N
jgs @lipl e : ewyl

23100.4 x 3525 Goudll

86129 .1x(43x29) .3X(29%43): @all

Hljall ey dotho : datholl

Olwogill: gihll 4éyb

-Uoll ogall jgno @is Joeiuy g 2>10.00 4 jgno Wb : dralighll daligll

2yl iyl OBUAN g1oo L6 2024 g2 26 clayyill g 25 cbulill Logy : Gauwoll gl
Ayl dilaall gron ,6 2024 Ylga 27 Yol og) : elall gul
https://ephilatelie.poste.dz/ igjialyl gdgall Lic Ul 8 : ijiivl uc gl

{
P,

ALGERIE POSTE

o as . oo Azal : 25 idinaren x 4, 100 DA

)l Jaiploj clo oWl Jolyo Amsal: (43 x 29) x 29] 3x43)x 1, 129 x 86

EL3CUoO2I | 8HoO20 | LoCol | 8IEXXEX | GLlo e i Amsiggez : taggazt n Lbanka n Lezzayer.

STAGES OF BITTER ORANGE BLOSSOM WATER PRODUCTION e 0 Y Tayara n usiggez : Offset

£ ik , Isemli n tamber : taylaft n wass amezwaru s 10 idinaren, adbay n wass amezwaru s teklut
Azenzi n wass amezwaru : Aram 25 d Ahad 26 Yunyu 2024 deg tigejdanin n Tnazent n

Lezzayer.

Azenzi azayez : Amhad 27 Yunyu 2024 deg yal anaray n Tnazent n Lezzayer.
Drawing : Abderazak Bouzid

irg: I CHARACTERISTICS |

Dimensions : (43 x 29) x 29) ,3x43)x 1, 129 x 86

Printer : Printing House of the Bank of Algeria

Printing Process : Offset

Philatelic Document : A 1% Day Envelop of 10.00 DA with obliteration 1% Day illustrated.
1% Day Sale : Tuesday and Wednesday, on June 25% and 26%, 2024 In the main post
offices of the chief towns of each wilaya.

General Sale : Thursday on June 27, 2024. At all post offices.

Web Sale : During 8 days on https://ephilatelie.poste.dz/

S 1
Amsuney : Abderazak Bouzid TASKANIN

)il il o) clo Uil Uolyo

.Neroli Anne-Marie de la Trémoille (0 laowl agslo Joll JLaipl 6o
G0)00 Uiils ,illg (pite gylul (pidll) Jgpi 6pol ouwl eyl dogyeoll
laolos clog Wiljlad pheoil lnioaiiwlg 6ejl oia) ypbd YAy
aw)laj Cljug Gils Ggjgo audi Jlojilg poll Jaiwl 1oj clo phiiio)

21l hwgg Guib 1,6 Gold Aoyl dupljall Oulilell

10j <lo lays Loy Jlojill phii b Jooingll youdiwyl ddyb i
Jjioll 6 oy Blaisul Yaw 32l le 2giio e Jgnall joll Ylaipl

clo lawai gini Qllju ulyl i ,6 Gblioll yroig "dioll" @blio U]
2ol) liog djluoll i) yail Y épld ©adimoll yoll Jaijpl 1oj
Uil o 65 Sbluo Ll Lajlgisy mgj.n.o @blioll 0io gal
uo sl glg.ll Gl aslbyu awglll Jlublg Yooull jl:uul Jaipl
Joll il éyoj (Jobd ;oJI Jlaipig saiall ggoll Jio Olngall
aic lowwy yljall 1,6 Yo Y5 1,6 230w gl Gyl lie Jgainy

el |_,h.0]| cloallg ayalalll Olineolluani

gy U5 o) g yuouivl Goub b punll 1,6 Jwjill Lid @l : il
Uil 0 nooqil dddusdll o yulsl ol ghjial go Jiw Jloeiwlg
ATl glao ] depu lnahd @iy il lojill

LH ddghi Yl Lle il YuliSUl g0 Culigl £)4i : @uuoll Lagaill
.Jonaoll 830 400l o Yo oo i is Jhll ,og @lhl clgall

aljoll Jlojil Iy o6l Wl e Jaug cloly jhall Loy : phil
lophdi o) ,id édupa gahi (gl bl leol Iclolll__,blaj,!bﬁli

