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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 w
sprawie produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalnosciami
(2008/C 40/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie szeSciu

miesigcy od daty niniejszej publikacji.
WNIOSEK O REJES TRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~PIZZA NAPOLETANA”
NR WE: IT/TSG[007/0031/09.02.2005

1.  Nazwa i adres Grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Associazione Verace Pizza Napoletana
Adres:  Via S. Maria La Nova, 49 — Napoli
Tel.: —

Faks: —

E-mail: —

Nazwa: Associazione Pizzaiuoli Napoletani
Adres:  Corso S. Giovanni a Teduccio, 55 — Napoli
Tel.: —
Faks: —
E-mail: —
2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Wilochy

3. Specyfikacja produktu
3.1.  Nazwa przeznaczona do rejestracji
,Pizza Napoletana”
Whioskuje si¢ o rejestracje wylacznie w jezyku wloskim.
Napis ,Prodotta secondo la Tradizione napoletana” (wyprodukowano tradycyjng metodg neapolitariskg) oraz
skrét ,STG” (GTS), ktére stanowig cze$¢ logo/etykiety ,Pizza Napoletana” STG sg przetlumaczone na

jezyk kraju, w ktorym produkt jest wytwarzany.

(') Dz.U.L93231.3.2006, str. 1.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Wskazad, czy nazwa

X jest specyficzna sama w sobie

O wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006

O Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

X Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

Rodzaj produktu

Klasa 2.3 — Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki i inne wyroby piekarnicze.

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w punkcie 3.1

,Pizza Napoletana” GTS to produkt pieczony w piecu, okragly, o zmiennej $rednicy, ktéra jednak nie
moze przekroczy¢ 35 cm, z wysokimi brzegami i czeScig Srodkows pokryta farszem. Grubo$¢ czesci
srodkowej wynosi 0,4 cm z dopuszczalng tolerancja + 10 %, brzegu 1-2 cm. Pizza w calodci jest
miekka, elastyczna i fatwo daje si¢ ztozy¢ na cztery.

,Pizza Napoletana” GTS charakteryzuje si¢ wysokim brzegiem o zlotawym kolorze, typowym dla
produktéw pieczonych w piecu. Jest migkka w dotyku i przy degustacji; $rodek jest pokryty farszem,
w ktérym wyrdznia si¢ czerwony kolor pomidoréw dokladnie wymieszanych z oliwa oraz, w zalez-
nosci od zastosowanych skladnikéw, zielen oregano i biel czosnku; widoczne sg réwniez biale plamy
kawatkow sera mozzarella ulozonych w réznych odleglosciach od siebie, zielen listkow $wiezej bazylii
mniej lub bardziej pociemnialej podczas pieczenia.

,Pizza Napoletana” musi by¢ migkka, elastyczna, dajgca si¢ fatwo zlozy¢. Produkt jest miekki przy
krojeniu; posiada charakterystyczny smak, dzigki brzegom o smaku typowym dla dobrze wyro$nie-
tego i dobrze wypieczonego chleba, pomieszany z kwaskowatym smakiem pomidoréw, aromatem
odpowiednio oregano, czosnku lub bazylii oraz zapieczonego sera mozzarella.

Po zakoficzeniu procesu pieczenia pizza ma charakterystyczny intensywny zapach; pomidory traca
tylko nadmiar wody, pozostaja geste i zwarte; zastosowany ser Mozzarella di Bufala Campana CHNP
lub Mozzarella GTS jest roztopiony na powierzchni pizzy; bazylia oraz czosnek i oregano wydzielaja
intensywny aromat, przy czym nie wygladajg na przypalone.

Opis metody produkgji produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w punkcie 3.1

Podstawowymi surowcami, charakterystycznymi dla ,Pizza Napoletana” s3: maka pszenna typ ,00”,
ewentualnie z dodatkiem maki typu ,0”, drozdze piwne, naturalna woda pitna, pomidory bez skorki
i/lub $wieze pomidorki, s6l morska lub sél kuchenna, oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia. Innymi
skladnikami, jakie moga by¢ uzyte do przygotowania ,Pizza Napoletana” s3: czosnek lub oregano;
Mozzarella di Bufala Campana CHNP, $wieza bazylia i Mozzarella GTS.

