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AVVIZI MINN ISTITUZZJONIJIET, KORPI, UFFICCJI U AGENZIJI TAL-UNJONI

IV

(Awizi)

EWROPEA

KUMMISSJONI EWROPEA

Rata tal-kambju tal-euro (')

1d-19 ta’ Frar 2010

(2010/C 44/01)

1 euro =

Munita Rata tal-kambju Munita Rata tal-kambju
usD Dollaru Amerikan 1,3519 AUD Dollaru Awstraljan 1,5171
JPY Yen Gappuniz 124,17 CAD Dollaru Kanadiz 1,4215
DKK Krona Daniza 7,4429 HKD  Dollaru ta’ Hong Kong 10,4999
GBP Lira Sterlina 0,87830 | NZD  Dollaru tan-New Zealand 1,9477
SEK Krona Zvediza 9,8460 SGD Dollaru tas-Singapor 1,9125
CHF Frank Zvizzeru 1,4658 KRW  Won tal-Korea tlsfel 1568,07
ISK Krona Izlandiza ZAR Rand ta’ I-Afrika tlsfel 10,4097
NOK Krona Norvegiza 8,1055 CNY Yuan ren-min-bi Ciniz 9,2375
BGN Lev Bulgaru 1,9558 HRK Kuna Kroata 7,2900
CZK Krona Ceka 25,765 IDR Rupiah Indonezjan 12 620,45
EEK Krona Estona 15,6466 MYR  Ringgit Malazjan 4,6147
HUF Forint Ungeriz 271,30 PHP Peso Filippin 62,550
LTL Litas Litwan 3,4528 RUB Rouble Russu 40,6330
LVL Lats Latvjan 0,7092 THB Baht Tajlandiz 44,849
PLN Zloty Pollakk 4,0043 BRL Real Braziljan 2,4557
RON Leu Rumen 4,1310 MXN Peso Messikan 17,3990
TRY Lira Turka 2,0616 INR Rupi Indjan 62,6000

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



Skont id-dispozizzjonijiet tal-Artikolu 1(4) tad-Direttiva tal-Kunsill 96/67/KE tal-15 ta’ Ottubru 1996 dwar l-access ghas-suq tal-groundhandling fl-ajruporti tal-Komunita () il-Kummissjoni

Komunikazzjoni tal-Kummissjoni dwar il-procedura stipulata fl-Artikolu 1(4) tad-Direttiva tal-
Kunsill 96/67/KE, 1i thassar u tiehu post il-Komunikazzjoni tas-17 ta’ Dicembru 2009 ()

(2010/C 44/02)

mehtiega tippubblika, ghall-informazzjoni, lista tal-ajruporti msemmija fid-Direttiva.

Ajruporti li t-traffiku annwali taghhom jagbez 2 miljuni moviment ta’
passiggieri jew 50 000 tunnellata ta’ merkanzija fl-2008

Ajruporti ohra miftuha ghat-traffiku kummercjali fl-2008

L-Awstrija

Wien

Salzburg, Linz, Graz, Innsbruck, Klagenfurt

1I-Belgju

Brussels  National,  Charleroi-Brussels  South,

Oostend-Brugge

Liege,

Antwerpen, Kortrijk—-Wevelgem

1l-Bulgarija Sofia Varna, Bourgas, Plovdiv, Gorna Oriahvitsa.

Cipru Larnaca Paphos

I.r—Repubblika Praha/Ruzyné Brno|Tufany, Karlovy Vary, Mnichovo Hradisté, Ostrava/Mo$nov, Pardubice, Olomouc, Benesov, Broumov, Bieclav, Bubovice,
Ceka Ceska Lipa, Ceske Budejovice, Dvur Kralové nad, Labem, Frydlant nad Ostravici, Havlickuv Brod, Hodkovice nad Mohelkou,

Holesov, Horice, Hosin, Hranice, Chomutov, Chotebor, Chrudim, Jaromer, Jicin, Jihlava, Jindrichuv Hradec, Kladno, Kolin,
Krnov, Krisanov, Kyjov, Letkov, Letiiany, Marianske Lazne, Medlanky, Mikulovice, Mlada Boleslav, Moravska Trebova, Most,
Nove Nesto nad Metuji, Plasy, Podhorany, Policka, Pribram, Pribyslav, Rakovnik, Rana, Roudnice, Sazena, Skutec, Slany,
Sobeslav, Stankov, Strakonice, Strunkovice, Sumperk, Tabor, Tocna, Touzim, Usti nad Orlici, Velke Porici, Vlasim, Vrchlabi,
Vysoké Myto, Vyskov, Zabreh, Zbraslavice, Zamberk.

Id-Danimarka

Copenhagen Airport, Billund Airport, Aarhus Airport,
Aalborg Airport, Esbjerg Airport and Bornholm Airport

Karup, Senderborg

L-Estonja

Tallinn, Tartu, Pirnu, Kirdla, Kuressaare, Ruhnu, Kinhu, Viljandi, Ridali, Rapla, Narva.

Il-Finlandja

Helsinki—Vantaa

Enontekio, Helsinki-Malmi, Ivalo, Joensuu, Jyviskyld, Kajaani, Kemi-Tornio, Kittilld, Kruunupyy, Kuopio, Kuusamo, Lappen-
ranta, Maarianhamina, Mikkeli, Oulu, Pori, Rovaniemi, Savonlinna, Seindjoki, Tampere-Pirkkala, Turku, Vaasa, Varkaus

Franza

() G
()G

Paris-CDG, Paris—Orly, Nice-Cote d’Azur, Lyon-Saint
Exupéry, Marseille-Provence, Toulouse-Blagnac, Bale-Mul-
house, Bordeaux—Mérignac, Nantes—Atlantique, Beauvais—Tille

U C 307, 17.12.2009, p. 3.
U L 272, 25.10.1996, p. 36.

Pointe-a-Pitre-Le Raizet, Strasbourg, Martinique Aimé Césaire (ex-Fort de France Lamentin), St. Denis Gillot, Montpellier-Mé-
diterranée, Lille Lesquin, Ajaccio—Campo—Dell’oro, Chalons—Vatry, Biarritz—Anglet-Bayonne, Bastia Poretta, Brest-Bretagne, Pau
Pyrénées, Toulon/Hyeres, Clermont-Ferrand-Auvergne, Rennes St Jacques, Carcassonne, Grenoble St Geoirs, Tarbes—Lourdes—
Pyrénées, Perpignan—Rivesaltes, Limoges, Cayenne Rochambeau, Figari Sud Corse, Metz Nancy Lorraine, Calvi Ste Catherine,
Bergerac Roumaniére, Chambéry/Aix Les Bains, Dzaoudzi Pamanzi, Nimes/Arles Camargue, La Rochelle Ile De Re, Lorient—
Lann-Bihoue, St Martin Grand Case, Dinard-Pleurtuit-St-Malo, St Barthelemy, Rodez Marcillac, Paris Le Bourget, Quimper—
Cornouaille, St Pierre Pierrefonds, Caen Carpiquet, Poitiers-Biard—Futuroscope, Avignon Caumont, Tours-Val De Loire, Div.
Alpes Maritime Hélistation, Deauville St Gatien, Annecy—Haute-Savoie, Le Havre Octeville, Lannion, Béziers—Agde-Vias,
Rouen Vallée De Seine, St Pierre-Pointe Blanche, Maripasoula, Brive Laroche, Castres Mazamet, Aurillac Tronquiéres, Cannes
Mandelieu, Dijon Bourgogne, Saint Nazaire Montoir, Port Grimaud, Le-Mans—Arnage, Lyon Bron, St Etienne Bouthéon,
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Ajruporti li t-traffiku annwali taghhom jagbez 2 miljuni moviment ta’
passiggieri jew 50 000 tunnellata ta’ merkanzija fl-2008

Ajruporti ohra miftuha ghat-traffiku kummercjali fl-2008

Cherbourg-Maupertus, Saint-Tropez/La Mole, Agen La Garenne, Angers/Marce, Le Puy-En-Velay—Loudes, Le-Touquet-Cote-
D’opale, Ouessant, Miquelon, Saul, Courchevel, Colmar Houssen, Le Castellet, St Brieuc Armor, Chateauroux Deols, Dole
Tavaux, Auxerre Branches, Nancy Essey, Angouléme, Valenciennes-Denain, Pontoise, Montbéliard Courcelle, Marie Galante,
Troyes Barberey, Valence-Chabeuil, Charleville Méziéres, Gap Tallard, Bourges, Orléans St Denis L'hotel, Epinal Mirecourt,
Cannes Quai du Large Hélistation, Amiens Glisy, Nevers—Fourchambault, Saint-Yan, Les Saintes/Terre De Haut, Laval
Entrammes, Vannes Meucon, Vichy Charmeil, Morlaix Ploujean, Roanne Renaison, La Roche Sur Yon, Calais Dunkerque,
Albi Le Sequestre, Moulins/Montbeugny, Chalon Champforgeuil, Cholet-Le-Pontreau, Ile-D’Yeu-Grand-Phare, Montlugon
Guéret, Albert Bray, Beauvoir Cote de Lumiere/Hélistation, Besangon-La-Véze, Grenoble Le Versoud, Macon Charnay, St
Georges de 'Oyapok (Guyane Frangaise), Camopi, Cahors Lalbenque, Périgueux—Bassilac, Saumur—Saint-Florent, Saint-Francois,
Ancenis, Basse-Terre-Baillif, Belle Ile, Aubenas Ardeche Méridionale, Desirade-Grande Anse, Isola 2000/Hélistation, Blois Le
Breuil, Rochefort-Saint-Agnant, La Baule Escoublac

Il-Germanja

Berlin-Tegel, Schonefeld, Bremen, Dortmund, Diisseldorf,
Frankfurt-Main, Hahn, Hamburg, Hannover-Langenhagen,
Kéln-Bonn, Miinchen, Stuttgart, Leipzig-Halle, Niirnberg,

Dresden, Miinster—Osnabriick, Paderborn-Lippstadt, Karlsruhe-Baden-Baden, Weeze, Augsburg, Altenburg-Nobitz, Berlin—
Tempelhof, Borkum, Braunschweig, Erfurt, Frankfurt-Hahn, Friedrichshafen, Heringsdorf, Hof-Plauen, Kassel-Calden, Kiel-
Holtenau, Liibeck—Blankensee, Mannheim City, Memmingen, Monchengladbach, Saarbriicken-Ensheim, Rostock-Laage,
Schwerin—Parchim, Siegerland, Westerland-Sylt, Zweibriicken

