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INFORMAZZJONI MINN ISTITUZZJONIJJIET U KORPI TAL-UNJONI EWROPEA

IV

(Informazzjoni)

IL-KUMMISSJONI

Rata tal-kambju tal-euro (')
1d-19 ta’ Gunju 2009

(2009/C 140/01)

1 euro =

Munita Rata tal-kambju Munita Rata tal-kambju
usD Dollaru Amerikan 1,3932 AUD Dollaru Awstraljan 1,7283
JPY Yen Gappuniz 134,84 CAD  Dollaru Kanadiz 1,5708
DKK Krona Daniza 7,4434 HKD Dollaru ta’ Hong Kong 10,7976
GBP Lira Sterlina 0,84715 NZD Dollaru tan-New Zealand 2,1685
SEK Krona Zvediza 10,9725 SGD Dollaru tas-Singapor 2,0274
CHF Frank Zvizzeru 1,5102 KRW  Won tal-Korea t'Isfel 1761,36
ISK Krona Izlandiza ZAR Rand ta’ l-Afrika t'Isfel 11,2910
NOK Krona Norvegiza 8,8995 CNY Yuan ren-min-bi Ciniz 9,5242
BGN Lev Bulgaru 1,9558 HRK Kuna Kroata 7,2780
CZK Krona Ceka 26,357 IDR Rupiah Indonezjan 14 491,00
EEK Krona Estona 15,6466 MYR Ringgit Malazjan 49264
HUF Forint Ungeriz 279,50 PHP Peso Filippin 67,360
LTL Litas Litwan 3,4528 RUB Rouble Russu 43,4098
LVL Lats Latvjan 0,6975 THB Baht Tajlandiz 47,585
PLN Zloty Pollakk 4,5138 BRL Real Braziljan 2,7325
RON Leu Rumen 4,2143 MXN Peso Messikan 18,5714
TRY Lira Turka 2,1642 INR Rupi Indjan 66,8880

(1) Sors: rata tal-kambju ta’ referenza ppubblikata mill-Bank Centrali Ewropew.
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(Awvizi)

PROCEDURI GHALL-IMPLIMENTAZZJONI TAL-POLITIKA TAL-
KOMPETIZZJONI

[L-KUMMISSJONI

Notifika minn qabel ta’ konc¢entrazzjoni
(Kaz. COMP/M.5513 — KMG/CNPC/MMG)
Kaz li jista’ jigi kkunsidrat ghal procedura simplifikata
(Test b'relevanza ghaz-ZEE)
(2009/C 140/02)

1. Fit-12 ta’ Gunju 2009, il-Kummissjoni rceviet notifika ta’ proposta ta’ koncentrazzjoni skont I-Arti-
kolu 4 tar-Regolament tal-Kunsill Nru 139/2004 (') li permezz taghha l-impriza Co6peratieve KazMunaiGaz
PKI U.A. (“KMG-PKTI", il-Kazakistan) ikkontrollata minn JSC National Company KazMunaiGaz (‘KMG”, il-
Kazakistan), u Euraisian Energy Holdings GmbH (“EEH”, l-Awstria) ikkontrollata minn China National
Petroleum Corporation (“CNPC”, i¢-Cina) jakkwistaw skont it-tifsira tal-Artikolu 3(1)(b) tar-Regolament
tal-Kunsill il-kontroll kongunt tal-impriza JSC Mangistaumunaigaz (‘MMG”, il-Kazakistan) permezz ta’ xiri
ta’ ishma.

2. L-attivitajiet kummer¢jali tal-imprizi kkoncernati huma:

— Ghal KMG: l-esplorazzjoni, il-produzzjoni, it-trasportazzjoni u l-ipprocessar ta’ zejt mhux mahdum u
gass naturali fil-Kazakistan, il-bejgh ta’ zejt mhux mahdum, prodotti rraffinati u gass naturali,

— Ghal CNPC: l-esplorazzjoni u l-produzzjoni ta’ zejt mhux mahdum u gass naturali, l-irfinar, il-kimici u I-
pipelines, l-inginerija fil-qasam taz-zejt u l-gass, u l-manifattura ta’ facilitajiet ta’ tfittxija,

— Ghall-MMG l-esplorazzjoni, l-estrazzjoni u l-ipprocessar ta’ zejt mhux mahdum u gass naturali fil-
Kazakistan.

3. Wara ezami preliminari, il-Kummissjoni ssib li l-operazzjoni nnotifikata tista’ taqa’ fl-ambitu tar-
Regolament (KE) Nru 139/2004. Madankollu, id-decizjoni finali dwar dan il-punt hija rizervata. Skont
l-Avviz tal-Kummissjoni dwar procedura simplifikata ghat-trattament ta’ certi koncentrazzjonijiet taht ir-
Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 139/2004 (%) ta’ min jinnota li dan il-kaz jista’ jigi kkunsidrat ghat-tratta-
ment taht il-procedura stipulata fl-Avviz.

4. I-Kummissjoni tistieden lill-partijiet terzi interessati biex iressqu kwalunkwe kummenti li jistghu
jkollhom dwar it-tranzizzjoni proposta.

II-kummenti jridu jaslu ghand il-Kummissjoni mhux aktar tard minn ghaxart ijiem wara d-data ta’ din
il-pubblikazzjoni. I-kummenti jistghu jintbaghtu lill-Kummissjoni bil-faks (+32 2 2964301 jew
2967244) jew bil-posta, taht in-numru ta’ referenza COMP/M.5513 — KMG/CNPC/MMG, fl-indirizz li gej:
[I-Kummissjoni Ewropea

Direttorat Generali ghall-Kompetizzjoni
Registru tal-Amalgamazzjonijiet

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() GU L 24, 29.1.2004, p. 1.
(® GU C 56, 5.3.2005, p. 32.
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Notifika minn qabel ta’ koncentrazzjoni
(Kaz COMP/M.5547 — Koninklijke Philips Electronics/Saeco International Group)
(Test b'relevanza ghaz-ZEE)
(2009/C 140/03)

1. Fit-12 ta’ Gunju 2009, il-Kummissjoni réeviet notifika ta’ koncentrazzjoni proposta skont I-Artikolu 4
tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 139/2004 (') li permezz taghha l-impriza Koninklijke Philips Electronics
N.V. (“Philips”, 1-Olanda) takkwista, skont it-tifsira tal-Artikolu 3(1)(b) tar-Regolament tal-Kunsill, il-kontroll
shih ta’ Saeco International Group S.p.A. (“SIG”, l-Italja), permezz ta’ xiri ta’ ishma.