Wilasciwosci maki s nastepujace:

— W 220-380

— PJL: 0,50-0,70
— Chlonnosé: 55-62

— Stabilnosé: 4-12

— Value index E10: max 60

— Falling number: 300-400
— Suchy gluten: 9,5-11 g %
— Biatko: 11-12,5¢ %

Przygotowanie ,Pizza Napoletana” obejmuje wylgcznie nastepujace fazy wykonania, realizowane w
jednym i cigglym cyklu.
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Przygotowanie ciasta

Wymiesza¢ make, wodg, s6l i drozdze. Wlaé litr wody do ugniatarki, rozpusci¢ sél morska w ilosci
miedzy 50 a 55 g, doda¢ 10 % maki z calej przewidzianej ilosci, a nastgpnie rozpusci¢ 3 g drozdzy
piwnych, wlaczy¢ ugniatarke i dodawaé stopniowo 1 800 g maki W 220-380 az do osiagnigcia
wymaganej konsystencji, okreslonej jako ,punkt ciasta”. Ta operacja winna trwaé¢ 10 minut.

Zaleca sig, by ciasto bylo ugniatane w ugniatarce z tyzka przez 20 minut na niskich obrotach, az do
uzyskania jednorodnej i spéjnej masy. Aby uzyskaé optymalng konsystencj¢ ciasta bardzo wazna jest
ilos¢ wody, jaka maka jest w stanie wchlonaé. Ciasto w dotyku nie moze by¢ klejace, musi byé
migkkie i elastyczne.

Cechy charakterystyczne ciasta sg nastepujace (dla kazdej wartosci dopuszcza si¢ odchylenia + 10 %):

— Temperatura fermentacji: 25°C

— pH koficowe: 5,87

— Catkowita kwasowo$¢ miareczkowa: 0,14

— Ggstosé: 0,79 glcm? (+ 34 %)
Wyrastanie

Pierwsza faza: po wyjeciu ciasta z ugniatarki nalezy polozy¢ je na blacie roboczym i pozostawi¢ na
2 godziny, przykryte wilgotng plocienna $ciereczkg, aby powierzchnia nie stwardniata i by z powodu
odparowywania wilgoci z ciasta nie utworzyla si¢ skorka. Po uplywie 2 godzin wyrastania przystepuje
si¢ do formowania bochenkéw ciasta, ktéra to czynno$¢ piekarz (pizzaiolo) wykonuje wylgcznie
recznie. Za pomocy lopatki odcina on z przygotowanej i odtozonej na blacie mieszanki porcje wyros-
nigtego ciasta, a nastepnie nadaje mu ksztalt bochenka. Bochenki ciasta, z ktérych wykonuje si¢ ,Pizza
Napoletana”, musza wazy¢ miedzy 180 a 250 g.

Druga faza wyrastania: po uformowaniu bochenkéw nastepuje druga faza wyrastania ciasta — w
pudetkach na Zywnos¢; faza ta trwa od 4 do 6 godzin. Tak przygotowane ciasto, przechowywane w
temperaturze otoczenia, jest gotowe do spozycia w ciagu kolejnych 6 godzin.

Formowanie

Po wyro$nigciu bochenek ciasta wyjmowany jest z pudelka za pomocg topatki i odkladany na blat,
posypany cienkg warstwg maki, aby unikng¢ przyklejania si¢ ciasta do blatu. Ruchem od $rodka na
zewnatrz, naciskajgc palcami obydwu rak, nalezy obréci¢ bochenek kilkakrotnie i uformowaé kolo
w taki sposob, by w Srodku jego grubos¢ nie przekraczala 0,4 cm, przy czym dopuszcza si¢ tolerancje
+ 10 %, a na brzegach 1-2 cm, tworzac w ten sposéb ,wysoki brzeg”.

W celu wytworzenia ,Pizza Napoletana” GTS nie dopuszcza si¢ innych sposobéw przygotowywania
ciasta, a w szczeg6lnosci uzywania watka do ciasta iflub maszyny tarczowej typu praska mechaniczna.