1I-Gregja Athens, Iraklio, Thessaloniki, Rodos, Corfu—Kerkyra, Kos, | Zante, Alexandroupoulis, Aktio, Araxos, Kalamata, Kalymnos, Kastoria, Kavala, Kozani, Aghialos, Astypalaia, Chios, loannina,

Chania Ikaria, Karpathos, Kasos, Kastelorizo, Kefalonia, Kithira, Leros, Limnos, Mykonos, Milos, Mytilene, Naxos, Paros, Samos,
Santorini, Syros, Sitia, Skiathos, Skyros

L-Ungerija Budapest Ferihegy Gy6r—Pér Repiil6tér, Pécs—Pogény RepiilGtér, Fly Balaton RepiilStér Sarmellék, Airport Debrecen

L-Irlanda Dublin, Shannon, Cork Donegal Airport, Ireland West Airport Knock, Kerry Airport, Galway Airport, Sligo Airport and Waterford Airport

L-Italja Roma-Fiumicino, Milano-Malpensa, Milano-Linate, Venezia | Firenze, Olbia Costa Smeralda, Treviso, Lamezia Terme, Alghero Fertilia, Genova Sestri, Albenga (*), Ancona Falconara (¥),
Tessera, Bergamo, Catania Fontanorossa, Napoli Capodichino, | Aosta (*), Bolzano (*), Brescia (*), Brindisi (*), Crotone (*), Cuneo Levaldigi (*), Foggia Gino Lisa (*), Forli (¥), Grosseto (*),
Roma—-Ciampino, Palermo, Bologna, Pisa San Giustio, | Lampedusa (*¥), Marina di Campo (*), Pantelleria (), Parma (*), Perugia Sant’Egidio (*), Pescara (*), Rimini (*), Reggio Calabria (*),
Verona, Torino, Cagliari, Bari Palese Taranto Grottaglie (*), Tortoli (¥), Trapani Birgi (*), Trieste Ronchi dei Legionari (¥)

Il-Latvja Riga International Liepaja, Ventspils

Il-Litwanja Vilnius Palanga International Airport, Kaunas Airport, Siauliai Airport

Il-Lussemburgu Luxembourg —

Malta Luga-Malta —

L-Olanda Amsterdam—-Schiphol, Maastricht-Aachen Eindhoven, Groningen, Rotterdam

1l-Polonja Warszawa—Okecie, Krakéw—Balice, Katowice-Pyrzowice Gdansk im. Lecha Walesy, Wroclaw—Strachowice, Poznafi-Lavica, Lodz-Lublinek, Szczecin-Goleniow, Bydgoszcz, Rzeszow—

Jasionka, Zielona Gora-Babimost, Szczytno-Szymany, Mielec

Il-Portugall

Lisboa, Faro, Porto, Madeira

Ponta Delgada, Porto Santo, Horta, Santa Maria, Graciosa, Pico, Sdo Jorge, Flores, Corvo, Braganga, Vila Real, Cascale, Lajes
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Ajruporti li t-traffiku annwali taghhom jagbez 2 miljuni moviment ta’
passiggieri jew 50 000 tunnellata ta’ merkanzija fl-2008

Ajruporti ohra miftuha ghat-traffiku kummerdjali f1-2008

Ir-Rumanija

Aeroportul International Henri Coanda-Bucuresti

Acroportul International Bucuresti Baneasa—Aurel Vlaicu, Aeroportul International Timisoara-Traian Vuia, Aeroportul Inter-
national Mihail Kogalniceanu—Constanta, Aeroportul Arad, Aeroportul Bacau, Aeroportul Baia Mare, Aeroportul Cluj-Napoca,
Aeroportul Craiova, Aeroportul lasi, Aeroportul Oradea, Aeroportul Satu Mare, Aeroportul Sibiu, Aeroportul Stefan cel
Mare-Suceava, Aeroportul Targu Mures-Transilvania, Aeroportul Tulcea

[s-Slovakkja

Bratislava

Kosice, Nitra, Piestany, Poprad-Tatry, Prievidza, Sliac, Zilina

Is-Slovenja

Airport Joze Pu¢nik Ljubljana, Airport Edvard Rusjan Maribor, Airport Portoroz.

Spanja Alicante, Barcelona, Bilbao, Fuerteventura, Girona, Gran | Almeria, Asturias, Corufia (A), Granada, Jerez, Murcia/San Javier, La Palma, Reus, Santiago de Compostela, Vigo, Vitoria,
Canaria, Ibiza, Lanzarote, Madrid, Mdlaga, Menorca, Palma | Albacete, Badajoz, Burgos, Ceuta/Helipuerto, Cérdoba, Madrid/Cuatro Vientos, Madrid/Torrejéon, Gomera (La), Hierro (El),
de Mallorca, Sevilla, Tenerife Norte, Tenerife Sur, Valencia Huesca—Pirineos, Ledn, Logrofio, Melilla, Pamplona, Salamanca, San Sebastidn, Santander, Valladolid, Zaragoza

L-Izvezja Goteborg-Landvetter, ~ Stockholm-Arlanda,  Stockholm/ | Stockholm/Bromma, Malmo-Sturup, Arvidsjaur, Arvika, Borlinge, Eskilstuna, Falkoping, Gillivare/Vassare, Givle, Goteborg|

Skavsta

Sive, Hagfors, Halmstad, Helsingborg/Hamnen, Hemavan Tarnaby, Hultsfred-Vimmerby, Jokkmokk, Jonkoping, Kalmar,
Karlsborg, Karlskoga, Karlstad, Kiruna, Kiruna/Luosajirvi, Kramfors—Sollefted, Kristianstad, Lidkoping, Linkoping/Malmen,
Link6ping/Saab, Ljungbyhed, Luled/Kallax, Lycksele, Mora/Siljan, Norrkoping/Kungsingen, Oskarshamn, Pajala-Yllds, Ronneby,
Skellefted, Skovde, Stockholm/Visterds, Storuman, Stromstad/Ndsinge, Sundsvall-Hdrnosand, Sveg, Satenis, Soderhamn,
Torsby[Fryklanda, Trollhittan-Vinesborg, Umed, Uppsala, Vidsel, Vilhelmina, Visby, Vixj/Kronoberg, Are-Ostersund, Angel-
holm, Orebro, Ornskoldsvik

Ir-Renju Unit

Heathrow, Gatwick, Stansted, Manchester, Luton, Birmin-
gham, Edinburgh, Glasgow, Bristol, East Midlands Interna-
tional, Liverpool Belfast International, Newcastle, Aberdeen,
London City, Leeds Bradford Prestwick, Belfast City

Cardiff Wales, Southampton, Bournemouth, Kent International, Barra, Benbecula, Blackpool, Cambridge, Campbeltown, City
of Derry, Coventry, Doncaster Sheffield, Dundee, Durham Tees Valley, Exeter, Gloucestershire, Humberside, Inverness, Islay,
Isles of Scilly, Kirkwall, Lands End, Lerwick, Lydd, Newquay, Norwich, Penzance Heliport, Plymouth, Scatsa, Shoreham,
Southend, Stornoway, Sumburgh, Tiree Wick

(*) Dejta mill-Eursotat fl-assenza ta’ dejta mibghuta mill-Istati Membri. Ajruporti li jaqdu taht 15 000 passiggier jistghu ma jkunux elenkati.
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Avviz tal-Kummissjoni dwar id-data ta’ applikazzjoni tal-protokolli dwar ir-regoli ta’ origini li
jipprovdu ghal kumulazzjoni djagonali bejn il-Komunita, I-Albanija, il-Bosnja u 1-Herzegovina, il-
Kroazja, l-eks Repubblika Jugoslava tal-Macedonja, il-Montenegro, is-Serbja () u t-Turkija

Ghall-iskop tal-holgien ta’ kumulazzjoni djagonali tal-origini fost il-Komunita, 1-Albanija, il-Bosnja u I-
Herzegovina, il-Kroazja, l-eks Repubblika Jugoslava tal-Macedonja, il-Montenegro, is-Serbja u t-Turkija, il-
Komunita u l-pajjizi kkoncernati, jinnotifikaw lil xulxin, permezz tal-Kummissjoni Ewropea, dwar ir-regoli
ta’ origini li hemm fis-sehh ma’ pajjizi ohra.

It-tabella mehmuza, li hija bbazata fuq in-notifiki miksuba mill-pajjizi kkoncernati, taghti vizjoni generali tal-
protokolli tar-regoli ta’ origini li jipprovdu ghal akkumulazzjoni djagonali li tispecifika d-data li fiha tali
akkumulazzjoni ssir applikabbli. Din it-tabella tissostitwixxi dik ta’ qabilha (GU C 323, 31.12.2009, p. 26).

Huwa mfakkar li I-kumulazzjoni tista’ tapplika biss jekk il-pajjizi tal-manifattura ahharija u tad-destinazzjoni
ahharija jkunu kkonkludew ftehimiet ta’ kummer¢ hieles, li fihom regoli ta’ origini identici, mal-pajjizi kollha
li geghdin jippartecipaw fil-kisba ta’ status tal-origini, jigifieri mal-pajjizi kollha li fihom joriginaw il-materjali
kollha uzati. Materjali li joriginaw fpajjiz li ma jkunx ikkonkluda ftehim mal-pajjizi tal-manifattura ahharija
u tad-destinazzjoni ahharija ghandhom jigu ttrattati bhala mhux originanti.

Huwa mfakkar ukoll li [-materjali li joriginaw mit-Turkija kopert mill-unjoni doganali UE/Turkija jistghu jigu
inkorporati bhala materjali originanti ghal skop ta’ kumulazzjoni djagonali bejn il-Komunita u l-pajjizi
partecipanti fil-process ta’ Stabbilizzazzjoni u Assoc¢jazzjoni li bih ikun dahal fis-sehh protokoll ta’ origini.

