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JINE AKTY

KOMISE

Zvefejnéni zidosti o zdpis podle ¢l. 8 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 509/2006 o zemédélskych
produktech a potravinich, jez pfedstavuji zarucené tradi¢ni speciality

(2008/C 40/08)
Timto zvefejnénim se udéluje prdvo vznést proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 9 naffzeni (ES)
¢. 509/2006 (). Komise musi obdrZet prohldeni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.
ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
~PIZZA NAPOLETANA*

& ES: IT/TSG/007/0031/09.02.2005

1.  Ndzev a adresa skupiny Zadateli

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

Fax: —

E-mail: —

Nézev: Associazione Pizzaiuoli Napoletani

Adresa:  Corso S. Giovanni a Teduccio, 55 — Napoli
Tel.: —

Fax: —

E-mail: —

2. Clensky stit nebo tieti zemé

Italie

3. Specifikace produktu
3.1 Ndzev, ktery md byt zapsin
,Pizza Napoletana“
Zapis se pozaduje pouze v italském jazyce.
Text ,Prodotta secondo la Tradizione napoletana“ (,vyrobena podle neapolské tradice”) a zkratka STG

(ZTS) uvedené na logujoznaceni pizzy ,Pizza Napoletana“ STG jsou pielozeny do jazyka zemé, kde se
pizza vyrabi.

() Uf.vést.L93,31.3.2006,s. 1.
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3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

Uvést, zda ndzev

X je sdm o sobé& zvldstni povahy

O vyjadiuje zvlastni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Uvést, zda se Zddd o vyhradu ndzvu podle ¢l. 13 odst. 2 natizeni (ES) ¢. 509/2006

O Zépis s vyhradou ndzvu
X Zapis bez vyhrady ndzvu

Druh produktu

Tfida 2.3 — Cukrovinky, pecivo, cukréafské vyrobky, susenky a jiné pekafské vyrobky

Popis zemédélského produktu nebo potraviny, ktery nese ndzev uvedeny v bodu 3.1

Pizza ,Pizza Napoletana“ ZTS je pekafsky vyrobek kulatého tvaru a proménlivého priméru, ktery
nemd piekrocit 35 cm, s vyvySenym okrajem (tzv. cornicione — ,rdmecek”) a stfedni ¢dsti pokrytou
ingrediencemi. Stfedni ¢ast je silnd 0,4 cm s toleranci + 10 %, okraj je silny 1-2 cm. Pizza jako celek
je mékkd a snadno se prelozi napul.

,Pizza Napoletana“ ZTS je charakterizovdna vyvySenym okrajem zlatavé barvy, kterd je vlastni pekar-
skym vyrobktm. Je jemnd na dotek i na chut; na stfedu s ingrediencemi vynikd cervend barva rozmac-
kanych rajcat, s nimiz se dokonale spojil olej, a v zavislosti na pouzitych piisadich na pizze dile
vynikd zelend barva oregdna a bild barva Cesneku. Pizza je rovnéz charakterizovdna bilou barvou
mozzarelly ve vice ¢i méné hustych ostrivcich a zelenou barvou listkii bazalky, kterd je podle miry
propecent svétlejstho nebo tmavsiho odstinu.

Konzistence pizzy ,Pizza Napoletana® md byt mékkd, tvarnd, pizza se md snadno pfelozit napul;
vyrobek je pii krdjeni mékky; pizza ma charakteristickou chut, na lahodnosti ji doddvé kirka, kterd md
typickou chut dobfe vybéhlého a upeceného chleba, kterd se misi s navinulou chuti rozmackanych
rajcat a vini oregdna, ¢esneku, oleje nebo bazalky a chuti pe¢ené mozzarelly.

Na konci fize peleni se z pizzy line charakteristickd, libd viiné rozmackand rajcata, z nichZ se pouze
odpafila ptebytecnd voda, zGstdvaji hustd a konzistentni; syr ,mozzarella di bufala campana DOP*
nebo ,mozzarella STG* se roztavi na povrchu pizzy; bazalka stejné jako olej a oregdno rozvinou vy-
raznou vuni, na pohled nejsou spalené.