Farsz

Farsz na ,Pizza Napoletana” naklada si¢ w ponizej opisany sposéb:

— za pomoca lyzki naklada si¢ na Srodku kota z ciasta od 70 do 100 g rozdrobnionych pomidoréw
bez skorki,

— ruchem spiralnym pomidory rozklada si¢ na calej powierzchni srodkowej,

— ruchem spiralnym posypuje si¢ sola powierzchnie, na ktérej roztozono pomidory,

— w ten sam sposob posypuje si¢ szczypta oregano,

— zabek czosnku, uprzednio obrany ze skorki, kroi si¢ na kawalki, ktére uklada si¢ na pomidorach,

— z naczynia z dziébkiem polewa si¢ ruchem spiralnym powierzchnig, rozpoczynajac od $rodka,
4-5 gramami oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia, przy czym dopuszczalna jest tolerancja
+20 %.
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Lub:

— za pomocg lyzki naklada si¢ na $rodku kola z ciasta od 60 do 80 g rozdrobnionych pomidoréw
bez skorki iflub $wiezych pokrojonych pomidorkéw,

— ruchem spiralnym pomidory rozklada si¢ na calej powierzchni srodkowej,

— ruchem spiralnym posypuje si¢ solg powierzchnig, na ktérej roztozono pomidory,

— 80-100 g sera Mozzarella di Bufala Campana CHNP pokrojonego na kawatki rozklada si¢ na
powierzchni, na ktérej roztozono pomidory,

— na pizzy uklada si¢ kilka listkéw Swiezej bazylii,

— z naczynia z dzidbkiem polewa si¢ ruchem spiralnym powierzchnig, rozpoczynajac od srodka,
4-5 gramami oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia, przy czym dopuszczalna jest tolerancja
+20 %.

Lub:

— za pomocg lyzki naklada si¢ na $rodku kota z ciasta od 60 do 80 g rozdrobnionych pomidoréw
bez skorki,

— ruchem spiralnym pomidory rozklada si¢ na calej powierzchni srodkowej,
— ruchem spiralnym posypuje si¢ sola powierzchnig, na ktérej roztozono pomidory,

— 80-100 g sera Mozzarella GTS pokrojonego na kawatki rozklada si¢ na powierzchni, na ktorej
roztozono pomidory,

— na pizzy uklada si¢ kilka listkéw Swiezej bazylii,

— z butelki z dzidbkiem polewa si¢ ruchem spiralnym powierzchni¢, rozpoczynajac od Srodka,
4-5 gramami oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia, przy czym dopuszczalna jest tolerancja
+20 %.

Pieczenie

Piekarz nanosi pizz¢ z farszem na drewniang (lub aluminiows) lopate; ulatwia sobie te czynnos¢,
posypujac fopate maka i wykonujac ruchy obrotowe. Aby pizza zeSlizgnela si¢ na plyte pieca, nalezy
wykona¢ szybki ruch nadgarstkiem tak, by uniemozliwi¢ wyplyniecie farszu. Pieczenie ,Pizza Napole-
tana” GTS odbywa si¢ wylacznie w piecach opalanych drewnem, w ktérych osiggana jest temperatura
pieczenia 485 °C, stanowigca zasadniczy warunek uzyskania ,Pizza Napoletana” GTS.

Piekarz sprawdza proces pieczenia podnoszac brzeg pizzy za pomocg metalowej topatki i obracajac
pizz¢ w kierunku ognia, wykorzystujac zawsze te sama cz¢$¢ plyty paleniska, by uniknaé przypalenia
si¢ pizzy z powodu réznic temperatury. Wazne jest, by pizza byla pieczona w sposéb jednorodny na
calym swoim obwodzie.

Po zakonficzeniu pieczenia piekarz, réwniez za pomoca metalowej lopatki, wyjmuje pizze z pieca i
uklada ja na pétmisku. Czas pieczenia nie moze przekraczaé 60-90 sek.