2. L-attivitajiet kummer¢jali tal-imprizi kkoncernati huma:

— ghal Philips: ir-ricerka, l-izvilupp, il-manifattura u I-bejgh ta’ firxa wiesgha ta’ prodotti elettronici, inkluzi
elettronika ghall-konsumatur, apparat domestiku, prodotti tad-dawl u sistemi medici,

— ghal SIG: il-manifattura u l-bejgh tal-magni tal-espresso ghall-uzu tal-konsumatur u dak professjonali u
makni tal-bejgh awtomatici ghall-ikel u ghal xorb shun jew kiesah.

3. Wara ezami preliminari, il-Kummissjoni ssib li l-operazzjoni nnotifikata tista’ taga’ fl-ambitu tar-
Regolament (KE) Nru 139/2004. Madanakollu, id-decizjoni finali dwar dan il-punt hija rizervata.

4. I-Kummissjoni tistieden lill-partijiet terzi interessati biex jibaghtu kwalunkwe kumment li jista’
jkollhom dwar l'operazzjoni proposta lill-Kummissjoni.

II-kummenti jridu jaslu ghand il-Kummissjoni mhux aktar tard minn ghaxart ijiem wara d-data ta’ din
il-pubblikazzjoni. I-kummenti jistghu jintbaghtu lill-Kummissjoni bil-faks (+32 2 2964301 jew
2967244) jew bil-posta, taht in-numru ta’ referenza COMP/M.5547 — Koninklijke Philips Electronics/Saeco

International Group, fl-indirizz li gej:

[I-Kummissjoni Ewropea

Direttorat Generali ghall-Kompetizzjoni
Registru tal-Amalgamazzjonijiet

J-70

1049 Bruxelles/Brussell
BELGIQUE/BELGIE

() GU L 24, 29.1.2004, p. 1.
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[L-KUMMISSJONI

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni ghal registrazzjoni skont 1-Artikolu 6(2) tar-Regolament tal-Kunsill
(KE) Nru 510/2006 dwar il-protezzjoni tal-indikazzjonijiet geografi¢ci u d-denominazzjonijiet tal-
origini tal-prodotti agrikoli u tal-ikel

(2009/C 140/04)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ghal oggezzjoni ghall-applikazzjoni skont I-Artikolu 7 tar-Rego-
lament tal-Kunsill (KE) Nru 510/2006. Id-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni ghandhom jaslu [-Kummissjoni fi
zmien sitt xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

SINTEZI
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“PROVOLONE DEL MONACO”
Nru tal-KE: IT-PDO-0005-0466-20.05.2005
DPO ( X ) IGP ()

Din is-sintezi taghti l-elementi ewlenin tal-ispecifikazzjoni tal-prodott b'ghan informattiv biss.

1. Dipartiment responsabbli Fl-Istat Membru:

Isem: Ministero delle politiche agricole e forestali
Indirizz: Via XX Settembre n. 20
00187 Roma
ITALIA
Tel. +39 0646655104
Fax +39 0646655306
e-mail: saco/@politicheagricole.gov.it
2. Grupp:
Isem: Comitato per la registrazione della denominazione d'origine del provolone del
Monaco
Indirizz: Via D. Caccioppoli, 25
80069 Vico Equense (NA)
ITALIA
Tel. +39 081 8799290
Fax +39 081 8015557
e-mail: vincenzo.peretti@unina.it

Kompozizzjoni: Produtturifprocessuri ( X ) ohrajn ()

3. Tip ta’ prodott:

Klassi 1.3 — Gobnijiet tal-Anness Il — Provolone

4. Specifikazzjoni: (sintezi tar-rekwiziti skont 1-Artikolu 4(2) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006)
4.1. Isem:

“Provolone del Monaco”


mailto:saco7@politicheagricole.gov.it
mailto:vincenzo.peretti@unina.it
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Deskrizzjoni:

II-“Provolone del Monaco” huwa l-isem tal-gobon li ghandu l-karatteristici li gejjin: gobon nofsu iebes,
moxx (a pasta filata), maturat, prodott esklussivament mill-halib nej li jkun gej mill-baqar imrobbija fiz-
zona indikata fil-punt 4.3. Meta jinhareg ghall-konsum, il-prodott ghandu jkollu dawn il-karatteristici:
a) maturazzjoni ta’ mill-anqas mija u tmenin jum (sitt xhur), b'rendiment massimu ta’ 9 kg kull ettolitru
ta’ halib processat; b) ghamla ta’ betticha ftit tawwalija jew ghamla ta’ langasa minghajr ras b’piz ta’
mhux angas minn 2,5 kg u ta’ mhux aktar minn 8 kg; qoxra rqiga ta’ kulur li jaghti fl-isfar bi sfumaturi
ftit skuri, kwazi lixxa b’'daqqiet hfief fit-tul tul l-irbit tar-raffja uzati biex izommu l-gobon flimkien
fpari, li jifred il-Provolone fmill-inqas 6 ucuh; ¢) il-qalba lewn il-krema bi sfumaturi fuq l-isfar, elastika,
kumpatta, uniformi u minghajr tqaxxir, ratba b’toqob tipi¢i (togba I hemm u 'l hawn) b'dijametru li
jvarja sa 5 mm, bil-possibbilta ta’ toqob imferrxin b'dijametru akbar, sa 12 mm, li jinsabu aktar lejn ic-
centru tal-massa; d) kontenut ta’ xaham fis-sustanza xotta ta’ mhux anqas minn 40,5 %; ¢) b'toghma
helwa u ta’ butir u ftit tahraq u tajba.

Barra minn hekk, l-ambjent fejn issir il-maturazzjoni jaghti lil dan il-gobon toghma gawwija minhabba
t-tul tal-maturazzjoni. Wara 7-8 xhur il-provolone ghandu t-tendenza li jisfar aktar, il-qoxra tehxien
filwaqt li jiehu toghma aktar tahraq u l-qalba tidher aktar konsistenti, anke jekk tibqa’ ratba mhux
hazin u minghajr qxur.

Zona geografika:

[z-zona ta’ trobbija tal-baqar, tal-produzzjoni u tal-maturazzjoni tal-“Provolone del Monaco” DPO, hija
definita mit-territorji shah tal-municipalitajiet li gejjin, li jinsabu kollha fil-provin¢ja ta’ Napli: Agerola,
Casola di Napoli, Castellammare di Stabia, Gragnano, Lettere, Massa Lubrense, Meta, Piano di Sorrento,
Pimonte, Sant’Agnello, Sorrento, Santa Maria La Carita, Vico Equense.