— L-Albanija AL
— II-Bosnja u Herzegovina BA
— Il-Kroazja HR
— L-eks-Repubblika Jugoslava tal-Macedonja MK (¥)
— Montenegro ME
— Is-Serbja RS
— It-Turkija TR

(") L-Albanija, il-Bosnja u I-Herzegovina, il-Kroazja, l-eks Repubblika Jugoslava tal-Macedonja, il-Montenegro u s-Serbja
huma Il-pajjizi li qed jippartecipaw fil-Process ta’ Stabbilizzazzjoni u Assocjazzjoni.

(*) Kodici ISO 3166 Kodici provizorja li ma tippregudika bl-ebda mod in-nomenklatura definittiva ghal dan il-pajjiz, li
jkun sar ftehim dwarha wara l-konkluzjoni ta’ negozjati li qeghdin isehhu taht l-awspigji tan-Nazzjonijiet Uniti.



Id-data ta’ applikazzjoni tal-protokolli dwar ir-regoli ta’ origini li jipprovdu ghal kumulazzjoni
djagonali bejn il-Komunita, I-Albanija, il-Bosnja u l-Herzegovina, il-Kroazja, l-eks Repubblika
Jugoslava tal-Macedonja, il-Montenegro, is-Serbja u t-Turkija

UE AL BA HR MK ME RS TR
UE 1.1.2007 1.7.2008 1.1.2007 1.1.2008 8.12.2009 "
AL 1.1.2007 22.11.2007 22.8.2007 26.7.2007 26.7.2007 24.10.2007
BA 1.7.2008 22.11.2007 22.11.2007 22.11.2007 22.11.2007 22.11.2007
HR 22.8.2007 22.11.2007 22.8.2007 22.8.2007 24.10.2007
MK 1.1.2007 26.7.2007 22.11.2007 22.8.2007 26.7.2007 24.10.2007 1.7.2009
ME 1.1.2008 26.7.2007 22.11.2007 22.8.2007 26.7.2007 24.10.2007 1.3.2010
RS 8.12.2009 24.10.2007 22.11.2007 24.10.2007 24.10.2007 24.10.2007
TR " 1.7.2009 1.3.2010

(") Ghal oggetti koperti mill-unjoni doganali KE-Turkija, id-data tal-applikazzjoni hi s-27 ta’

Lulju 2006.
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(Opinjonijiet)

PROCEDURI DWAR L-IMPLIMENTAZZJONI TAL-POLITIKA TAL-
KOMPETIZZ]JONI

KUMMISSJONI EWROPEA

Notifika minn qabel ta’ koncentrazzjoni
(Kaz COMP/M.5733 — Gestamp Automocién/Edscha Hinge & Control Systems)
(Test b’relevanza ghaz-ZEE)
(2010/C 44/04)

1. Fit-12 ta’ Frar 2010 il-Kummissjoni rceviet notifika ta’ proposta ghal koncentrazzjoni skont l-Arti-
kolu 4 tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 139/2004 () li permezz taghha l-impriza Gestamp Automocion,
S.L. (“Gestamp”, Spanja) (proprjeta tal-Grupp Spanjol Corporaciéon Gestamp, S.L), takkwista fi hdan it-tifsira
tal-Artikolu 3(1)(b) tar-Regolament tal-KE dwar l-Ghaqdiet il-kontroll ta’ partijiet tas-sistemi ta’ cappetti tal-
karozzi u tal-unitd ta’ kontroll kummer¢jali ta’ Edscha AG (“Edscha”, il-Germanja), permezz tax-xiri ta’ assi u
ishma.

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

— Ghal Gestamp: il-provvista ta’ elementi tal-metall bhal ma huma sistemi ta’ kontroll ghall-industrija tal-
karozzi u servizzi tal-azzar,

— Ghal Edscha: il-provvista ta’ sistemi ta’ cappetti u ta’ kontroll ghall-industrija tal-karozzi.

3. Wara ezami preliminari, il-Kummissjoni ssib li l-operazzjoni nnotifikata tista’ taga’ fl-ambitu tar-
Regolament tal-KE dwar 1-Ghaqdiet. Madanakollu, id-decizjoni finali dwar dan il-punt hija rizervata.

4. Il-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. Il-kummenti jistghu jintbaghtu lill-Kummissjoni bil-feks (+32 22964301), jew b'emejl lil
COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.cu jew bil-posta, taht in-numru ta’ referenza COMP/M.5733 -
Gestamp Automocioén/Edscha Hinge & Control Systems, 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 (ir-“Regolament tal-KE dwar l-Ghaqdiet”).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

C 44/8 1-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea

20.2.2010

ATTI OHRAJN

KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont 1-Artikolu 6(2) tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 510/2006
dwar il-protezzjoni tal-indikazzjonijiet geografici u d-denominazzjonijiet tal-origini ghall-prodotti
agrikoli u l-oggetti tal-ikel

(2010/C 44/05)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ta’ oggezzjoni ghall-applikazzjoni skont 1-Artikolu 7 tar-Regola-
ment tal-Kunsill (KE) Nru 510/2006 ('). Id-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni ghandhom jaslu ghand il-
Kummissjoni fi zmien sitt xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

SOMMARJU
REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“SZEGEDI FUSZERPAPRIKA-ORLEMENY” JEW “SZEGEDI PAPRIKA”
Nru tal-KE: HU-PD0-0005-0395-21.10.2004
DPO ( X ) IGP ()

Dan is-sommarju jsemmi l-elementi ewlenin tal-ispecifikazzjoni tal-prodott ghal skopijiet ta’ informazzjoni.

1. Dipartiment responsabbli fl-Istat Membru:

Isem: FVM - Elelmiszerldnc-elemzési FGosztaly
Indirizz: Budapest
Kossuth Lajos tér 11.
1055
MAGYARORSZAG / HUNGARY
Tel. +36 13014419
Feks +36 13014808

Indirizz elettroniku: zobore@fvm.hu

2. Grupp:
Isem: Szegedi Fiiszerpaprika Konzorcium
Indirizz: Szeged-Sz4reg
Szerb u. 173.
6771
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 62558390
Feks +36 62405120
Indirizz elettroniku: szokol@rubinpaprika.hu
Kompozizzjoni: Produtturi/processuri ( X ) Ohrajn ()

3. Tip ta’ prodott:

Klassi 1.8 — hwawar

4. Specifikazzjoni:
(sommarju tar-rekwiziti skont l-Artikolu 4(2) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006)

() GU L 93, 31.3.2006, p. 12.
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4.1. Isem:

“Szegedi fliszerpaprika-6rlemény” jew “Szegedi paprika”
4.2. Deskrizzjoni:

“Szegedi fliszerpaprika-Grlemény” jew “Szegedi paprika” hija paprika mithuna prodotta mit-thin tal-
mizwed tal-pjanta tal-bzar (Capsicum annuum L. var. Longum DC) li tikber mill-varjetajiet taz-zrieragh
ghaz-zrigh rikonoxxuti mill-istat.

Il-varjetajiet li gejjin biss jistghu jintuzaw bhala materja prima ghas-“Szegedi ftiszerpaprika-6rlemény”
jew “Szegedi paprika”: Bibor, Bolero, Délibdb, Fesztivél, Folklor, Karminvoros, Mihdlyteleki, Napfény,
Remény, Rubinvoros, Slager, Szegedi F-03 (tahraq), Szegedi mhux pikkanti 57-13, Szegedi 178
(tahraq), Szegedi 179 (tahraq), Szegedi 20, Szegedi 80, Viktéria, Zuhatag.

Karatteristi¢i organolettici:

[l-karatteristi¢i organolettici tas-“Szegedi fliszerpaprika-6rlemény” jew “Szegedi paprika” huma dawn li
gejjin:

lanqas tigi qisha muzajk,
— Kulur: ivarja minn ahmar vivaci kulur in-nar ghal ahmar iktar jghajjat,
— Aroma: intensa, pikkanti u evokattiva ta’ haxix il-forn,

— Toghma: karatteristikament helwa, reminexxenti ta’ qargha tat-tip “butternut” misjura u mixwija u
ta’ pjanti tal-gnien friski, toghma li tibqa’ ghal tul ta’ Zmien, matura, pjacevolment pikkanti u mhux
qawwija, jigifieri l-kontenut tal-bzar ma jagbizx il-100 mg/kg.

Minbarra dawn il-karatteristici msemmija hawn fugq, il-varjetajiet li jaharqu ghandhom toghma tahraq
dominanti. L-intensita tal-hruq hija determinata mill-kontenut tal-bzar. Jekk dan ikun bejn 100 u
200 mg/kg, il-paprika mithuna tkun moderatament tahraq; jekk il-kontenut tal-bzar ikun iktar minn
200 mg/kg, il-paprika tintieghem tahragq.

— Id-dags tal-frak: il-finezza tat-thin ghall-paprika ghandha tkun stabbilita b’'mod li l-paprika mithuna
tkun tista’ tghaddi kompletament minn gharbiel li t-toqob tax-xibka tieghu jkollhom dijametru ta’
0,5 mm.

— Karatteristi¢i analitici:

Il-kontenut totali tal-pigment fil-hin tal-ippakkjar imqabbel mal-materjal imnixxef, minimu, g/kg (*) | 3,9

jew il-valur tal-kulur ASTA fil-hin tal-ippakkjar, minimu (*) 120

Degradazzjoni permessibbli tal-kontenut totali tal-pigment kull xahar, minimu, il-valur tal-kulur | 5

ASTA (**)
Kontenut massimu ta’ ndewwa, % (m/m) 11,0
Kontenut ta’ ramel fil-materjal xott, massimu, %(m/m) 0,5

(*) I-kontenut tal-pigment jista’ jkun oghla skont il-bZonnijiet tax-xerrej. ll-kontenut tal-pigment reali tal-lott ghandu jkun indikat
fie-Certifikat ta’ Kwalita li jakkumpanja 1-kunsinna.
(**) ll-paprika mithuna tista’ tinghata data ta’ skadenza ta’ mhux aktar minn 12-il xahar.

— Il-paprika mithuna jista’ ma jkollhiex addittivi tal-ikel. Il-process ta’ kundizzjonar jinvolvi z-Zieda ta’
ilma tajjeb ghax-xorb.
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4.3.

4.4.

4.5.