Po upieczeniu pizza musi mie¢ nastepujace cechy: pomidory, utraciwszy tylko nadmiar wody, pozos-
taja geste i zwarte; zastosowany ser Mozzarella di Bufala Campana CHNP lub Mozzarella GTS jest
roztopiony na powierzchni pizzy; bazylia oraz czosnek i oregano wydzielaja intensywny aromat, przy
czym nie wygladaja na przypalone.

— Temperatura pieczenia na plycie dolnej: okoto 485 °C
— Temperatura pieczenia przy sklepieniu pieca: okoto 430 °C
— Czas pieczenia: 60-90 sekund
— Temperatura, jaka osiaga ciasto: 60-65 °C

— Temperatura, jaka osiagaja pomidory: 75-80 °C

— Temperatura, jaka osiaga oliwa: 75-85 °C

— Temperatura, jaka osiaga ser mozzarella: 65-70 °C
Przechowywanie

Zaleca si¢ natychmiastowe spozycie ,Pizza Napoletana”, bezposrednio po jej wyjeciu z pieca, w
miejscu wytwarzania. Jesli jednak nie jest spozywana w miejscu wytwarzania, nie moze by¢ zamra-
zana lub pakowana prézniowo celem pdzniejszej sprzedazy.
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3.7.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Kluczowe elementy, stanowiace o specyficznym charakterze przedmiotowego produktu, sa wielorakie
i bezposrednio zwigzane z czasem trwania i sposobami wykonywania czynnosci, a takze z umiejet-
nos$ciami i do$wiadczeniem wytworcy.

W szczegblnosci proces przygotowania ,Pizza Napoletana” charakteryzuje si¢: ugniataniem ciasta,
formowaniem i specyficznym procesem wyrastania (rozlozonym na dwie fazy o rdznym czasie
trwania, przebiegajagce w réznych temperaturach); przygotowaniem i formowaniem bochenkéw;
specyficznym przygotowywaniem kota z wyrosnigtego ciasta; przygotowaniem pieca i charakterystyka
pieczenia (czas/temperatura), szczegélnymi wlasciwosciami pieca, ktory obowigzkowo musi by
opalany drewnem.

Dla przykladu podkresla si¢ wage drugiej fazy wyrastania, specyficznego sposobu postgpowania z
ciastem oraz uzywanych przyrzaddw, tj. pieca, ktory obowigzkowo musi by¢ opalany drewnem, oraz
fopat.

Po drugiej fazie wyrastania bochenek ciasta zwigksza objetos¢ i wilgotno$¢ w poréwnaniu z
poprzednig faza. Kiedy zaczyna si¢ naciska¢ palcami obydwu dloni, przylozona sita powoduje przesu-
nigcia pecherzykéw powietrza, znajdujgcych sie w masie ciasta, od $rodka ku brzegom kota — w ten
sposéb formuje si¢ tzw. ,wysoki brzeg”. Ta technika stanowi zasadnicza ceche ,Pizza Napoletana”
GTS, poniewaz wysoki brzeg gwarantuje utrzymanie wewnatrz kola wszystkich skladnikéw farszu.
Aby bochenek osiagnat wigksza Srednice, piekarz musi okreci¢ ciasto w rekach, utrzymujac prawg
dlont w pozycji pochylonej o 45-60° wzgledem blatu stotu, opierajac na grzbiecie dloni kolo z ciasta,
ktore bedzie si¢ obracato dzigki zsynchronizowanym ruchom lewej dloni.

Inne sposoby przygotowania, szczegélnie z uzyciem watka do ciasta lub maszyny tarczowej (typu
praska mechaniczna), nie s3 w stanie spowodowal przesuwania si¢ w jednorodny sposéb peche-
rzykéw powietrza, znajdujgcych sie w masie ciasta, w kierunku zewnetrznym, tak aby powstalo koto
jednorodne w kazdym miejscu. W ten sposéb otrzymuje sie w Srodku kota warstwowa strukture
ciasta, przedzielong warstwami powietrza. Dlatego tez, jesli takie metody beda stosowane, pizza po
upieczeniu nie bedzie miala typowego wysokiego brzegu, ktéry jest jedna z gléwnych cech charakte-
rystycznych ,Pizza Napoletana” GTS.