éui) Jo1y Splhigll ol Sligaoll Joauw jy JAuiy clall Ll 20
5l gyhall Cujil Jhi e Jgguo jlaul Ul 31.azouiul Oliyjall jyayg LAl
.ahul e gahig .cloll (30 wasi shall quH Ugs x.n.lﬁ.o.lll,n\.n“.lﬁ.”u
auoll 2430 aic duwlwil Ggyjlig Juojill cbo (o huld e Jgnall @iy
Unaio JAuiy Cujlig jlojil clo ésleiwl Yolall aouw

Ulgic .6 G153 YAy Lanoll wojl clo dilei @b : (pjiilg Alieill
anilyl dllb| 0 dacluoll lmolfioig Y5l clolu laahih oLy dualdj
610 6oUj ljal Uo éoulill o dyajl ouoll hani agiioll dojil

ajjlaig laibin




-

STAGES OF BITTER ORANGE BLOSSOM WATER PRODUCTION

Bitter orange blossom takes its name from Neroli by Anne-Marie de la
Trémoille, also known as Princess of Nerola (17th century). She was
particularly fond of this flower and used it to perfume her gloves and her
bath water. The distillation of bitter orange blossom water and flowers is
an ancestral tradition that the old Algerian families, especially in the East
and Center of the country, have been practicing for a very long time.

This extraction method makes it possible to have a quality product,
easy to keep at home.

The Mitidja regions, as well as some regions in the east of the country,
have always made the bitter orange blossom water themselves, which
they use especially during the holy month of Ramadhan. This is due to the
fact that these regions are known to have large areas of orange, lemon and
mandarin groves, in addition to other types of citrus fruits such as
grapefruit and bitter orange. It is from the bitter orange blossom that they
make this nectar that is used everywhere in Algeria, especially for
traditional pastry, the famous homemade cakes.

Harvest : Harvesting of flowers is carried out in the morning before sunrise.
It must be done by hand in wicker baskets or jute bags, the flowers picked
are quickly transported to the place of distillation.

Pre-drying : The petals are emptied from the bags and spread on the clean
ground in the open air and in the shade, so that they dry, which makes it
possible to increase the yield.

Distilling : The alembic is filled with water and put on the fire. The petals of
flowers to be distilled are immersed in boiling water, and must float freely
in the water so that they are distilled. The water will boil and form a water
vapour, which will carry away the volatile constituents of the flowers, and
destroy the structure of the cells and release the olfactory molecules. The
vapor is responsible for transporting the essential oil, which condenses in
the condenser. The essential oil being lighter than water will float on the
surface of the water. The mixture of floral water and essential oils will be
obtained at the outlet of the cooler. The separator will make it possible to
recover the floral water and the oil separately.

Packaging and storage : The micro-filtered flower water is filled into glass
bottles that are rinsed with hot water and sterilized to help prolong the
aroma and floral scent of the product. The floral waters are kept in the
refrigerator in order to increase the shelf life and their freshness.
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LES ETAPES DE PRODUCTION D'EAU DE FLEUR D'ORANGER AMER

La fleur d’oranger amer tient son nom de Néroli d’Anne-Marie de la
Trémoille dite aussi princesse de Nérola (XVlle siécle). Elle affectionnait
particulierement cette fleur et I'utilisait pour parfumer ses gants et I'eau
de son bain. La distillation d’eau de fleur d’oranger amer et des fleurs est
une tradition ancestrale que les anciennes familles algériennes,
notamment a I’Est et au Centre du pays, pratiquent depuis tres longtemps

Cette méthode d’extraction permet d’avoir un produit de qualité, facile
a conserver chez soi.

Les régions de la Mitidja, ainsi que quelques régions de I'Est du pays ont
toujours fabriqué eux méme I'eau de fleurs d’oranger amer qu'’ils utilisent
notamment pendant le mois sacré de Ramadhan. Cela est d{ au fait que
ces régions sont connues leurs grandes surfaces d'orangeraies, de
citronniers et de mandariniers, outre les autres types d’agrumes comme
les pamplemousses et I'orange amére. C'est a partir de |a fleur d’oranger
amer qu'’ils confectionnent ce nectar que I'on utilise partout en Algérie,
notamment pour la patisserie traditionnelle, les fameux gateaux faits
maison.

