté sa mé pérfagésuese e tij. N& momentin e vjeljes treguesit e pérqindjes sé
rrushit sipas kultivaréve kané gené: 24% pér Debinén e Bardhé dhe Kallmetin, 22% pér Merlotin
dhe Vloshin, 20% pér Puléz dhe Shesh i1 bardhé dhe 21% pér Sheshin e Zi.

» Fazat operative té transformimit t€ rrushit né veré kané gené:

Rrushi, pas vjeljes i1 éshté nénshtruar progesit t€ eleminimit t€ veshuléve shumé té prekur nga
kalbézimi (pér fat gjendja e pérgjithshme e infeksionit nga kalbézimi kété vit ishe e ulét por ka
pasur veshulé t€ démtuar nga ekspozimi né€ diell). Mé pas rrushi u shtyp me makina shtypése e
cila realizon edhe ndarjen nga frenjat.

Fazat operative té transformimit n€ veré jané béré né dy ményra:

» Metodén me pérdorimin e metabisulfititit né dozén 50 mg/litér n€ momentin e mbushjes
s& enés menjéheré mbas shtypjes.
» Metodén pa pé€rdorim t€ metabisulfitit (variantin q€ pérdorin zakonisht fermerét).



Pas ké&saj mushti €shté pérzier miré 5-6 her€ né dit€ me ané t€ njé pérzjerési druri deri né
pérfundim t€ fermentimit t&€ paré q€ ka zgjatur sipas kultivaréve 6-9 dité.

Hapi tjetér ka gqené ndarja e léngut nga bérsité. Ky proges éshté realizuar duke e kulluar né€ ené
me kapacitet mé t&€ vogél t€ mbyllura me tapa t€ pajisuar me tuba qé eleminonin kontaktin direkt
me ajrin por, lejonin shkarkimin e gazrave, pasi fundet e tyre u vendosén né njé ené uji.

Eshté béré dy heré kullimi i tyre dhe rimbyllja me té& njéjtén ményré. Né ¢do kullim jané marré
mostra pér t&€ béré analizat e SO, dhe mbi bazén e tyre &shté llogaritur sasia e squfurit t& duhur
pér té ruajtur fermentimin e keq.

Né kété fazé éshté duke vijuar me fermentimin e qeté dhe t€ gjitha sasité e léngut t& marré do té
qéndrojné késhtu deri n€ muajin Mars ku do té béhet dhe mbyllja né shishe.

Nga vlerésimi 1 pamjes sé€ léngut né momentin e kullimit dhe né mostrat e marra pér analizé,
éshté konstatuar se n€ léngun e rrushit Shesh i Bardhé, Debiné e Bardhé dhe Puléz, pér treguesit
e kthjelltésisé s€ verés, infeksioni i rrushit nga kalbézimi ka ndikuar né rritjen e elementéve qé
ulin vlerat e kétij treguesi. Léngu edhe pse éshté kulluar né afate kohore té diferencuara (njé
pjesé menjéheré mbas shtypjes dhe pjesa tjetér mbas 12 orésh), nuk ka diferenca né pamjen
vizive pér kthjelltésiné e tij.

1. Analizat e kryera

Pér té pércaktuar momentin e vjeljes jané marré mostra té€ veshuléve né ményré rastésore duke
kaluar né té gjithé sipérfagen e parcelave sipas kultivaréve dhe mé pas jané béré analiza pér
pérqgindjen e sheqerit dhe aciditetin. Mostrat jan€ marr€ né€ interval pesé dit€ midis tyre duke
filluar né 1 Gusht.

Né momentin e vjeljes dhe shtypjes s€ rrushit jané béré analizat pér pérmbajtjen e sheqgerit dhe
aciditetin e mushtit.

Analiza jané kryer edhe né momentin e pérfundimit t€ fermentimit t€ paré pér treguesit e
pérgindjes s€ sheqerit dhe aciditetit.

2. Mesazhe pér fermerin

Pér pérgatijen e verés cilésore €shté e nevojshme qé té€ ndiget njé teknologji bashkékohore e cila
kérkon té vlerésohen:
» Momenti i vjeljes duke béré analiza kimike pér pérqindjen e sheqerit.
» Kushtet e ambjentit ku do té kryhet pérpunimi duhet té jené t& pastra, t& ajrosura dhe
té sigurojné temperaturat 20-24°C.
» Enét ku du t€ béhet pérpunimi duhet té jené brenda standarteve, té sigurohet pastrimi i
miré dhe dizinfektimi me metabisulfit n€ rastet e pérdorimit né vite té tyre.
» Pérdorimi i rrushit t€ shéndetshém dhe t& pastér pér pérpunim &éshté faktor i
rénd€sishém pér prodhim vere cilésore.



» Zbatimi me korrektési i fazave té transformimit t€ rrushit n€ veré kérkon g€ ¢do
pérpunues té kryej prova té€ bazuara né teknologjiné bashkékohore pér té arritur né
prodhimin e verés tipike t€ kultivarit t€ lidhur me ményrén e menaxhimit té vreshtit,
ose edhe né prodhimin e verés sé kubazheve té€ ndryshme.

» Enét ku kryhet fermentimi mbas ndarjes nga bérsité duhen t€ mbushen plot dhe
izolohen miré me qéllim qé€ t€ mos keté kontakt me ajrin, fenomen qé ¢on né
uthullimin e verés. Edhe mbushja e enéve nén kapacitetin e tyre pérbén faktor pér
rezultate jo t€ kénaqshme.

3. Konkluzione

Rezultatet e arritura né pérpunimin e verés né vitin 2016, treguan se cilésia e verés éshté e lidhur
jo vetém me cilésiné e rrushit qé merret pér pérpunim por, edhe nga zbatimi rigoroz i
teknologjis€ sé€ pérpunimit. Difektet mé t€ médha u shfaqén gaté fermentimit t€ qeté ku mushti i
pérftuar nga fermentimi i paré (megjithése nuk ishte rrush cilésor), duke gené se kishte pérqindje
té ulét té sheqerit dhe kishte infeksion nga kalbézimi né€ disa nga provat nuk mundi té zhvillojé
nj¢ fermentim té shéndetshém. Késaj ju shtua edhe difekti i izolimit t€ miré t€ enéve té
pérpunimit. Me masat e marra pér kété vit dhe me cilésiné mé t&€ miré t€ rrushit shpresojmé se né
takimin e radhés sé pérpunuesve do t&€ kemi produkte mé dinjitoze.
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