Zona geografika:

Il-paprika naturali mhux ipprocessata prodotta fil-fruntiera amministrattiva tal-lokalitajiet li gejjin fir-
regjun ta’ Szeged li jkabbar il-paprika, tista’ tintuza bhala materja prima ghas-“Szegedi fiiszerpaprika-
Srlemény” jew “Szegedi paprika” bid-denominazzjoni tal-origini protetta: Algyd, Ambrézfalva, Apat-
falva, Arpadhalom, Asotthalom, Baks, Baldstya, Borddny, Csanadpalota, Csanytelek, Csengele, Csikos-
puszta, Csongrdd, Derekegyhdza, Deszk, Doc, Domaszék, Eperjes, Fabidnsebestyén, Felgys, Ferencs-
zallas, Forraskat, Foldedk, HodmezGvasdrhely, Kirdlyhegyes, Kistelek, Kiszombor, Kldrafalva, Kovegy,
Katvolgy, Kibekhdza, Magyarcsandd, Makd, Maroslele, Martély, Mindszent, Mérahalom, Nagyér,
Nagylak, Nagymagocs, Ofoldedk, Opusztaszer, Ottomds, Pitvaros, Pusztaszer, Rakos, Roszke, Riizsa,
Séndorfalva, Szatymaz, Szeged, Szegvar, Székkutas, Szentes, Tiszasziget, Tompahdt Tomorkény, Ujszen-
tivan, Ullés, Zakdnyszék, Zsombo; Battonya, Békéssémson, Csanddalberti, Csanddapdca, Csorvds,
Dombegyhdz, Gabortelep, Gadoros, Gerendds, Kardoskit, Kaszaper, Kisdombegyhdz, Kundgota,
Magyarbdnhegyes, Magyardombegyhdz, Magyartés, Medgyesbodzds, Medgyesegyhdza, MezShegyes,
Mez8kovacshdza, Nagybanhegyes, Nagyszénds, Oroshdza, Pusztafoldvar Toétkomlds, Végegyhaza;
Csolyospalos.

lI-produzzjoni u l-ippakkjar ghandhom isiru fl-istess zona geografika.

Prova tal-origini:

[t-traccabbilta tal-prodott hija zZgurata mid-dokumenti ggenerati matul ir-registrazzjoni tal-produtturi u
|-manifatturi, matul il-produzzjoni u l-ipprocessar, mid-dati ta’ skadenza rrekordjati fuq il-materjali
ghall-ippakkjar, in-numri tal-LOTT u t-tikketti nnumerati mahruga mill-Konsorzju.

Il-konformita mar-regoli hija mmonitorjata mill-uffic¢ji regjonali tal-Uffic¢ju tal-Amministrazzjoni tal-
Agrikoltura.

Metodu ta’ produzzjoni:

Bhala l-ewwel pass tal-produzzjoni, tigi preparata z-zona tal-produzzjoni. Konsegwentement, skont il-
metodu ta’ produzzjoni maghzul, tinZera’ z-zerriegha jew tithawwel in-nebbieta. Meta tintuza n-
nebbieta, din titkabbar bejn l-ahhar ta’ Frar u l-bidu t'April. In-nebbieta tithawwel fMejju bl-idejn
jew bl-uzu ta’ makkinarju ghat-thawwil. Meta tintuza z-zerriegha, din tinzera’ fil-bidu ta’ April.

Il-process ta’ produzzjoni jinvolvi l-proceduri li gejjin ghall-kura tal-pjanti li jikkontribwixxu ghall-ahjar
zvilupp tal-pjanta tal-paprika: it-tisgija, il-fertilizzazzjoni, il-protezzjoni tal-pjanta.

I-paprika tingabar fi stadji differenti skont is-sajran tal-mizwed.

Idealment, il-mizwed li jingabar jinhazen ghal perjodu wara l-maturazzjoni (post-ripening, ffacilitajiet li
ghandhom ventilazzjoni tajba) ghal perjodu ta’ gimghtejn, skont metodi determinati mill-possibilitajiet
teknici tal-produtturi.

B'hekk, il-mizwed ta’ wara l-maturazzjoni (post-ripened) ikun ippreparat ghat-tnixxif. Il-mizwed jint-
ghazel, jinhasel u jitqatta’. Dawn l-operazzjonijiet jinfluwenzaw fundamentalment il-kwalita tal-prodott
ahhari.

Il-paprika tista’ titnixxef fi xkejjer zghar li jiddendlu mal-qattara tal-bjut, fi kmamar apposta ghat-tnixxif
jew b’conveyor-belt driers. Sat-tmiem tat-tnixxif, il-kontenut tal-ilma fil-mizwed tal-paprika jkun nagas
minn madwar 80 % ghal inqas minn 10 %.

Wara t-tqattigh preliminari, il-paprika mnixxfa tintahan billi titghadda minn bejn zewg gebliet kbar
orizzontali ta’ mithna, issettjati dojoq hafna. Is-sinifikat tat-thin bl-uzu ta’ gebel kbir tal-imtichen jinsab
fil-fatt li meta l-paprika tghaddi minn bejn dawn il-gebliet, tishon. It-tishin u t-thin jirrilaxxaw iz-zejt
fiz-zerriegha u l-pigments ta’ xaham li jinhall fil-qoxra, li min-naha taghhom jiksu l-frak tal-pjanta u
jaghtu lill-paprika mithuna kulur omogenju.

II-fazi finali tat-thin permezz ta’ gebel kbir ta’ mithna hija l-process ta’ kundizzjonar li matulu -
kontenut ta’ ndewwa tal-paprika mithuna jizdied b'1,5 % sa 3 % permezz ta’ tahlit intensiv u z-
zieda ta’ ilma tajjeb ghax-xorb. Il-kundizzjonar ghandu rwol importanti fl-izvilupp tal-fatturi vizwali
tal-paprika mithuna, minhabba li I-process jizgura l-ahjar mezz — bkontenut tal-ilma ta’ bejn 8 % u
11 % — ghall-komponenti bijoattivi tal-paprika mithuna biex jaghmlu l-effett protettiv taghhom fuq il-
pigments naturali.
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Fl-ahhar tal-process tat-thin, il-paprika titgharbel b’gharbiel li t-toqob tax-xibka tieghu jkollhom dija-
metru inqas minn 0,5 mm u tigi ppakkjata skont metodi u b'materjali li jikkonformaw mar-regola-
menti dwar l-ikel u s-sahha.

II-process imsemmi hawn fuq wara l-maturazzjoni, tat-thin u tal-kundizzjonar fundamentalment jidde-
termina l-kwalita tal-prodott, li tista’ tkun garantita biss bippakkjar immedjat sabiex ikunu evitati
tibdiliet fil-kontenut tal-ilma stabbilit fil-procedura ta’ kundizzjonar. Il-kumplessita ta’ dawn il-proceduri
tirrikjedi hila esperta disponibbli biss fzona geografika specifika. Ghalhekk, fi sforz biex tkun Zgurata
mhux biss l-origini izda wkoll il-kwalita tal-prodott, kull fazi tal-produzzjoni tas-“Szegedi f(iszerpa-
prika-6rlemény” jew “Szegedi paprika” — jigifieri t-tkabbir u l-ipprocessar tal-materja prima u l-ippakkjar
— ghandhom isiru fiz-Zona geografika stipulata fil-punt 4.3.

Rabta:

L-ewwel referenza bil-miktub tar-rabta bejn il-paprika u I-belt ta’ Szeged tmur lura ghall-1748. 1I-
paprika bdiet bhala pjanta ornamentali u bhala pjanta medicinali, u kien biss wara li saret wahda mill-
hwawar principali fil-k¢ina Ungeriza. Filwaqt li I-produzzjoni kienet limitata biex tissodisfa I-bzonnijiet
tal-familji sa nofs is-seklu 19, sal-ahhar tas-seklu, l-ipprocessar tal-paprika lahaq proporzjonijiet indus-
trijali u l-kummer¢ kiber b’'mod sinifikanti. Il-produzzjoni tal-paprika fdan ir-regjun bdiet f'Szeged
tisfel; ir-residenti ta’ din il-parti tal-belt kienu jipproducu paprika fil-hamrija mrammla sewda tal-art
li tinsab fil-baxx li hafna drabi tkun mgharrqa mix-xmara Tisza. Mill-bidu tas-seklu 20 sat-tletinijiet, iz-
zona tat-tkabbir tal-paprika kibret minn 2 000 ettaru sa 5 000 'tomna’ Ungeriza. Wara l-Ewwel Gwerra
Dinjija, is-“Szegedi paprika” — sa dakinhar disponibbli fl-ispizeriji biss — mill-Awstrija kompliet taghmel
sucéess fil-Germanja, u wara ftit bdew l-esportazzjonijiet lejn I-Istati Uniti. FI-1934, iz-zona ta’ Szeged
giet iddikjarata zona ristretta u l-paprika mithuna prodotta barra din iz-Zona ma setghatx tinbiegh
bhala “Szegedi paprika”. Sa dak iz-Zmien, il-bicca l-kbira tal-familji ta" Szeged li kienu jipproducu I-
paprika kienu ilhom ikabbru l-paprika ghal 3-4 generazzjonijiet, u fiz-zona kien hemm bejn 10 u 20
mithna.

Il-paprika mithuna hija prodotta minn varjetajiet tal-paprika li I-frotta taghhom ghandha forma mtawla
u mitluqa fiz-zona ta’ Szeged. Grazzi ghat-tradizzjonijiet li ilhom sekli jezistu tat-tkabbir tal-pjanta, il-
varjetajiet li pprezervaw dawn il-fatturi genetici adattaw tajjeb hafna ghall-hamrija u ghall-klima tar-
regjun. Il-prodott mithun — wara I-perjodu ta’ wara l-maturazzjoni, l-ghazla, il-hasil u t-tnixxif hafif tal-
mizwed tal-bzar naturali, kien prodott bit-thin permezz ta’ gebel kbir ta’ mithna u b’hekk kienet
tinkiseb l-aqwa kwalita. Wara t-thin, il-paprika tinxtered ghal lejl fmahzen frisk tal-ikel, biex il-paprika
mithuna tassorbi l-kwantitd gusta ta’ ilma mill-kontenut tal-indewwa tal-arja. Il-procedura ta’ kkun-
dizzjonar b’uzu ta’ teknologija moderna hija bbazata fuq din il-fazi ta’ processar tradizzjonali tal-
paprika mill-bdiewa.