Prova tal-origini:

Kull fazi tal-process ta’ produzzjoni ghandha tkun immonitorjata billi jigi ddokumentat ghall kull fazi
id-dhul u l-hrug tal-prodotti. B'dan il-mod, u permezz ta’ tnizzil flisti specifici, gestiti mill-korp ta’
spezzjoni, ta’ min irabbi l-bhejjem, tal-produtturi, kif ukoll permezz tan-notifika fhinha lill-korp ta’
spezzjoni tal-kwantitajiet prodotti, hija ggarantita t-traccabbilta kif ukoll ir-rintraccabbilta tal-prodott. 1l-

spezzjoni, skont kif indikat fil-punt 4.7 kif inhu stipulat fil-pjan ta’ kontroll.

Metodu ta’ produzzjoni:

L-ipprocessar isehh bl-uzu ta’ halib tal-baqar li ma jkunux ghamlu aktar minn 230 jum ta’ hlib. L-ikel
tal-baqgar irid ikollu mill-inqas 40 % tas-sustanza xotta gejja mill-ghalf ufjew ghalf ahdar. Il-kwantita ta’
ghalf ahdar li jinghata kuljum lill-bagar ma ghandux ikun aktar minn 15 kg sabiex jigu evitati
fermentazzjonijiet mhux normali li jistghu jikkompromettu l-kwalitajiet organolettici tal-gobon. L-
ghalf ahdar huwa l-prodott miksub miz-zabra ta’ sigar kultivati (sigar tac-citru, taz-zebbug, ecc..) u
mill-boski ta’ sigar li jwaqqa’ l-weraq (qastan, ec¢) u mit-tindif tat-terrazzi fiz-zona ta’ produzzjoni
indikata fil-punt 4.3. Dan jigi integrat mal-ghalf l-ichor li jrid ikun gej mill-kultivazzjoni ta’ ¢ereali miz-
zerriegha (hafur, xghir u qamh) ufjew mit-tiben li gej minn merghat stabbli u naturali u minn
kultivazzjonjiet ta’ haxix u legumi ghall-ghalf. L-ghalf huwa biss is-suppliment ghall-ikel li gej miz-
zona indikata fil-punt 4.3 li jaghti l-karatteristici partikolari lill-halib tal-baqar. Il-halib mahsub ghall-
produzzjoni jrid ikun dak miksub permezz ta' tnixxija mill-glandoli mammarji u ma jridx ikun
imqieghed ftemperatura ta’ aktar minn 40 °C. Il-koagulazzjoni ghandha tinkiseb bl-uzu tat-tames
ghal madwar 40-60 minuta filwaqt li jizdied tames ftit maghqud tal-gidi jew tames flikwidu naturali
tal-ghogol wahidhom jew flimkien, b'mill-anqas 50 % tat-tames ftit maghqud tal-gidi, imsahhan ghal
34-42 °C. Meta l-baqta jkollha I-konsistenza mixtieqa, din tinqasam fbicciet zghar hafna dags rossa tal-
gamhirrum. Dawn jithallew joqoghdu ghal 20 minuta. Imbaghad il-baqta tigi msahhna sabiex tinkiseb
temperatura ta’ 48-52 °C u tithalla toqghod ghal mhux aktar minn 30 minuta. Wara x-xorrox jitnehha
minnha u tigi ttrasferita fbicciet tad-drapp tal-qanneb jew bramel tal-hadid imtaqgba ghall-maturazzj-
oni. Wara li t-testijiet tal-ghagna jkunu taw rizultati pozittivi ta’ elasticita u rezistenza, il-baqta tingata’
ffaxex ta’ daqsijiet varji. Imbaghad il-massa tigi maghguna u moghtija I-forma bl-ilma ftemperatura ta’
85-95 °C fforom skont il-porzjonijiet stabbiliti mill-ispecifikazzjoni tal-prodott. Isegwi l-process tat-
twebbis bit-taghdis filma kieseh u t-tmellih bit-taghdis fis-salmura ghal 8-12-il siegha kull kilogramma
tal-prodott. Il-gobnijiet miksuba, marbutin fpari u mdendlin fuq xkafef apposta, jithallew jimmaturaw
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l-ewwel ftemperatura ambjentali biex jixxuttaw ghal minn 10 sa 20 jum u wara, fambjent ta’ tempe-
ratura bejn it-8 u 1-15 °C ghal perijodu ta’ mhux ingas minn sitt xhur. Fl-ahhar tal-maturazzjoni, il-
forom ghandhom ikollhom piz ta’ mhux angas minn 2,5 kg u mhux aktar minn 8 kg. Il-produzzjoni
tal-“Provolone del Monaco” tista’ ssir matul is-sena kollha esklussivament minn halib migbur wara kull
hlib minghajr tkessih fl-istalla jew darba kuljum bit-tkessih fl-istalla. Il-korp ta’ spezzjoni, indikat fil-
punt 4.7, fl-ahhar tal-maturazzjoni, jizgura li l-prodott ghandu l-karatteristici stipulati, u wara l-prodott
jghaddi ghall-immarkar fuq il-gnub tal-provolone u ghat-tikkettar tal-prodott.

Rabta:

L-ispecifita tal-Provolone del Monaco hija r-rizultat ta’ taghqida ta’ fatturi tipi¢i taz-zona tal-Monti
Lattari - Penisola Sorrentina, partikolarment tal-karatterstici organoletti¢i tal-halib prodott esklussiva-
ment mill-bagar imrobbija fit-territorju, tal-metodu tal-ipprocessar li ghadu sal-lum jirrifletti t-tradizz-
jonijiet artigjanali li ghaddew minn generazzjoni ghall-ohra u tal-mikroklima li jikkaratterizza I-
ambjenti tal-produzzjoni u tal-maturazzjoni. Il-halib prodott fiz-zona ta’ origini tal-“Provolone del
Monaco” ghandu livelli ta’ xaham u proteini oghla mill-medja nazzjonali, asso¢jati mal-valuri tal-kal¢ju
tar-residwu xott bla xaham (sustanza xotta bla xaham), imnizzla fit-tabelli li gejjin, li jikkonfermaw I-
abbundanza nutrittiva tal-prodott u l-kapacita oghla ta’ rendiment fl-ipprocessar tal-gobon.

Il-karatteristici organolettici medji tal-halib tal-baqra tal-Monti Lattari — Penisola Sorrentina.

Xaham Proteina % Ca Irmied Rsm (¥ Piz specifiku:

3,3 3,1 157 0,730 8,72 1,0308

(*) Residwu Xott Bla Xaham (Residuo Secco Magro).

Karatteristi¢i organoletti¢i medji tal-halib tal-baqra tar-razza Agerolese.