Neapolitariska technika przewiduje ponadto, Ze piekarz, po przygotowaniu od trzech do szesciu nafa-
szerowanych kot ciasta, precyzyjnymi i szybkimi ruchami przenosi pizz¢ z blatu na lopate w sposéb
mistrzowski tak, by nie stracita swojego poczatkowego okraglego ksztaltu (piekarz podnosi ciasto
obydwoma rekami, obracajgc je wokét wlasnej osi o okolo 90° i w ten sposéb uklada na specjalnej
lopacie). Piekarz posypuje opate odrobing maki, aby ulatwic zeslizgniecie si¢ pizzy z topaty do pieca.
Te czynno$¢ wykonuje poprzez szybki ruch nadgarstkiem, trzymajac lopate pod katem 20-25°
wzgledem plaszczyzny plyty pieca w taki sposob, by farsz nie zsunal si¢ z powierzchni pizzy.

Techniki inne niz wyzej opisana nie s3 odpowiednie, poniewaz przeniesienie pizzy bezposrednio z
blatu za pomocg lopaty nie stanowo gwarancji nienaruszenia pizzy, ktéra ma by¢ wlozona do pieca.

Piec opalany drewnem ma zasadnicze znaczenie, jesli chodzi o pieczenie i jako$¢ ,Pizza Napoletana”.
Wiasciwosci techniczne, ktére go odrézniajg, wplywaja w sposéb bezsprzeczny na udane wykonanie
klasycznej ,Pizza Napoletana”. Neapolitafiski piec do pizzy sklada si¢ z plyty bazowej z cegiel z tufu,
stojacej na okraglej podstawie zwanej cokotem, na ktérej nastepnie stawia si¢ kopule. Sklepienie pieca
zbudowane jest z materialu ogniotrwalego, a wigc pokryte materialem, ktéry nie pozwala na rozpro-
szenie ciepla. Proporcje migdzy poszczegblnymi czgSciami pieca maja zasadnicze znaczenie dla
prawidlowego pieczenia pizzy. Elementem stanowiacym o rodzaju pieca jest szerokos¢ cokotu, sklada-
jacego si¢ z 4 okraglych sektoréw ogniotrwatych, ktére tworza cokdl. Pizza podnoszona jest za
pomocy lopaty stalowej iflub aluminiowej i przenoszona do pieca, w ktorym jest ukladana, a
nastgpnie obracana o 180° pizza powraca do punktu wyjsciowego tak, by piekla si¢ w temperaturze
plyty bazowej, pomniejszonej o cieplo wchlonigte przez pizze w czasie pieczenia.

Ulozenie pizzy w innym punkcie spowodowaloby pieczenie w takiej samej, jak poczatkowa tempera-
turze, a w konsekwencji przypalenie spodu pizzy.
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3.8.

3.9.

Wszystkie te cechy stanowig o istnieniu zjawiska komory powietrznej oraz wygladzie zewnetrznym
wyrobu koricowego, co czyni ,Pizza Napoletana” migkka i zwartg z wysokim brzegiem, wyrosnieta w
srodku, wyjatkowo pulchng i tatwo dajacg si¢ zlozy¢ na cztery. Nalezy podkresli¢, ze wszystkie inne
podobne wyroby otrzymywane w procesie innym niz tutaj opisany nie mogg zapewni¢ uzyskania
takiego samego wygladu i wlasciwosci organoleptycznych jak ,Pizza Napoletana”.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego

Pojawienie si¢ pizzy neapolitafiskiej siega okresu miedzy 1715 a 1725 r. Vincenzo Corrado, pocho-
dzacy z miejscowosci Orio, naczelny kucharz ksigcia Emanuela di Francavilla, w swoim traktacie o
najczgsciej spozywanych w Neapolu potrawach, stwierdzil, ze pomidory stosowane sg do faszerowania
pizzy i makaronéw, zestawiajac ze sobg te dwa wyroby, ktére z czasem przyczynily sie do bogactwa
Neapolu i zdecydowaly o jego miejscu w historii sztuki kulinarnej. Ten fakt oficjalnie uznaje si¢ za
moment powstania ,Pizza Napoletana” — kola z ciasta faszerowanego pomidorami.