Il-kwalitajiet eccezzjonali tal-prodott joriginaw mhux biss mill-mijiet ta’ snin ta’ kura, hila esperta u
tekniki tradizzjonali ghall-ipprocessar deskritti hawn fuq, izda wkoll mill-kundizzjonijiet agrikoli u
klimatici fir-regjun. Fl-inhawi tax-xmara Holocene fir-regjun ta’ Szeged, fil-pjanuri naturali tal-gharghar
tax-xmajjar Koros, Maros u Tisza, tezisti hamrija alluvjali u hamrija mistaghdra li ghandha sistema ta’
drenagg tajba u livelli ta’ humus gholjin. Ix-xmara Tisza gabet loess u depoziti ta’ tajn fl-inhawi; ix-
xmajjar Maros u Koros gabu ramel fin. It-tkabbir tal-varjetajiet ta’ paprika deskritti sar possibbli bis-
sahha ta’ din il-hamrija, li tishon facilment, li ma tingasamx u li ma fihiex melh, u b’arja u ilma tajbin li
zviluppaw fuq id-depoziti unici ta’ dawn ix-xmajjar.

In-numru ta’ sighat ta’ xemx fir-regjun ta’ Szeged huwa madwar 2 000 fis-sena, fatt li jaghmel lil dan ir-
regjun wiehed mill-iktar shan fl-Ungerija. Il-paprika hawnhekk gatt ma timmatura daqs kemm timma-
tura fil-pajjizi tan-nofsinhar li jkabbru l-paprika (li b’kuntrast ghandhom 3 000 siegha xemx kull sena).
Konsegwentement, meta l-mizwed tal-paprika “Szegedi” jinhasad, huma jkollhom kontenut residwal ta’
zokkor. It-toghma karatteristikament helwa tal-paprika mithuna hija rizultat tar-reazzjoni ta’ konden-
sazzjoni bejn parti minn dawn iz-zokkriet u I-kontenut ta’ proteina tal-mizwed, il-karamellizzazzjoni
taz-zokkor ikkawzata mill-process ta’ tnixxif u thin u miz-zjut fiz-zerriegha.

It-temperatura mehtiega mill-paprika fl-istagun tat-tkabbir hija mill-inqas 3 000 °C. Il-medja tal-
ammont totali ta’ shana fir-regjun Szeged hija madwar 3 400 °C, fattur li jizgura li l-paprika mkabbra
fir-regjun timmatura fkulur ahmar ileqq. Fl-istess hin, il-paprika mithuna ¢gib il-kulur karatteristiku
taghha wara li timmatura, stadju li jigi qabel it-tnixxif fil-procedura tal-produzzjoni tal-paprika tra-
dizzjonali tar-regjun. Din il-procedura hija relatata wkoll mal-fatturi klimatici tar-regjun minhabba li sa
tmiem il-perjodu relattivament qasir tat-tkabbir, parti mill-hsad biss tkun zviluppat il-fatturi ta’ kwalita
li bmod genetiku jinsabu fdawn il-varjetajiet. ll-perjodu wara I-maturazzjoni tal-paprika jipproduci
karatteristici li jikkontribwixxu ghall-kwalita tajba. Matul il-perjodu wara l-maturazzjoni, it-tnixxif
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naturali (telf ta’ ilma), jikkawza tnaqqis drastiku tal-livelli taz-zokkor, izda dan qatt ma jsir b'tali mod li
jibdel it-toghma karatteristika tal-prodott. Fl-istess hin, il-kontenut totali tal-pigment jizdied minn 30 %
sa 50 % flimkien mal-ammont ta’ pigments homor. Il-kontenut ta’ pigment tal-paprika mithuna wara 1-
maturazzjoni huwa oghla u iktar stabbli minn dak tal-paprika li tkun immedjatament imnixxfa u
mithuna.

L-Uffic¢ju tal-Brevetti Ungeriz irregistra d-denominazzjoni tal-origini fis-27 ta’ Novembru 1998 (numru
tar-registrazzjoni: 3), u skont it-Trattat ta’ Lizbona, il-Bureau Internazzjonali tal-Organizzazzjoni Dinjija
tal-Proprjeta Intellettwali dahhal din id-denominazzjoni fir-registru internazzjonali tad-denominazzjo-
nijiet tal-origini fis-6 ta’ Mejju 1969 (numru tar-registrazzjoni: 502).

4.7. Organu ta’ spezzjoni:

Isem: Mezégazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal Kozpont, Elelmiszer- és Takarmdnybizton-
sagi Igazgatdsdg
Indirizz: Budapest
Mester u. 81.
1095
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 4563010
Feks —

Indirizz elettroniku: oevi@oai.hu

4.8. Tikkettar:

Minbarra r-rekwiziti specifikati mil-ligi, id-denominazzjoni tal-origini protetta “Szegedi fiiszerpaprika-
Srlemény” jew “Szegedi paprika” jew l-abbrevjazzjoni taghha, kif ukoll (wara d-dhul fir-registru tal-
Komunita) il-logo tal-Komunita, ghandhom ikunu indikati fuq l-imballagg tal-prodott.

I[I-Membri tal-Konsorzju ghandhom izidu tikketta nnumerata, mahruga mill-Konsorzju ghal kull unita.
L-emittent ghandu jzomm rekord tat-tikketti nnumerati.
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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont 1-Artikolu 6(2) tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 510/2006
dwar il-protezzjoni tal-indikazzjonijiet geografi¢i u d-denominazzjonijiet tal-origini ghall-prodotti
agrikoli u l-oggetti tal-ikel

(2010/C 44/06)

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

DOKUMENT UNIKU
REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“OLIVE DE NIMES”
Nru tal-KE: FR-PD0-0005-0568-10.11.2006
IGP () DPO (X))

1. Denominazzjoni:
“Olive de Nimes”
2. Stat Membru jew pajjizi terzi:
Franza
3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel:
3.1. Tip ta’ prodott:
Klassi 1.6. Frott, haxix u cereali, ipprocessati jew mhumiex
3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li tapplika ghalih d-denominazzjoni msemmija fil-punt 1:

L-“Olive de Nimes” hija zebbuga shiha ta’ kulur ahdar, minghajr iz-zokk ewlieni, tal-varjeta esklussiva
Picholine. La hija miksura u lanqas imgaccta.

L-imrar jitnehha permezz ta’ macerazzjoni fsoluzzjoni alkalina ta’ potassju jew ta’ sodju, li d-densita
taghha ma tagbizx 1-1 032. Minn wara l-qtugh sa meta jitnehha parzjalment l-imrar, is-soluzzjoni
alkalina tinbidel b’ilma car u tax-xorb ghat-tlahlieh 1z-zebbug imbghad jitgieghed fsalmura bil-melh
tal-bahar.

Hija zebbuga ta’ karatteristika tqarme¢, mmerqa; B'finezza ta’ aromi ta’ butir u gellewz tipici u toghma
mielha.

[z-zebbug huwa ta’ dags minimu li jikkorrispondi ghal numru massimu ta’ 34 frotta ghal kull
100 gramma.

L-ghenieqed ghadhom ikunu ta’ kulur u dagqs omogenu.
3.3. Materja prima:
Ma japplikax
3.4. Ghalf tal-annimali (ghall-prodotti li gejjin mill-annimali biss):
Ma japplikax
3.5. Fazijiet specifici tal-produzzjoni li ghandhom isehhu fiz-zoni geografici specifici:
L-istadji kollha tal-produzzjoni tal-materja prima, sal-fabrikazzjoni, u l-ippakkjar taz-zebbug ghandu isir
fi hdan iz-Zona geografika stabbilita.
3.6. Regoli specifici applikabbli waqt it-tqattigh, it-tahkik, I-ippakkjar, ecc.:
L-ippakkjar ghall-konsumatur finali jista’ jsir fkontenituri ta’ mhux iktar minn 8 kg (il-piz nett tal-ikel
imsoffi mil-likwidu)

II-bzonn li l-ippakkjar isir fiz-zona huwa gustifikat minhabba l-fragilita tal-prodott. Fil-fatt, iz-zebbuga
hija frotta fragli, li ghandha tinhadem b’'mod limitat. Hija sensibbli ghad-daqgiet (tittebba facilment) u
ghat-tibdil fit-temperaturi li jistghu isehhu waqt it-trasport.

() GU L 93, 31.3.2006, p. 12.
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3.7.

Din il-mizura tikkontribwixxi ghal facilita tal-prezervazzjoni tad-dehra u l-protezzjoni ta’ din iz-
zebbuga. Hija tizgura wkoll intraccar ahjar.

Regoli specifici dwar l-ittikkettar:

Barra l-informazzjoni obbligatorja prevista mir-Regolament dwar l-ittikkettjar u l-prezentazzjoni tal-
oggetti tal-ikel, l-ittikkettar taz-zebbug li jibbenifika mid-denominazzjoni protetta tal-origini “Olive de
Nimes” jinkludi t-taghrif 1i gej:

— L-isem tad-denominazzjoni “Olive de Nimes”

— il-frazi: “appellation d’origine controlée” jew “AOC”. Meta fl-ittikketjar jinsab, b'mod indipendenti 1-
indirizz, l-isem ta’ intrapriza jew ta’ ditta, l-isem tad-denominazzjoni hija ripetuta bejn il-kliem:
“appellation” u “controlée”

Dawn l-indikazzjonijiet huma migbura fl-istess qasam viziv u fuq l-istess tikketta

Dawn l-indikazzjonijiet ghandhom jidhru b'mod li jinqraw kollha mad-daqqa t'ghajn, ghandhom ikunu
legibbli u ma jithassrux, u ghandhom jidhru ikbar mill-bgija tal-indikazzjonijiet li jidhru fuq it-tikketta
biex ikunu distinti mill-bgija tal-indikazzjonijiet 1-ohra miktuba u ddizinjati.

Definizzjoni Kon¢iza dwar iz-zona geografika:

[z-zona geografika tal-produzzjoni tal-“Olive de Nimes” tkopri z-zona li tipproduci z-zebbug gardoise u
l-parti tal-Lvant tal-Hérault, minbarra l-Causses, il-muntanja Cévenole, u il-Camargue

[l-limiti naturali taghha huma I-Lvant ta’ xmara, ir-Rhone, u fin-Nofsinhar tar-regjun Camargue. Fit-
Tramuntana, il-limitu huwa klimatiku, jikkorrispondi ghall-limitu tat-tqeghid tal-kultivazzjoni tal-Picho-
line; fil-Grigal, issegwi il-limiti dipartimentali tal-Gard (masgar tal-garrigues, ta’ altitudni superjuri ghat-
300 metru). Fil-Punent, il-limitu jagbez il-wied tal-Vidourle u jinsab fuq il-linja Ganges, il-quécata St
Loup, Lez li tikkorrispondi ghal linji ta’ foresti apici.