Xaham % Proteina % Ca Irmied RSM (¥ Piz specifiku:

3,9 3,5 159,7 0,752 8,87 1,0308

(*) Residwu Xott Bla Xaham.

Dawn il-partikolaritajiet flimkien mal-parametri uni¢i huma responsabbli mill-predizpozizzjoni parti-
kolari ta’ dan il-halib ghall-koagulazzjoni u ghall-“ghagna” li tigi wara, kif ukoll tal-karatteristici ta’
pregju partikolari ghall-konsistenza finali tal-gobon miksub, l-aktar ftermini ta’ elasticita u tenacita tal-
gobon.

Dawn il-fatti kollha huma konferma implicita tat-tipicita fil-kompozizzjoni ta’ dan il-halib, li tinflu-
wenza b'mod pozittiv il-karatteristici tar-riha u tat-toghma tal-Provolone del Monaco.

Minn zminijiet antiki, it-tipicita tad-DPO hija strettament marbuta mat-trobbija tar-razza awtoktona tal-
baqar Agerolese, li tipprovdi l-halib uzat fil-produzzjoni tal-Provolone del Monaco. Din ir-razza,
maghzula matul is-snin minn ambjent ostili, nieqes b'mod partikolari minn merghat u minn postijiet
ta’ kenn improvvizati, kienet akkwistat karattru rustiku u rezistenti u, minkejja l-ikel fqir, kienet kapaci
tipproduci kwantita diskreta ta’ halib b’karatteristici organolettici eccellenti li fil-bicca l-kbira jintuza
ghall-produzzjoni tal-Provolone del Monaco.

It-trobbija tal-baqar fil-Monti Lattari — Penisola Sorrentina, tmur lura sahansitra ghal 264 Q.K., epoka li
fiha 1-Picentini, l-ewwel abitanti ta’ dawn il-muntanji biddlu l-ispazju mehud mill-boski fterren kulti-
vabbli u bdew irabbu annimali domestici, spe¢jalment baqar li jipproducu I-halib. Minn dan l-ewwel
nukleu ta’ baqgar, b’konsegwenza ta’ ghadd kbir ta’ tghammir ma’ razez li gew fis-sekli ta’ wara,
intghazlet razza li mill-1952 giet definita bhala Agerolese, li ghandha karatteristici morfogenetici u
somatici tal-pil, tat-torso, tar-riglejn u tal-ghadam u li tipproduci halib karatterizzat minn percentwal
gholi ta’ xaham. Fl-ewwel snin tas-seklu ghaxra it-tabib veterinarju Enrico Mollo iddeskriva l-baqra
mrobbija fdan it-territorju specifiku bhala “bagra tal-halib... minn metru u hamsa u tletin ¢entimetru sa
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metru u erbghin, b’xi whud sahansitra aktar minn hekk, il-piz haj ivarja minn tliet mija u hamsin
kilogramma ghal erba’ mitt kilogramma; il-pil huwa skur bi strixxa aktar cara fuq id-dahar... tipprovdi
bejn sbatax u tmintax-il litru halib kuljum... fl-istagun it-tajjeb, meta hemm hafna ghalf ahdar u l-klima
tibda ssir moderata u l-halib jibda jkollu riha aktar tfuh... l-aktar produzzjoni interessanti tal-gobon hija
rrapprezentata mill-produzzjoni tal-provoloni”. Huwa bizzejjed anke 1i 20 % biss tal-halib ikun gie mir-
razza Agerolese sabiex il-Provolone del Monaco DPO ikollu karatteristici uni¢i. Dan ghaliex il-halib
prodott mill-baqar ta’ Agerolese ghandu livelli ta’ xaham u proteina oghla mill-medja tal-halib prodott
mir-razez l-ohra. Dan, flimkien mal-valuri tal-kal¢ju u tar-residwu xott bla xaham (sustanza xotta bla
xaham), jikkonfermaw l-abbundanza nutrittiva tal-prodott u l-kapacita gholja ta’ rendiment fil-process
tal-gobon, u jaghtu r-riha u t-toghma karatteristici li jiddistingwu lill-Provolone.

Il-karatteristi¢i kimici tal-gobon huma mnizzlin hawnhekk.

Il-kompozizzjoni kimika tal-gobon tas-sustanza naturali.

Fuq is-Sustanza Naturali

Provolone del Kwalita Ima % Xaham % Sustar.lza Ea' Total ta’ Melh % NaCl %
Monaco Proteina %
40,20 28,50 27,20 4,10 2,20

Il-kompozizzjoni kimika tal-gobon tas-sustanza xotta.

Ghall kull 100 tal-materjal xott

Provolone del Monaco Kwalita Xaham % Sustax?za Zay Total ta’ Melh % NaCl %
Proteina %
Halib shih: 47,65 45,48 6,85 3,67

[z-zona geografika hija kkaratterizzata mill-prezenza ta’ ghadd kbir ta’ widien li huma profondament
maqtugha gewwa l-kosta u jidhlu l-gewwa ghal diversi kilometri. Dawn huma kkaratterizzati minn
varjazzjonijiet ta’ altitudni, bfenomeni ta’ tibdil kbir fil-vegetazzjoni u zvilupp partikolari ta’ blat
kumpless. Il-varjabbilta kbira tas-sistema orografika u idrografika li tinsab fit-territorju u d-diversifikazz-
joni morfologika intrinsika bejn iz-zoni differenti li jaghmlu dan it-territorju, jiddeterminaw il-prezenza
ta’ mikroklimi ristretti li mhumiex I-istess. In-natura tal-postijiet, generalment harxa hafna, tiddetermina
kwantita’ ta’ xemx li tvarja hafna anki fiz-zoni girien, li flimkien mal-altimetrija varjabbli, u minkejja I-
influss ta’ mitigazzjoni tal-bahar, jiddeterminaw varjazzjonijiet partikolari tal-istess specijiet ta’ vegetaz-
zjoni li jinsabu fiz-zona. It-temperaturi annwali medji jibqghu fil-fatt bejn is-16 °C u 1-20 °C matul il-
kosta u bejn it-12 °C u s-16 °C fuq in-naha tat-Tramuntana, b'temperaturi minimi fiz-zoni aktar elevati
li xorta jilhqu bejn it-8 °C u t-12 °C. Sitwazzjoni bhal din tohloq distribuzzjoni ta’ isotermi li jagblu
mal-andament altimetriku tal-postijiet. L-inzul tax-xita huwa lokalment kondizzjonat b'mod rilevanti
mill-prezenza ta’ rizalti tal-gir; l-inzul tax-xita ischh fmedja ta’ madwar 100 jum, bix-xita tkun aktar
intensa fiz-zoni l-aktar elevati. Ir-rih, ghalkemm hafna drabi jkun assenti, xX'aktarx jigi mill-Ilbic.