La récolte : La récolte des fleurs se fait le matin avant le lever du soleil. Elle
doit se faire a la main dans des paniers en osiers ou sacs de jute, les fleurs
cueillies sont transportées rapidement au lieu de distillation.

Le pré-séchage : Les pétales sont vidés des sacs et étalés sur le sol propre
a l'air libre et a 'ombre, pour qu’ils séchent, ce qui permet d'augmenter le
rendement.

La distillation : L”’alambic est rempli d’eau puis sera mis sur le feu. Les
pétales de fleurs a distiller sont plongés dans I'eau bouillante, et doivent
flotter librement dans I'eau afin qu'ils soient distillés. L'eau va bouillir et
formera une vapeur d'eau, qui va entrainer les constituants volatils des
fleurs, et détruire la structure des cellules et libére les molécules
olfactives. La vapeur est chargée de transporter I'huile essentielle, qui se
condense dans le condenseur. L'huile essentielle étant plus légére que
I'eau, flottera alors a la surface de I'eau. Le mélange d'eau florale et
d'huiles essentielles sera obtenu a la sortie du refroidisseur. Le séparateur
permettra de récupérer séparément |'eau florale et I'huile.

Le conditionnement et la conservation : L'eau de fleur micro-filtrée est
remplie dans des bouteilles en verre rincées a I'eau chaude et stérilisées
pour permettre de prolonger I'arébme et 'odeur florale du produit. Les eaux
florales sont gardées au réfrigérateur afin d'augmenter la durée de
conservation et leur fraicheur.
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IMECWAREN N UFARES N WAMAN N UJEGGIG N CINA

Ajeggig n Cina arzagan yekka-d yisem-is seg, Neroli
Anne-Marie de la Trémoille, yettwassnen dayen s yisem n
tgeldunt Nérola(tasuta tis 17) i vyellan themmel atas
azeggig-agi, ladya tessexdam-it i tarda ney mi ara theggi i
wucaf.

Asqitter nujeggig-a n Cina d yiwen wansay i d-tegga
twacult tazzayrit n zik, ladya asamar d tlemmast n tmurt,
Qsentina akked Blida.

Tella temnadt n metiga akked kra n temnadin n usamar n
tmurt (Qsentina) txeddem iman-is aman n ujeggig n Cina
arzagan, i ssexdamen deg waggur n remdan, llant kra n
temnadin ttwassnent s watas s tebhirin timeqqgranin n Cina d
Igares akked tjur d Imandarin, dayen Cina tarzagant. Dya
ajeggig-a ssexdament s watas deg temnadin n tmurt i weerak
n yirektiyen yemxallafen.

Tukksa : Tukksa n yijeggigen tettili sbah gbel tafrara n yitij, i
d-jemeen yer daxel n tgecwula n uyanim ney ticekkarin n
uxican, ijeggigen-agi ttawin-ten yer umkan anda ara qqitren.

Send askaw : Ad smiren ijeggigen yellan deg tcekkarin sin
akin ad ten fesren di lgaga di tili iwakken ad kkawen .

Asqitter : Ad ¢caren lhila n waman yehmen sin akin ad gren
ijeggigen-nni iwakken ad rekmen rekmen, maca ilaq ad
d-ifriren yef waman iwakken ad qqitren. Aman mi ara
rekmen ad d-fken lefwar ara yuyalen d zzit, sin akin ad yifrir
yef waman, dya ad d-kksen aman n zhar akked zzit yal yiwen
iman-is.

Acari akked uhraz : Yettili-d usemmer n waman n zhar
zeddigen yer teqrastin n zgag i yuraden s waman yehman
iwakken ad ttfent rriha n waman n zhar, dya ttarun deg-s
azemz n tuffya d uzemz melmi ara texser, ilag ad teqqgim deg
umkan semmden iwakken ad tidir atas.