[z-zona tal-produzzjoni hija kkaratterizzata minn pajzagg ta’ gholjiet u ta’ zriezaq, ta’ altitudni gene-
ralment inferjuri minn 350 metru. L-artijiet huma fil-maggoranza komposti minn territorju artab, gibsi
u tafli u art mtarrga alluvjali. Il-klima hija Mediterranja, sottomessa ghall-mistral.

[z-zona tal-produzzjoni tkopri 223 municipalitajiet, liema 183 minnhom fil-Gard u 40 minnhom fl-
Hérault:

Id-Dipartiment ta’ Gard:

Aigaliers; Aigremont; Aigues-Vives; Alés; Anduze; Aramon; Argilliers; Arpaillargues-et-Aureillac;
Asperes; Aubais; Aubord; Aubussargues; Aujargues;Bagard; Baron; Beauvoisin; Belvezet; Bernis;
Bezouce; Blauzac; Boisset-et-Gaujac; Boissieres; Boucoiran-et-Nozieres; Bouillargues; Bouquet; Bourdic;
Bragassargues; Brignon; Brouzet-les-Quissac; Bruguiere (la); Cabrieres; Cadiere-et-Cambo (la); Caissar-
gues; Calmette (la); Calvisson; Canaules-et-Argentiéres; Cannes-et-Clairan; Cardet; Carnas; Cassagnoles;
Castelnau-Valence; Castillon-du-Gard; Caveirac; Clarensac; Codognan; Collias; Collorgues; Combas;
Comps; Congénies; Conqueyrac; Corconne; Crespian; Cruviers-Lascours; Deaux; Dions; Domazan;
Domessargues; Durfort-et-Saint-Martin-de-Sossenac; Estezargues; Euzet; Flaux; Foissac; Fons;Fons-sur-
Lussan; Fontanes; Fontareches; Fournes; Gailhan; Gajan; Gallargues-le-Montueux; Garons; Garrigues-
Sainte-Eulalie; Générac; Jonquieres-Saint-Vincent; Junas; Langlade; Lecques; Lédenon; Lédignan; Lezan;
Liouc; Logrian-Florian; Lussan; Manduel; Marguerittes; Martignargues; Maruejols-Les-Gardon; Massanes;
Massillargues-Attuech; Mauressargues; Méjannes-Les-Ales; Meynes; Milhaud; Mons; Montagnac;
Montaren-et-Saint-Médiers; Monteils; Montfrin; Montignargues; Montmirat; Montpezat; Moulezan;
Moussac; Mus; Nages-ct-Solorgues; Ners; Nimes; Orthoux-Sérignac-Quilhan; Parignargues; Poulx; Puech-
redon;Quissac; Redessan; Remoulins; Ribaute-les-Tavernes; Rochefort-Du-Gard; Rodilhan; Rouviére (la);
Saint-Bauzely; Saint-Bénezet; Saint-Bonnet-du-Gard; Saint-Césaire-de-Gauzignan; Saint-Chaptes; Saint-
Christol-les-Ales; Saint-Clément; Saint-Come-et-Maruéjols; Saint-Dézéry; Saint-Dionisy; Sainte-Anastasie;
Saint-Etienne-de-I'Olm;  Saint-Geniés-de-Malgoires; ~Saint-Gervasy; Saint-Hilaire-de-Brethmas; ~ Saint-
Hilaire-d’Ozilhan; = Saint-Hippolyte-de-Caton; Saint-Hippolyte-de-Montaigu; ~ Saint-Hippolyte-du-Fort;
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Saint-Jean-de-Ceyrargues; Saint-Jean-de-Crieulon; Saint-Jean-de-Serres; Saint-Just-et-Vacquieres; Saint-
Laurent-la-Vernede; Saint-Mamert-du-Gard; Saint-Maurice-de-Cazevieille; Saint-Maximin; Saint-Nazaire-
des-Gardies; Saint-Privat-des-Vieux; Saint-Quentin-la-Poterie; Saint-Siffret; Saint-Théodorit; Saint-Victor-
des-Oules; Salinelles; Sanilhac-Sagries; Sardan; Sauve; Sauzet; Savignargues; Saze; Sernhac; Serviers-et-
Labaume; Seynes; Sommiéres; Souvignargues; Théziers; Tornac; Uchaud; Uzes; Vallabrix; Vallérargues;
Vergeze; Vers-Pont-du-Gard; Vestric-et-Candiac; Vézenobres; Vic-le-Fesc; Villevieille.

Partijiet mit-territorju tal-municipalitajiet ta: Allegre; Beaucaire; Bellegarde; Goudargues; Saint-Gilles;
Vauvert; Verfeuil.

Id-Dipartiment ta’ Hérault:

Assas; Baillargues; Beaulieu; Boisseron; Buzinargues; Campagne; Castries; Claret; Fontanes; Galargues;
Garrigues; Guzargues; Lauret; Lunel; Lunel-Viel; Matelles (les); Montaud; Moulés-et-Baucels; Restinclieres;
Saint-Bauzille-De-Montmel; Saint-Brés; Saint-Christol; Saint-Croix-de-Quintillargues; Saint-Drézéry;
Saint-Geniés-Des-Mourgues; ~ Saint-Hilaire-de-Beauvoir; Saint-Jean-de-Cornies; Saint-Jean-de-Cuculles;
Saint-Mathieu-de-Tréviers; Saint-Seriés; Saint-Vincent-de-Barbeyrargues; Saturargues; Saussines; Sautey-
rargues; Sussargues; Vacquiéres; Valergues; Valflaunés; Vérargues; Villetelle.

Ir-rabta maz-zona geografika:

. L-ispecificita taz-zona geografika:

L-ambjent naturali

[z-zona tal-produzzjoni hija kkaratterizzata minn pajzagg ta’ gholjiet u ta’ zriezaq, ta’ altitudni gene-
ralment inferjuri minn 350 metru. L-artijiet huma fil-maggoranza komposti minn territorju artab, gibsi
u tafli u art mtarrga alluvjali. Il-klima hija mediterranja bi sjuf nixfin, u xita qalila fil-harifa L-irjich
huma dominanti fir-regjun, b’'mod partikulari l-mistral li gej mit-tramuntana, u jista’ jgib xitwa qalila.

Storja

Il-prezenza ta’ sigar taz-zebbug fl-Antik huwa xhieda tar-relazzjoni mill-qrib tar-regjun nimoise mal-
kultivazzjoni tas-sigar taz-zebbug.

Il-produzzjoni taz-zejt taz-zebbuga hija antika fdan ir-regjun, u l-produzzjoni u l-konsum taz-zebbug
ahdar ghall-ikel b’ezaminazzjoni huma iktar ricenti, imorru lura ghat-18-il seklu Fil-fatt, hija l-prattika
ta’ metodu ta’ kif jitnehha l-imrar mill-ahwa Piccolini li ghamlitha possibbli i tigi zviluppata din il-
produzzjoni: Permezz ta’ tahlita ta’ irmied mill-injam (tal-balluta u taz-zebbuga) u ta’ ilma tal-gir, I-
ahwa Piccolini kisbu soluzzjoni alkalina li tnehhi l-morr miz-zebbug ahdar. Dan il-metodu inxtered fost
id-dulciera, b'mod partikulari fNimes. Iz-zebbug ahdar kollu li minnu jitnehha l-imrar permezz tal-
“metodu Piccolini” ghalhekk beda jissejjah Picholines.

Huwa mahsub li bhala rizultat l-isem Picholine gie moghti lil tip ta’ sigra taz-zebbug mill-iskeda ta’
selezzjoni ta’ varjeta tal-Pjanta ta’ Collias li hija komuni fiz-zona geografika tad-denominazzjoni, u
b'adegwatezza mal-metodu li jitnehha l-imrar “ta’ Piccolini” li bdiet tintuza fdin l-epoka. fis-sigra
selezzjoni ta’ frott mill-isbah, maghluqin u adattati ghal din il-prattika.

Fit-tieni nofs tas-seklu XIX, l-esperti fil-kimika qed jimmiraw ghall-prattika tas-sapun tas-soda, li jiffa-
¢ilita I-kontroll meta jitnehha l-imrar miz-zebbug fi kwantitajiet akbar u jiffavorixxi l-istallazzjoni ta’
dolceriji “industrijali”.

Madanakollu, is-seklu XIX huwa mmarkat minn tnaqqis taz-zebbug iffac¢jat mid-dielja u l-importazz-
joni ta’ xahmijiet ohra. It-tnaqqis baqa’ sat-tieni gwerra dinjija fejn il-5 snin ta’ kunflitt gabu tigdid ta’
interess ghal produzzjoni taz-zejt taz-zebbuga marbuta man-nuqgas ta’ zjut ghall-importazzjoni u ta’
xahmijiet.
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5.2.

5.3.

Fl-1945, kien ghad-fadal 22 dulcerija qrib Nimes li jiechdu hsieb 2 000 tunnellata ta’ Zebbug Picholines,
u s-swieq taz-zebbug numeruzi.

Il-kesha tal-1956 qerdet il-masgar taz-zebbug tar-regjun ta’ Nimes.

Il-kwalitajiet ta’ toghmiet tal-frotta u I-kwalitajiet botanici tas-sigra hadu sehem fit-tixrid tal-Picholine
mill-art ta’ fejn tnisslet u fuq kollox wara I-kesha tal-1956, fejn din il-varjeta kienet giet iddikjarata ta’
interess nazzjonali u inzerghet kullimkien.

Sakemm, Gard jibga’ l-ewwel Dipartiment li jipproduci z-zebbug ahdar Picholine (23 % tal-produzzjoni
nazzjonali). Dan huwa bla dubju marbut mal-fatt li l-varjeta Picholine, bir-rezistenza taghha, hija
adattata perfettament ghal kundizzjonijiet pedoklimatici tar-regjun tal-produzzjoni tad-denominazzjoni.
Il-prezenza tal-Picholine hija magguri fil-bassin de Nimes, art tal-origini tal-varjeta, filwaqt li fil-
piemonte Cevenol jinstabu varjetajiet ohra lokali. U fCollias u l-villaggi ta’ madwar, wiehed isib,
Picholines ta’ iktar minn 200 sena.