L-isem tipiku “Provolone del Monaco” jmur lura ghaz-zminijiet antiki, u huwa strettament marbut mal-
mod kif fil-passat dan il-gobon kien ittrasportat biex jinbiegh fis-suq ta’ Napli, aktar precizament fl-
epoka li fiha l-produtturi tal-gobon taz-zona msemmija ddecidew li jipproducu l-aktar il-prodotti
maturi xprunati mill-htiega li jressqu l-kummer¢ lejn il-belt ta’ Napli. Minhabba n-nuqqas ta’ ac¢essib-
bilta ta’ rotot, l-ahjar mod kif wiched jasal Napli kien minn fuq il-bahar: vjagg twil u difficli li kien jibda
fis-satra tal-lejl. Il-provoloni kienu jitghabbew fuq dghajjes bl-imqadef u l-bdiewa li ghal dak il-waqt
kienu jinbidlu fkummer¢janti, biex jilqghu ghall-umdita tal-bahar u tal-lejl kienu jitghattew b’'mantell
kbir li jixbah i¢-coqqa tal-patrijiet. Hekk kif jaslu Napli, dawk li jahdmu fis-suq fejn il-port bdew isejhu
lil min jittrasporta l-gobon, il-Monaco, u l-gobon tieghu, il-Provolone del Monaco. Minn dak iz-zmien,
l-isem baqa’ dejjem “Provolone del Monaco”, u jirrapprezenta elementi tradizzjonali u ta’ rabta mat-
territorju li jintitolah ghar-rikonoxximent skont l-artikolu 2, il-paragrafu 2 tar-Reg. KE 510/2006.



C 140(8

1I-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea

20.6.2009

4.7.

4.8.

Korp ta’ spezzjoni:

Isem: ISMECERT

Indirizz: Centro Direzionale Isola G1
80143 Napoli
ITALIA

Tel. +39 081 7879789

Fax +39 081 6040176

e-mail:  info@ismecert.it

il-korp ta’ spezzjoni jissodisfa l-kundizzjonijiet stabbiliti fl-istandard EN 45011.

Tikkettar:

Mat-tqeghid fis-suq ghall-konsum, il-forom tal-“Provolone del Monaco” ghandu jkollhom stampat bis-
shana fuq kull naha bfiguri linejari u bit-tikek, it-timbru bil-kliem “Provolone del Monaco”, bil-kulur
iswed u l-indikazzjoni tan-numru ta’ identifikazzjoni tal-produttur imdahhal fis-sistema tal-kontroll. It-
tikketta li titwahhal fuq il-forom tal-“Provolone del Monaco” D.P.O. ghandu jkollha b’karattri stampati
¢ari, li ma jithassrux u li jingharfu b'mod ¢ar minn kull kitba ohra li tidher fuq it-tikketta, l-informazz-
joni li gejja: a) is-simbolu grafiku, li jidher hawn taht, marbut max-xbieha artistika tal-logo specifiku u
univoku, li ghandu jintuza flimkien b'mod indivizibbli mad-DPO; b) is-simbolu komunitarju; c) l-isem,
il-kunjom, isem l-azjenda u l-indirizz tal-azjenda tal-ippakkjar ufjew tal-produzzjoni; d) in-numru ta’
identifikazzjoni moghti lil kull produttur imnizzel fis-sistema tal-kontroll; €) il-piz tal-prodott fkon-
formita mar-regoli fis-sehh; f) l-inqas percentwal ta’ halib tal-baqra tat-tip genetiku awtoktonu (TGA)
Agerolese i gie uzat; f) it-tipologija tat-tames uzat; h) il-maturazzjoni meta din tkun ta’ aktar minn sitt
xhur. Din l-informazzjoni ghandha tkun stampata b'karattri izghar minn dawk uzati ghall-kliem
“Provolone del Monaco” D.O.P. Il-lowgo tal-“Provolone del Monaco” DPO hija rrapprezentata minn
xbieha stilizzata tal-Provolone del Monaco bir-rabta tar-raffja tipika taz-zona tal-Monti Lattari u tal-
Penisola Sorrentina.

PROVOLONE
DEL MONACD ¢
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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont I-Artikolu 6(2) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006 dwar il-
protezzjoni tal-indikazzjonijiet geografici u d-denominazzjonijiet tal-origini ghall-prodotti agrikoli u

l-oggetti tal-ikel
(2009/C 140/05)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ghal oggezzjoni ghall-applikazzjoni skont I-Artikolu 7 tar-Rego-
lament tal-Kunsill (KE) Nru 510/2006 Id-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni ghandhom jaslu ghand il-Kummiss-
joni fi zmien sitt xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

SOMMARJU
REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“PEMENTO DO COUTO”

Nru tal-KE: ES-PDO-0005-0464-03.05.2005
DOP () IGP ( X)

Dan is-sommarju jistabbilixxi l-elementi ewlenin tal-ispecifikazzjoni tal-prodott, ghal finijiet ta’ taghrif.

1.

4.1.

4.2.

Dipartiment responsabbli fl-Istat Membru:

[sem: Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica — Direc-
cion General de Industrias y Mercados Agroalimentarios — Secretaria General de
Medio Rural del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia
Indirizz: Paseo Infanta Isabel 1
28071 Madrid

ESPANA
Telefon +34 913475394
Feks +34 913475410

Posta elettronika: sgcaae@mapya.es

Grupp:

[sem: COOPERATIVA DO CAMPO O VAL
Indirizz: Vilacornelle, s/n. O Val-Narén (A Corufia)
Telefown +34 981453901

Feks +34 981453901

Posta elettronika: horta@cooperativaoval.com
Kompozizzjoni:  Produtturi/processaturi ( X ) Ohra ()

Tip ta’ prodott:

Klassi 1.6 — Frott, haxix, ¢ereali, friski jew ipprocessati

Specifikazzjoni: (sommarju ta’ rekwiziti li jaqghu taht l-Artikolu 4(2) tar-Regolament (KE)
Nru 510/2006)

Isem:

“Pemento do Couto”

Spjegazzjoni:

Il-bzar kopert mill-Indikazzjoni Geografika Protetta (IGP) “Pemento do Couto” huwa I-frotta li gejja
mill-ispec¢i Capsicum annuum L tal-ekotip lokali maghruf bl-istess isem. Il-frott jingabar fis-sajf mhux
misjur u tal-ewwel zmien (daqs kummer¢jali) u bl-intenzjoni li jitqieghed fis-suq frisk. Il-karatteristici
tal-frott huma kif gej:

— Ghamla: sezzjoni longitudinali konika maqtugha b'mod trapezojdali u sezzjoni trasversali fit-tond.
Xi kultant is-sezzjoni trasversali tidher kemmxejn -skanalaturi bi tliet jew erba’ trufijiet fit-tarf nett.