Dokumenty historyczne $wiadczace o tym, Ze pizza jest jedng z kulinarnych specjalno$ci Neapolu sg
bardzo liczne, a pisarz Franco Salerno stwierdza, ze produkt ten jest jedna z najwazniejszych potraw
stworzonych przez kuchni¢ neapolitariska.

,Pizza Napoletana” jest szczegbtowo opisana réwniez w stownikach jezyka wloskiego i encyklopedii
Treccani, a sama nazwa cytowana jest w licznych tekstach literackich.

Pierwsze pizzerie powstaly bez watpienia w Neapolu. Do polowy XX wieku produkt ten byt wytwa-
rzany wylacznie w Neapolu i jego pizzeriach. Poczawszy od roku 1700 w mieicie powstawalo wiele
lokali zwanych ,pizzeriami”, o kt6rych wies¢ dotarta az do kréla Neapolu, Ferdynanda Burbofiskiego,
ktory, aby sprobowac tego typowego dla neapolitaniskiej tradycji dania, naruszyl dworska etykiete i
wszed! do jednej z najbardziej renomowanych pizzerii. Od tego momentu ,pizzeria” stala si¢ modnym
lokalem, uwazanym za jedyne miejsce wytwarzania ,pizzy”. Najpopularniejszymi i najbardziej
znanymi pizzami w Neapolu byly: ,pizza marinara”, powstala w 1734 r. i ,pizza margherita” z lat
1796-1810, ktéra zaproponowano krélowej Whoch, przebywajacej z wizyta w Neapolu w 1889 ., ze
wzgledu na nawigzujace do flagi Wloch kolory skladnikéw (pomidor, ser mozzarella i bazylia).

Z czasem pizzerie zaczely powstawal we wszystkich miastach Wloch, a takze za granica. Jednak
kazda z nich, znajdujaca si¢ w innym miescie niz Neapol, zawsze w swojej dzialalnosci nawigzywala
do nazwy ,Pizzeria Napoletana” lub innych okreslen wskazujacych w jakikolwiek spos6b na zwigzek
z Neapolem, gdzie od prawie 300 lat wyrdb ten wytwarzany jest w niemal niezmieniony sposéb.

W maju 1984 r. prawie wszyscy neapolitaiiscy piekarze pizzy sporzadzili krétka specyfikacje
produktu, ktora zostala podpisana przez wszystkich i oficjalnie zarejestrowana przed notariuszem
Antonio Carannante z Neapolu.

OkreSlenie ,Pizza Napoletana” przez wieki rozpowszechnito si¢ tak bardzo, ze wszedzie, réwniez poza
Europa, od Ameryki Srodkowej (na przyklad w Meksyku i Gwatemali) po Azje (na przyklad w
Tajlandii czy Malezji), znany jest wyréb o nazwie ,Pizza Napoletana”, mimo ze juz polozenie geogra-
ficzne Neapolu czasami pozostaje nieznane.

Minimalne wymogi i procedury kontroli specyficznego charakteru
Kontrole przewidziane dla GTS ,Pizza Napoletana” beda dotyczy¢ nastepujacych aspektow:

w miejscach wytwarzania w fazie ugniatania ciasta, wyrastania i przygotowywania Scisle przestrze-
ganie opisanych czynnosci i kolejnosci ich wykonywania; dokladna kontrola krytycznych punktéw
lokalu; kontrola zastosowania surowcoéw zgodnych z przewidzianymi w specyfikacji produktu;
kontrola prawidlowosci warunkéw przechowywania i magazynowania stosowanych surowcéw oraz
kontrola zgodnosci wlasciwosci wyrobu gotowego z wlasciwo$ciami okreslonymi w niniejszej specyfi-
kacji produktu.
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3.10. Logo

Akronim ,STG” i napisy ,Specialita Tradizionale Garantita” (gwarantowana tradycyjna specjalnos) oraz
,prodotta secondo la tradizione napoletana” (wyprodukowano tradycyjng metodg neapolitariskg) sa tluma-
czone na inne jezyki oficjalne krajéw, w ktérych produkt jest wytwarzany.