L-ispecificita tal-prodott:

[z-zebbuga ta’ Nimes hija tradizzjonalment mahduma fl-art tal-origini tal-Picholine. 1z-zebbug jigi
mahdum skont il-metodu tradizzjonali fejn jintuza metodu tat-tip “fermentazzjoni lattika mnaqqsa”
U, iz-zebbug shih jithalla joghqod fsoluzzjoni alkalina ta’ potassju jew sodju fejn id-densita ma taqbizx
-1 032.

Minn wara I-qtugh sa meta jitnehha parzjalment l-imrar, is-soluzzjoni alkalina tinbidel b'ilma ¢ar u tax-
xorb.

[z-zebbug jibga’ fl-ilma ghal minn tal-inqas sitta u tletin siegha b'minn tal-ingas erba’ tlahlihiet.

[z-zebbug huwa imbghad imgieghed f'salmura ta’ melh tal-bahar b’densita massima ta’ 1 060. L-acidi
¢itriki u lattici huma permessi biex inizzlu 1-pH tas-salmura ghal 4,7.

Dan il-metodu ta’ fabrikazzjoni jaghti liz-zebbug ta’ Nimes is-sawra tqarmec taghha u l-aromi taghha ta’
butir u gellewz tipici.

Rabta kawzali bejn iz-zona geografika u I-kwalitd jew il-karatteristici tal-prodott (ghad-DPO) jew il-kwalita
specifika, ir-reputazzjoni jew karatteristika ohra tal-prodott (ghall-IGP).:

L-istorja twila taz-zebbug tal-Gard ippermettiet trasferiment ta’ gharfien prattiku fil-livell tal-mod ta’ kif
tinhadem l-ghalga u kif jigi ffabbrikat iz-zebbug.

Il-varjetd Picholine turi certa rezistenza fil-kesha tax-xitwa u I-frott taghha maghqud flimkien b’'mod
solidu jiflah ghall-irwiefen tal-harifa Minbarra dan, il-fatt li din il-varjeta tista’ tintuza ghall-produzzjoni
taz-zejt kif ukoll ghall-ikel qajmet iktar l-interess tal-produtturi.

Minhabba I-limiti tal-ambjent naturali, il-mod ta’ hidma ghandha karatteristika:

— Is-sigar ghandhom xejra tradizzjonalment qosra, xi drabi sabiex tiffacilita -hsad ahdar taz-zebbug
ghall-ikel u biex jifihu ghar-rih.

— Il-kostruzzjoni ta’ art iddestinata ghat-tkabbir taz-zebbug ukoll ikkontribwiet ghad-dehra tal-
pajzagg. U hemm ukoll art imtarrga tradizzjonalment imsemmija “faisse” jew “banquaou” Ii,
permezz ta’ hitan baxxi, izzomm, il-ftit hamrija meta tkun wieqfa hafna.

Tradizzjonalment, il-qtugh isir fSettembru (taz-zebbug ghall-ikel) u fDicembru (ghaz-zejt) u tgawdi
minn xoghlijiet numeruzi li, skont l-espressjoni lokali “allait oliver”.
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II-gbir isir l-iktar manwalment. Il-Picholine, li I-frott taghha huwa mqabbad sew maz-zokk, mhix
adattata ghall-gbir b'mod mekkaniku li jista’ jaghmel hsara liz-zebbug.

Minn naha l-ohra, il-mudell tal-ghalqa tradizzjonali (art Zghira, il-prezenza ta’ hitan zghar, accessibbilta
spiss mnaqqsa) ftit hija adattata ghal mekkanizzazzjoni.

[z-zebbug jigi ppreparat skont il-metodu tradizzjonali bl-uzu ta’ tip ta’ “fermentazzjoni lattika mnaqgsa”
jew parzjali, jigifieri l-process jigi mwaqgaf qabel ma s-soluzzjoni tilhaq 1-ghadma.

Din il-fermentazzjoni hija tradizzjonalment fdin iz-Zona biex jinzamm il-kulur tal-frotta, it-toghma
partikulari u tqarme¢ taghha, minghajr toghma garsa.

Din il-produzzjoni saret taf numru ta’ kontingenzi. Izda bhala fatt tal-adegwatezza varjeta-territorjali, I-
irbit tal-bniedem mal-prodott generali, u tas-sengha tad-dulciera lokali, iz-Zebbuga ta’ Nimes hija
mizmuma u tgharaf rivalorizzazzjoni certa, kemm mill-produtturi kif ukoll mill-konsumaturi.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni:

http:/fwww.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/CDC-AOP/olive-de-nimes.pdf
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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni 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 ghall-prodotti

agrikoli u l-oggetti tal-ikel
(2010/C 44/07)

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

3.2.

3.3.

DOKUMENT WAHDIENI
REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006
“B ¥4 (LONGKOU FEN SI)
Nru tal-KE: CN-PGI-0005-0623-16.07.2007
IGP ( X ) DPO ()

Isem:

“W O 22" (Longkou Fen Si)

Stat Membru jew Pajjiz Terz:

Ir-Repubblika Popolari ta¢-Cina

Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel:

. Tip ta’ prodott:

Klassi 2.7: Ghagin

Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem f(1):

II-Longkou Fen Si huwa prodott niexef tal-lamtu qisu hjut maghmul mill-fazola hadra u l-pizelli.

Fid-dehra, il-Longkou Fen Si huwa abjad u tranzlucidu; kull bicca ghandha l-istess hxuna (minghajr
bicciet doppji jew bicciet miksura); huwa artab u jiggebbed; jintgham pur u m’'chandux toghma
stramba, u m'ghandux impuritajiet li jidhru vizwalment. L-iktar karatteristika tipika tieghu hija 1-
kapacita li jiflah temperaturi gholjin minghajr gelatinizzazzjoni. Wara li jitghalla ghal siegha, il-bicc¢iet
xorta ma jehlux ma’ xulxin u ma jkunx hemm gelatinizzazzjoni u l-ebda jew ftit bicciet miksurin.

II-Longkou Fen Si huwa kkaratterizzat minn kontenut gholi ta’ lamtu ta’ iktar minn 75 %, kontenut tal-
ilma inqas minn 15 %, dijametru ta’ hjut inqas minn 0,7 mm, proporzjon ta’ vermicelli miksurin ta’
inqas minn 10 % meta jitghalla ghal 45 minuta, u kontenut ta’ rmied ta’ inqas minn 0,5 %.

Il-materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss):

II-Longkou Fen Si huwa maghmul minn fazola hadra jew pizelli.

Mhemm l-ebda restrizzjoni dwar il-post tal-origini tal-materja prima; il-prodott impurtat jista’ jintuza
wkoll.

Ma jistghux jintuzaw fertilizzanti u pesticidi biex jitkabbru I-fazola hadra u I-pizelli. Ghandha tinghata
preferenza lill-produzzjoni mkabbra fl-istess sena. I-perjodu massimu tal-hazna tal-materja prima
m'ghandux ikun iktar minn sena; kundizzjonijiet ohra jinkludu:

— l-uzu ta’ Zerriegha hoxna mhux miksura,

— mhux iktar minn 1 % ta’ impuritajiet jew Zerriegha ta’ kulur differenti,

() GU L 93, 31.3.2006, p. 12.
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kif ukoll

— kontenut ta’ ilma ingas minn 13,5 %.
L-ilma ghandu jkun minn sorsi tal-ilma li jinsabu fiz-zona geografika.

3.4. Ghalf (ghall-prodotti li gejjin mill-annimali biss):

3.5. Il-fazijiet specifici fil-produzzjoni li jridu jsiru fiz-zona geografika identifikata:

It-tixrib tal-pizelli u l-fazola, kif ukoll il-precipitazzjoni u s-separazzjoni tat-tahlita tal-lamtu, it-tahbit, 1-
iffiltrar u t-tinxif (permezz tax-xemx jew permezz ta’ arja shuna), ghandhom isiru fiz-Zona geografika
ddefinita.

3.6. Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-tahkik, l-ippakkjar, ecc.:

II-Longkou Fen Si niexef ghandu jkun ippakkjat skont il-htigijiet tal-konsumatur.

3.7. Regoli specifici dwar I-ittikkettar:

It-tikketta tal-Longkou Fen Si ghandha tinkludi l-informazzjoni li gejja: l-isem tal-prodott, l-isem u I-
indirizz tal-manifattur, it-trejdmark, l-ispecifikazzjoni tal-imballagg, id-data tal-produzzjoni u d-data tal-
iskadenza, l-ingredjenti u n-numru tal-lott.

4. Definizzjoni kon¢iza taz-zona geografika:

[z-zona ta’ protezzjoni tinsab fit-Tramuntana tal-Penizola ta’ Shandong, u tkopri 1-Belt ta” Longkou, il-
Belt ta” Zhaoyuan, il-Belt ta’ Penglai, il-Belt ta” Laiyang u I-Belt ta” Laizhou, fi hdan ir-regjun amminis-
trattiv tal-Belt ta’ Yantai tal-Provin¢ja ta’ Shandong fi¢-Cina. Ix-Xmara s-Safra u x-Xmara Jie jagsmu din
iz-zona.

5. Rabta maz-Zzona geografika:
5.1. Specificita taz-zona geografika:

Xmajjar bhax-Xmara s-Safra u x-Xmara Jie jagsmu z-zona geografika u l-kwalita tal-ilma hija tajba. Ir-
regjun huwa regjun tipiku tal-monsun shun kontinentali, bi klima semi-umda. Ir-regjun ghandu erba’
staguni distinti, rih moderat, temperaturi adattati, umdita baxxa tal-arja , sighat twal ta’ dawl u sistema
mikrobika unika.

5.2. Specificita tal-prodott:

II-Longkou Fen Si huwa kkaratterizzat minn kontenut gholi ta’ lamtu, flessibilita gholja u nuqqas ta’
impuritajiet. Meta I-Longkou Fen Si jitghalla fl-ilma ghal 45 minuta, il-proporzjon ta’ vermicelli miksura
huwa inqas minn 10 %.