— Piz: bejn 4 u 6 grammi ghal kull unita.
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— Tul tal-frott: bejn 4 u 8 ¢m.
— Wisa’ approssimativa: 2 ¢m.

— Zokk: Bejn 2 u 3 ¢m, dejjem igsar mill-frotta. Huwa iebes, normalment dritt jew kemmxejn
mghawweg.

— Qoxra: Ahdar skur, bi ftit li xejn tleqqija.
— Hxuna tal-hajt jew il-laham: Irqiga, madwar 1 u 1,5 mm.

— Toghma: laham immerraq b’konsistenza fina, toghma helwa, kemmxejn erba¢i minghajr hruq
minhabba n-nuqgas tal-kapsajkin, b'riha moderatament qawwija u ftit zerriegha.

Zona geografika:

[z-zona geografika tikkonsisti mid-distrett kollu ta’ Ferrol fA Corufia, li jikkonsisti minn dawn il-
municipalitajiet i gejjin: Ferrol, Nar6n, Valdovifio, Cedeira, Moeche, As Somozas, San Sadurnifio,
Neda, Fene, Mugardos u Ares. Huwa distrett naturali peress li l-livell baxx ftit "il fuq mil-livell tal-
bahar, il-protezzjoni moghtija mill-ktajjen ta’ muntanji li jdawru I-widien fejn issehh il-produzzjoni, u I-
qrubija tal-kosta jaghtu lok ghal mikroklima partikolari, ikkaratterizzata fuq kollox mill-varjazzjonijiet
fit-temperatura, flimkien mal-prezenza ta’ hamrija li hija xierqa hafna ghal dan il-wic¢ tar-raba’.

L-isem tal-indikazzjoni “O Couto” huwa isem geografiku li jikkorrispondi ghall-post fejn jinstab il-
monasteru li hu maghruf bl-istess isem, u hu stess marbut mal-orgini tal-ghazla u l-kultivazzjoni ta’
dan il-bzar.

Prova tal-origini:

It-traccabbilta tal-prodott hija zgurata mill-identifikazzjoni tieghu fkull stadju ta’ produzzjoni u ta’
kummer¢jalizzazzjoni.

Sabiex jigi vverifikat li r-rekwiziti tal-ispecifikazzjoni jkunu gew issodisfati, il-korp ta’ kontroll se jiechu
hsieb registru ta’ produtturi u ta’ gonot tar-raba’ li se jigu aggornati kostantament: il-bzar li jista’ jigi
kopert mill-IGP “Pemento do Couto” irid ikun gie kkultivat skont il-kundizzjonijiet stipulati fir-regoli ta’
specifikazzjoni u fregoli addizzjonali ohra, fgonot tar-raba’ u minn produtturi mnizzla fir-registru
korrispondenti.

Barra minn hekk, il-produtturi rregistrati huma rikjesti li jiddikjaraw il-kwantita ta’ bzar kopert mill-IGP
attwalment ikkultivat u mqieghed fis-suq permezz ta’ dhul fir-registri mahluga ghal dan l-iskop. Il-korp
ta’ kontroll se jivverifika li l-kwantitajiet mqieghda fis-suq minn min jippakkja jikkorrispondu mal-
produzzjoni tal-bdiewa li jfornuhom u mal-produzzjoni meta mqabbla mar-rendiment agronomiku tal-
pakketti rregistrati.

prodotti ser ikunu soggetti ghal spezzjonijiet u verifiki mwettqa mill-korp ta’ kontroll bil-ghan li
jivverifika li l-prodotti protetti jissodisfaw ir-rekwiziti stipulati fir-regoli ta’ specifikazzjoni u fregoli
addizzjonali ohra. Il-kontrolli ser jitwettqu abbazi ta’ spezzjoni tal-gonot tar-raba’, tal-imhazen u tal-
imprizi tal-ipprocessar, abbazi ta’ revizjoni tad-dokumentazzjoni u ta’ kontroll li l-kriterji fizi¢i spjegati
huma ssodisfati, u ta’ kontroll li meta jingabar, il-bzar ikun shih, tajjeb, nadif u minghajr hsara u difetti.
Barra min hekk huwa possibbli li jitwettqu analizi ta’ residwu multiplu biex jigi vverifikat li ¢-cifri
miksuba ghall-Pesticidi huma inqas mill-Limiti Massimi ta’ Residwi (LMR) stabbiliti mil-legizlazzjoni
attwali ghall-wic¢ tar-raba’.

Metodu ta’ produzzjoni:

Il-pjanti tal-mixtliet jigu minghand produtturi awtorizzati mnizzla fir-registru rilevanti.
Il-process biex jigi akkwistat il-prodott huwa spjegat hawn taht:

Propagazzjoni u thawwil mill-gdid:

Ladarba l-frotta tkun inqatghat din titnixxef u titnehha z-zerriegha, li wara li tigi dizinfettata tkun lesta
biex tinzera'. Il-preparazzjoni tal-hammiela u taz-zerriegha tibda fOttubru u tkompli fNovembru,
Dicembru u Jannar. Iz-zrigh jitwettaq fkontenituri fuq sottostrat maghmul minn tahlita ta’ pit u
zrar fi proporzjon ugwali. Wara t-tinbit, u meta l-pjanta tkun kibret ghal madwar 5 ¢m, din tigi
ttrapjantata u tithawwel f'tilari apposta.
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Restrizzjonijiet fuq il-produzzjoni:

Il-bzar ikkultivat kemm fil-berah kif ukoll mghotti se jkun eligibbli ghall-protezzjoni li taga’ taht -IGP
“Pemento do Couto”. Ir-rendiment massimu permess se jkun, b'mod generali, 4 kg/m? u 6 kg/m?
rispettivament.

L-istrutturi taht I-ghata huma mini semplici tal-plastik minghajr shana jew dawl artifi¢jali, li jintuzaw
biss biex jipprotegu l-wic¢ tar-raba’ (li jitkabbar direttament fuq il-hamrija) milli okkazjonalment jiffriza
u, fuq kollox, biex izidu l-produzzjoni u biex itawlu z-zmien tal-produzzjoni ghal ftit gimghat fil-harifa.
L-uzu taghhom gie estiz ghall-protezzjoni ta’ tipi maghzulin ta’ dan l-ekotip ta’ bzar milli jsir ibridu.