Logo, ktére symbolizuje ,Pizza Napoletana” jest nastepujace: owalny rysunek w ulozeniu poziomym
koloru bialego z jasnoszara obwddka, przedstawiajacy talerz, na ktérym lezy pizza, odtworzona w
sposéb realistyczny i jednocze$nie graficznie wystylizowana tak, by oddaé w peni tradycyjny
charakter potrawy oraz klasyczne skladniki, czyli pomidory, ser mozzarella, liScie bazylii oraz smuge

oliwy z oliwek.

Ponizej talerza, wida¢ symetrycznie przesuniety efekt cienia w kolorze zielonym, ktéry w zestawieniu
z innymi kolorami uwydatnia barwy narodowe produktu.

Tuz pod talerzem, na ktérym lezy pizza, znajduje si¢ prostokatne okienko w kolorze czerwonym z
zaokraglonymi rogami, zawierajace napis w kolorze bialym z czarng obwédka i z symetrycznie prze-
sunietym efektem cienia w kolorze zielonym z bialg obwédka: ,PIZZA NAPOLETANA” STG. W tym
okienku widnieje tez lekko przesunigty w prawo napis wykonany inng, mniejszg czcionkg w bialym
kolorze: ,Specialita Tradizionale Garantita” (gwarantowana tradycyjna specjalnosé). Posrodku na dole, taka
samg czcionka jak dla logo ,PIZZA NAPOLETANA” STG, znajduje si¢ napis w bialym kolorze z
czarng obwddka: ,Prodotta secondo la Tradizione napoletana” (wyprodukowano tradycyjng metodg neapo-
litariskg).

Napisy Czcionka
PIZZA NAPOLETANA STG Varga
Specialita Tradizionale Garantita Alternate Gothic
Prodotta secondo la Tradizione napoletana Varga
Kolory Pizzy Pantone ProSim C M Y K

Intensywny bez brzegéw 466 11 24 43 0%
Czerwone tlo sosu pomidorowego 703 0% 83 65 18
Listki bazylii 362 76 0% 100 11
Zytki lisci bazylii 562 76 0% 100 11
Czerwien pomidoréw 032 0% 91 87 0%
Smuga oliwy z oliwek 123 0% 31 94 0%
Mozzarella 600 0% 0% 11 0%
Refleksy na mozzarelli 5807 0% 0% 11 9

Kolory czesci graficznej i czcionki Pantone ProSim C M Y K
Szaro$¢ brzegéw owalnego talerza P. Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
Zielen cienia owalnego talerza 362 76 0% 100 11
Czerwien prostokata o zaokraglo- 032 0% 91 87 0%
nych rogach
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Kolory czgsci graficznej i czcionki Pantone ProSim C M Y K

Bialy napis w czarnej obwoddce 0% 0% 0% 0%
LPIZZA NAPOLETANA” STG
Bialy napis w czarnej obwddce 0% 0% 0% 0%
JProdotta secondo la Tradizione
napoletana”
Bialy napis ,Specialita Tradizionale 0% 0% 0% 0%
Garantita”

Prodotta secondo Ca Tradizione wapoletana

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$¢ ze specyfikacja produktu

Nazwa i adres

Nazwa:

Adres:

Tel.:
Faks:
E-mail:

O Jednostka publiczna

Nazwa:

Adres:

Tel.:
Faks:
Email:

O Jednostka publiczna

Certiquality SRL

Via Gaetano Giardino, 4
[-20123 Milano

X Jednostka prywatna

DNV Det Norske Veritas Italia

Centro Direzionale Colleoni
Viale Colleoni, 9

Palazzo Sirio 2

[-20041 Agrate Brianza (MI)

X Jednostka prywatna
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Nazwa: IS.ME.CERT.

Adres: Via G. Porzio
Centro Direzionale Isola G1
1-80143 Napoli

Tel.: —
Faks: —
Email: —

O Jednostka publiczna X Jednostka prywatna

4.2.  Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Wszystkie trzy ww. organy kontrolne przeprowadzaja kontrole poszczegdlnych podmiotéw, dziatajg-
cych w réznych czedciach kraju.