5.3. Rabta kawzali bejn iz-zona geografika u l-kwalita jew il-karatteristici tal-prodott (ghal DPO) jew il-kwalita
specifika, ir-reputazzjoni jew karatteristika ohra tal-prodott (ghal IGP).:

Fatturi naturali

Il-kwalita tal-ilma. Il-kontroll tal-kwalita tal-lamtu huwa ta’ importanza kbira fil-process ta’ produzzjoni.
I[I-metodu primarju tal-produzzjoni tal-lamtu huwa kif gej: wara li I-fazola hadra mxarrba tkun saret
polpa, nehhi 1-fdal tal-gxur; il-lamtu jkun ikkondensat bl-effett tal-istreptococcus lactis; wara, il-lamtu
jinsilet permezz tat-tnixxif. Din it-teknika hija maghrufa bhala fermentazzjoni tal-likur aciduz
mghaddas. Fdan il-process, l-istreptococcus lactis ghandu rwol essenzjali, filwaqt li l-kwalita tal-ilma
hija element principali fit-tkabbir u r-riproduzzjoni tal-istreptococcus lactis. L-ilma mhux imnigges u
minghajr riha, ghandu toghma friska, mhux morr u huwa rikk fil-minerali, normalment jissejjah ilma
helu. Il-prezenza tal-partikuli tal-metall u I-melh mhux organiku fl-ilma helu ghandu impatt kbir fuq it-
tkabbir u r-riproduzzjoni tal-mikrorganizmi benefi¢jarji u l-enzimi li dawn jipproducu. Dan min-naha
tieghu jinfluwenza l-kondensazzjoni u r-retenzjoni tal-lamtu u tal-kwalita tieghu. L-ilma mnigges, jew 1-
ilma li jkollu valur ec¢essivament gholi jew baxx tal-PH, jew wisq joni tal-kloru jew tas-sulfat, dejjem ha
jzomm lura t-tkabbir u r-riproduzzjoni tal-mikrorganizmi, u jista’ jgieghel lill-mikrorganizmi jippro-
ducu l-klusterin, u bhekk jitilfu l-kapacita li jikkondensaw il-lamtu. Ghalhekk, il-kwalita tal-ilma
ghandha impatt kbir fuq ir-rata ta’ kemm jirrizulta lamtu u l-kwalita tal-Longkou Fen Si. Spiss jinghad
li l-ipprocessar tal-vermicelli huwa l-istess bhal dak li jislet il-fidda mill-ilma. L-istess bniedem tas-
sengha bl-istess teknika, jista’ jipproduci vermicelli ta’ kwalita gholja fiz-zona geografika tal-Longkou
Fen Si, imma ma jistax jipproduci vermicelli ta’ kwalita simili fZoni ohra, u f¢erti zoni, langas ma jista’
jigi estratt il-lamtu. Dan juri b'mod car l-influwenza tal-kwalita tal-ilma fuq il-Longkou Fen Si.
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Fir-regjun ta’ Yantai hemm hafna muntanji u gholjiet. L-ilma fix-xmajjar jigi min-nixxighat tal-muntanji.
Dawn mhumiex imniggsa, ghandhom valur tal-PH minn 6,9 sa 7,4 u kontenut baxx ta’ joni tal-klorur
u tas-sulfat. L-ilma t’hawn huwa adattat biex jigi estratt il-lamtu mill-fazola hadra u l-pizelli bil-metodu
ta’ fermentazzjoni tal-likur aciduz mghaddas u essenzjali ghall-kontenut gholi tal-lamtu fil-Longkou Fen
Si.

Il-klima u l-ambjent geografiku. Fattur ewlieni ichor ghall-kwalita tal-Longkou Fen Si huwa t-tnixxif. Il-
produzzjoni tal-Longkou Fen Si tista’ tinqasam fZewg perjodi: ir-rebbiegha u l-harifa. Il-perjodu ta’
produzzjoni tar-rebbiegha jibda filjum li tibda r-rebbiegha sal-jum li jibda s-sajf, u l-perjodu ta’
produzzjoni tal-harifa jibda fl-ewwel jum tal-harifa sal-ewwel jum tax-xitwa, b’kollox sitt xhur. II-
vermicelli prodotti fil-perjodu ta’ zmien tal-iktar xita sal-bidu tas-sajf u min-nofs il-harifa sal-bidu
tax-xitwa huma l-aqwa. Fi zminijiet ohra, il-kwalita tal-vermicelli hija inferjuri ghall-produzzjoni tar-
rebbiegha u l-harifa. Dan huwa primarjament ghaliex it-temperatura hija baxxa wisq fix-xitwa, u
ghalhekk huwa difficli ghall-istreptococcus lactis biex jirriproduci fil-fermentazzjoni. Il-vermicelli li
jinxfu malajr wisq jew sahansitra li jiffrizaw huma ta’ kwalita inferjuri, filwaqt li matul is-sajf, it-
temperatura tkun gholja wisq u huwa difficli hafna li wiehed jikkontrolla I-kontaminazzjoni permezz
ta’ batterji ohra waqt il-fermentazzjoni. Problemi ohra jistghu jkunu ftit li xejn xita, ftit li xejn rih jew
dawl tax-xemx qawwi hafna waqt it-tnixxif. Dawn il-fatturi kollha flimkien jirrizultaw fil-kwalita
inferjuri tal-vermicelli. It-temperatura adattata fiz-zona ta’ produzzjoni tal-Longkou Fen Si hija favore-
voli ghar-riproduzzjoni tal-istreptococcus lactis. Barra minn hekk, il-forza adattata tar-rih u l-umdita
jghinu l-process tat-tnixxif.

Minhabba t-titjib teknologiku, it-tnixxif permezz ta’ arja shuna qed jissostitwixxi gradwalment il-process
tradizzjonali tat-tnixxif fix-xemx. Huwa process modifikat li jimita l-kundizzjonijiet bazi¢i tat-tnixxif
fix-xemx. Fil-prezent, jintuzaw kemm it-tnixxif fix-xemx kif ukoll dak bl-arja shuna fil-produzzjoni tal-
Longkou Fen Si.

Fatturi umani

Hemm provi li, anke matul il-perjodu Wei tat-Tramuntana, in-nies ta’ Zhaoyuan kienu rfinaw it-tekniki
biex jipproducu lHamtu u bdew jipproducu l-vermicelli ordinarji, matul id-Dinastija Song.

Fis-seklu 19, il-hwienet tax-xoghol li kienu jipproducu l-vermicelli mill-fazola hadra kienu jinsabu fejn
illum jinsab il-Villagg Beilizhuang tal-Belt ta’ Zhangxing fil-Belt ta’ Zhaoyuan; illum, dawn huma I-
eqdem hwienet tax-xoghol tal-vermicelli.

F-1860 gie stabbilit il-“Hongtai Vermicelli Shop” fHong Kong sabiex jixtri 1-Vermicelli prodotti
fZhaoyuan u jittrasportahom bil-bahar minn Longkou. Il-karattri “Longkou Fen Si” kienu stampati
fuq in-naha ta’ barra tal-imballagg, u minn dakinhar 'il quddiem il-prodott sar maghruf bl-isem
Longkou Fen Si.

Fl-1862, il-gvern ta’ Qing stabilixxa 1-Uffic¢ju tad-Dwana tal-Lvant fYantai, li kellu uffic¢ju sussidjarju
tad-dwana fLongkou li kien attiv hafna fil-promozzjoni tat-trasport u l-bejgh tal-Longkou Fen Si. II-
Port ta’ Longkou nfetah ghall-kummerc estern fJannar tal-1914. Iktar u iktar individwi bdew imexxu
hwienet tal-vermicelli fLongkou, fattur li stimula l-esportazzjoni tal-Longkou Fen Si. Konsegwentement,
il-Longkou Fen Si issa jgawdi reputazzjoni gholja kemm fi¢-Cina kif ukoll lil hinn minnha.

Minhabba r-reputazzjoni twila tieghu, l-isem Longkou Fen Si intuza biex jistimula l-kummer¢ estern
mid-dipartimenti tal-kummer¢ barranin fil-Provin¢ja ta’ Shandong.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni:
(Artikolu 5(7) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006)







PREZZ TAL-ABBONAMENT 2010 (minghajr VAT, inkluzi l-ispejjez tal-posta b’kunsinna normali)

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

22 lingwa uffi¢jali tal-UE

1100 EUR fis-sena

22 lingwa uffi¢jali tal-UE

1200 EUR fis-sena

Il-Gurnal Ufficjali tal-UE, serje L+C, stampati + CD-ROM annwali

l-Gurnal Uffi¢jali tal-UE, serje L, edizzjoni stampata biss 22 lingwa uffi¢jali tal-UE 770 EUR fis-sena

ll-Gurnal Uffi¢jali tal-UE, serje L+C, CD-ROM fix-xahar (kumulattiva) | 22 lingwa uffi¢jali tal-UE 400 EUR fis-sena

Suppliment tal-Gurnal UffiGjali (serje S), Swieq Pubbli¢i u Appalti, | multilingwi: 300 EUR fis-sena

CD-ROM, zewg edizzjonijiet fil-gimgha 23 lingwa uffi¢jali tal-UE

Skont il-lingwa/i 50 EUR fis-sena

tal-Kompetizzjoni

II-Gurnal Ufficjali tal-UE, serje C — Kompetizzjonijiet

L-abbonament fll-Gurnal Ufficjali tal-Unjoni Ewropea, li johrog fil-lingwi uffi¢jali 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 l-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 — Swieq Pubbli¢i u Appalti) 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 jir¢ievi diversi annessi
tal-Gurnal Uffi¢jali. L-abbonati jigu mgharrfa dwar il-hrug tal-annessi permezz ta’ “Awviz lill-garrej” inserit
Pll-Gurnal Ufficjali tal-Unjoni Ewropea.

[I-formati tas-CD-Rom se jinbidlu bil-formati tad-DVD matul 1-2010.

Bejgh u Abbonamenti

Abbonamenti fil-perjodic¢i diversi bi hlas, bhalma huwa I-abbonament f/Il-Gurnal Uffiéjali tal-Unjoni Ewropea, huma
disponibbli mill-ufficini tal-bejgh taghna. Il-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

L-Uffi¢¢ju tal-Pubblikazzjonijiet tal-Unjoni Ewropea
2985 |l-Lussemburgu
IL-LUSSEMBURGU