Thawwil:

Meta I-kultivazzjoni issir fil-berah, it-thawwil jitwettaq fApril u Mejju, b’densita ta’ minn 3 sa 5 pjanti
ghal kull metru kwadru, u I-qtugh jibda fGunju-Lulju. Fkaz li hemm il-hsieb li z-zerriegha tintuza biex
tipproduci n-nebbieta, il-hbula tar-raba ghandhom ikunu 'l boghod minn hbula ohrajn fuq barra ta’ dak
l-ekotip sabiex jigu pprezervati t-tipi maghzulin.

It-thawwil taht 1-ghata jitwettaq fi Frar u F' Marzu sabiex il-frott jibda jinqata’ fnofs April. Id-desita hija
bejn 2 u 4 pjanti ghal kull metru kwadru. Huwa rakkomandabbli li l-art titghatta bfolji tal-politene
biex tigi evitata l-kompetizzjoni mill-haxix hazin. Mhemmx bzonn ta’ rfid minhabba I-fatt li bl-istan-
dard ta’ thawwil uzat xi pjanti jappoggaw lil ohrajn.

Prattiki ta’ tkabbir:

Il-fertilizzazzjoni se tkun kif jixraq bl-iskop li jinzamm bilan¢ bejn in-nutrijenti fil-hamrija u fil-pjanta,
u jinzammu [-livelli taghhom, u b’dan il-mod jitgies r-rendiment tal-wic¢ tar-raba’, l-istat ta’ nutrizzjoni
tal-pjanta, il-livell ta’ fertilita fil-hamrija u l-kontribut moghti b'mezzi ohra (ilma, materjal organiku ecc).

Il-kontroll ta’ pesti ufjew mard possibbli se jigu indirizzati fl-applikazzjoni ta’ metodi ta’ tkabbir bhal:
disinfettar ta’ zerriegha, trattament tal-hmiemel, ingas irrigazzjoni sabiex jigi evitat b'mod ahjar li
tinfaqa’ l-hamrija u jsiru barrieri eccessivi bil-hamrija.

Jekk ikun mehtieg li jintuzaw kimici, il-materjali attivi uzati jkunu dawk li ghandhom inqas impatt
ambjentali, aktar effikacja, inqas tossicita u inqas problemi ta’ residwi, inqas effett fuq fawna sekondarja
u l-ingas sahha.

Hsad:

Il-hsad isir manwalment, qabel ma jimmatura l-frott u fdak iz-zmien meta, fid-dawl tal-esperjenza tal-
mnizzla fpunt 4.2. Hu jikkonsisti fi process li jkollu jigi repetut skont il-htiega, b'mezzi ta’ materjal
(ghodda, kaxxi jew kontenituri et¢.) u mezzi umani sabiex jigi evitat id-deterjorament tal-prodott.

Trasport u hazna:

I-bzar jigi trasportat fkontenituri rigidi, biex ma jitghaffigx. Il-hatt isir b'tali mod li jitnaqqsu l-effetti
prezenti meta jitwaqqa’ l-prodott. Iz-zoni ta’ hazna ghandhom ikunu vventilati b'mod tajjeb.

Tqeghid fis-suq:

L-ippakkjar jitwettaq permezz ta’ lottijiet omogenji skont l-origini u t-tul tal-frott u fi xkejjer b’piz ta’
200g jew 400 g. [l-materjali uzati jkunu dawk awtorizzati skont il-ligi attwali tal-ikel. Tkun possibbli li
jigu stabbiliti forom ohra ta’ prezentazzjoni jekk jintwera li ma jaffettwax il-kwalita tal-prodott b'mod
hazin. Il-perjodu tat-tqeghid fis-suq se jkun bejn il-15 ta’ April u -31 ta’ Ottubru; il-korp ta’ kontroll
jista’ jestendi jew inaqqas dak il-perjodu meta l-karatteristici tal-dan ikun mehtieg mill-prodott fid-dawl
tal-kundizzjonijiet stagjonali tat-temp.

Rabta:

[I-“Pemento do Couto” huwa ekotip lokali kkultivat tradizzjonalment mill-bdiewa fid-distrett ta’ Ferrol.
Brizultat tal-produzzjoni u d-distribuzzjoni limitati tieghu mal-migja tas-snin, il-kultivazzjoni tieghu
ma nfirxitx lil hinn minn dik iz-Zona geografika, li anki llum tibga’ l-unika post li fih jigi prodott dan
il-bzar.
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Bhala riflessjoni tar-reputazzjoni tieghu, f1-1999 il-“Festa do Pemento do Couto” giet stabbilita bhala
festival gastronomiku li jiccelebra il-“Pemento do Couto” li jsir kull sena fl-ahhar ta’ Lulju fil-post tal-
origini, hdejn il-monasteru ta’ Santa Maria do Couto. Bhala prova tar-reputazzjoni tieghu, ta’ min
jinnota li ristoranti varji fid-distrett ta’ Ferrol jinkludu “Pemento do Couto” fuq il-menu taghhom.

Bosta fatturi, fosthom il-materjal tal-pjanta, it-tekniki ta’ produzzjoni u l-mikroklima tal-widien fejn
issehh il-produzzjoni, jinghaqdu flimkien u jaghtu bidu ghal prodott b’hafna karatteristici specifici u
kwalita li waslitu biex jakkwista reputazzjoni notevoli.

Materjal vegetali:

Il-prassi tradizzjonali tal-bdiewa lokali fil-manutenzjoni u l-ghazla tal-ahjar pjanti, filwaqt li jadattaw it-
tekniki ta” produzzjoni ghall-kundizzjonijiet lokali, irrizultaw fi prodott differenzjat u popolari hafna. L-
ghazla mwettqa, flimkien mal-kura biex jigu evitati ibridi mhux mixtieqa, kienu fatturi decisivi meta
jkun se jigi kkultivat bzar li assolutament ma jahraqx (tal-ingas skont il-kundizzjonijiet ambjentali tad-
distrett), aspett li mhux komuni fi bzar b’karatteristici simili.

Tekniki tal-produzzjoni:

L-uzu ghal hafna ghexieren ta’ snin tal-istrutturi taht l-ghata mill-bdiewa tar-regjun juri kif dawn
adattaw tekniki ta’ produzzjoni, minghajr ma jinvolvu nuqqas ta’ interazzjoni bejn l-ambjent u I-
karatteristici specifici tal-prodott: Jintuzaw mini semplici tal-plastik fejn ma hemm l-ebda kontroll
reali tal-kundizzjonijiet ta’ tkabbir agroklimatici tal-prodott, li jibga' espost, essenzjalment, ghall-
elementi ambjentali naturali.

Karatteristici klimatici:

[z-zona ta’ produzzjoni tinkludi ghadd ta’ widien flivell baxx ftit il fuq mil-livell tal-bahar, protezzjoni
mill-ktajjen ta’ muntanji u qrubija tal-kosta, li jaghtu lok ghal mikroklima kkaratterizzata minn hafna
kwantita annwali ta’ xita, b'ammont pjuttost sinifikanti ta’ precipitazzjoni anki fil-perjodu tas-sajf,
temperaturi mhux horox u ftit caqliq fit-temperatura, umdita relattivament gholja u ftit xemx meta
mgqabbla ma’ zoni ohra li jipproducu l-bzar, li jinfluwenzaw b'mod dirett il-hxuna tal-hajt u I-konsis-
tenza fina, l-irtubija u t-tmerriq ta’ lahmu fuq il-palat.

Korp ta’ spezzjoni:

Isem: Instituto Galego da Calidade Alimentaria (INGACAL)
Indirizz: Rua Fonte dos Concheiros, 11 bajo
15703 Santiago de Compostela
ESPANA
Telefown +34 881997276
Feks +34 981546676

Posta elettronika: ingacal@xunta.es

INGACAL huwa korp pubbliku li jaqa’ taht ir-responsabbilta tal-Conselleria do Medio Rural de la Xunta
de Galicia.

Tikkettar:

Il-bzar li tqieghed fis-suq skont l-Indikazzjoni Geografika Protetta “Pemento do Couto” irid ikollu t-
tikketta kummerdjali li tikkorrispondi ghall-isem tad-ditta ta’ kull manifattur/min jippakkja u tikketta
bkodi¢i alfanumeriku b’ numerazzjoni korrelattiv, bl-awtorizzazzjoni mill-korp ta’ kontroll, bil-logo
tal-Indikazzjoni Geografika Protetta. Kemm it-tikketta kummeréjali u t-tikketta specifika tad-denomi-
nazzjoni ghandu jkollhom il-kliem Indikazzjoni Geografika Protetta “Pemento do Couto”.
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PREZZ TAL-ABBONAMENT 2009 (minghajr VAT, inkluzi l-ispejjez tal-posta b’kunsinna normali)

II-Gurnal Uffi¢jali tal-UE, serje L+C, edizzjoni stampata biss

22 lingwa uffi¢jali tal-UE

1 000 EUR fis-sena (*)

II-Gurnal Uffigjali tal-UE, serje L+C, edizzjoni stampata biss

22 lingwa uffi¢jali tal-UE

100 EUR fix-xahar (*)

II-Gurnal Uffi¢jali tal-UE, serje L+C, stampati + CD-ROM annwali

22 lingwa uffi¢jali tal-UE

1200 EUR fis-sena

II-Gurnal Uffigjali tal-UE, serje L, edizzjoni stampata biss

22 lingwa uffi¢jali tal-UE

700 EUR fis-sena

II-Gurnal Uffi¢jali tal-UE, serje L, edizzjoni stampata biss

22 lingwa ufficjali tal-UE

70 EUR fix-xahar

II-Gurnal Uffi¢jali tal-UE, serje C, edizzjoni stampata biss

22 lingwa uffi¢jali tal-UE

400 EUR fis-sena

II-Gurnal Uffi¢jali tal-UE, serje C, edizzjoni stampata biss

22 lingwa ufficjali tal-UE

40 EUR fix-xahar

II-Gurnal Uffi¢jali tal-UE, serje L+C, CD-ROM fix-xahar (kumulattiva)

22 lingwa uffi¢jali tal-UE

500 EUR fis-sena

tal-Kompetizzjoni

Suppliment tal-Gurnal UffiGjali (serje S), Swieq Pubbli¢i u Appalti, | multilingwi: 360 EUR fis-sena
CD-ROM, zewg edizzjonijiet fil-gimgha 23 lingwa ufficjali tal-UE (= 30 EUR fix-xahar)
II-Gurnal Uffigjali tal-UE, serje C — Kompetizzjonijiet Skont il-lingwa/i 50 EUR fis-sena

6 EUR
12 EUR
Prezz fiss ghal kull kaz

(*) l-prezz kull kopja: bi 32 pagna:
minn 33 sa 64 pagna:

aktar minn 64 pagna:

L-abbonament fll-Gurnal Ufficjali tal-Unjoni Ewropea, li johrog fil-lingwi ufficjali tal-Unjoni Ewropea, hu disponibbli
f22 verzjoni lingwistika. Inkluzi fih hemm is-serje L (Legizlazzjoni) u C (Komunikazzjoni u Informazzjoni).

Kull verzjoni lingwistika jehtigilha abbonament separat.

B’konformita mar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 920/2005, ippubblikat fil-Gurnal Ufficjali L 156 tat-18
ta’ Gunju 2005, li jistipula li I-istituzzjonijiet tal-Unjoni Ewropea mhumiex temporanjament obbligati li jiktbu I-atti
kollha bl-Irlandiz u li jippubblikawhom b’din il-lingwa, il-Gurnali Uffi¢jali ppubblikati bl-Irlandiz jinbieghu apparti.

L-abbonament tas-Suppliment tal-Gurnal Ufficjali (Serje S — Appalti u Swieq Pubbli¢i) jigbor fih it-total tat-23
verzjoni lingwistika uffi¢jali FCD-ROM wahdieni multilingwi.

Fuq rikjesta, l-abbonament fll-Gurnal Ufficjali tal-Unjoni Ewropea jaghti d-dritt li I-abbonat jircievi diversi annessi
tal-Gurnal Uffi¢jali. L-abbonati jigu mgharrfa dwar il-hrug tal-annessi permezz ta’ “Awviz lill-garrej” inserit
fll-Gurnal Ufficjali tal-Unjoni Ewropea.

Bejgh u Abbonamenti
Il-pubblikazzjonijiet bil-flus editjati mill-Uffic¢ju tal-Pubblikazzjonijiet huma disponibbli mill-uffi¢ini tal-bejgh taghna.

II-lista tal-ufficini tal-bejgh hi disponibbli fuq I-internet fl-indirizz Ii gej:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_mt.htm

EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) joffri access dirett u bla hlas ghal-ligjiet tal-Unjoni Ewropea. Dan
is-sit jippermetti li jkun ikkonsultat /I-Gurnal Uffiéjali tal-Unjoni Ewropea u jinkludi wkoll it-Trattati,
il-legizlazzjoni, il-gurisprudenza u l-atti preparatorji tal-legizlazzjoni.

Biex tkun taf aktar dwar I-Unjoni Ewropea, ikkonsulta: http://europa.eu
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