Popis metody produkce produktu, ktery nese ndzev uvedeny v bodu 3.1

Zékladnimi surovinami, které charakterizuji pizzu ,Pizza Napoletana“, jsou: hladkd mouka tfidy ,00°
k niZ se ptipadné pfidd mouka t¥dy ,0% pivovarské kvasnice, pitnd ptirodni voda, oloupand a/nebo
Cerstva rajcata, morskd nebo kuchynska sil, extrapanensky olivovy olej. Dalsimi pfisadami, které lze
pouzit pii ptipravé pizzy Pizza Napoletana, jsou: Cesnek a oregdno, ,mozzarella di bufala campana
DOP*, Cerstva bazalka a ,mozzarella STG*.

Vlastnosti mouky jsou nésledujict:

— W 220-380

— PJL: 0,50-0,70
— Absorpce: 55-62

— Stabilita: 4-12

— Value index E10: nejvyse 60
— Falling number: 300-400
— Suchy lepek: 9,5-11 g %
— Bilkoviny: 11-12,5g %

Priprava pizzy ,Pizza Napoletana“ zahrnuje vyhradné nésledujici faze zpracovdni, které na sebe plynule
navazuji a probihaji na témze pracovisti:
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Pfiprava tésta:

Smisi se mouka, voda, stil a kvasnice. Do stroje na miseni tésta se nalije litr vody, rozpusti se moiska
sul v mnozstvi mezi 50 a 55 gramy, pfidd se 10 % z celkového pfedepsaného mnozstvi mouky,
souCasné se rozpusti 3 gramy pivovarskych kvasnic, uvede se do chodu stroj na miseni tésta
a postupné se piiddvd 1 800 gram mouky W 220-380, aZ se dosdhne pozadované konzistence,
vymezené jako ,stuperi propracovani tésta“. Uvedend operace md trvat deset minut.

Tésto musi byt zpracovavano ve stroji na miseni tésta, pokud mozno s vidlici, a to po dobu 20 minut
a pii nizké rychlosti, dokud nevznikne jednolitd kompaktni hmota. Pro dosaZeni optimdlni hutnosti
tésta je velice dulezité, jaké mnozstvi vody je mouka schopnd absorbovat. Tésto musi byt na dotek
nelepivé, mékké a vlacné.

Tésto md nasledujic vlastnosti, u kazdé z nich se pfipousti tolerance + 10 %:

— Teplota kynuti: 25°C

— pH kone¢ného produktu: 5,87

— Celkova titra¢ni kyselost: 0,14

— Hustota: 0,79 glem’® (+34 %)
Kynuti:

Prvni fize: tésto vyjmuté ze stroje na miseni tésta se poloZi na pracovni stdl pizzerie, kde se nechd dvé
hodiny odlezet piikryté vlhkou latkou, aby okraj nemohl ztvrdnout a aby se po odpafeni vlhkosti
z tésta samotného na jeho povrchu nevytvofila krusta. Po dvou hodindch kynuti se vytvaruji bochniky
— toto musi pekaf pizzy provést vyhradné rucné. Za pomoci stérky se z vykynutého tésta umisténého
na valu odkroji dil a postupné se vytvaruje do bochniku. Pro p¥ipravu pizzy ,Pizza Napoletana“ musi
mit bochniky hmotnost mezi 180 a 250 gramy.

Druhd faze kynuti: kdyz jsou bochniky vytvarovéany (tzv. staglio — ,ofezdn{*), nastdvd druhd fize kynuti
v potravindiskych formadch, kterd trvd od ¢tyf do Sesti hodin. Toto tésto, uchovavané pii okolni teplotg,
je ptipraveno ke zpracovani do Sesti ndsledujicich hodin.

Tvarovani:

Po uplynuti doby kynuti se bochnik vyndd z formy za pomoci lopatky a poloZi se na vil pizzerie na
slabou vrstvu mouky, aby se zabranilo pfilnuti bochniku k pracovnimu vélu. Pohybem od stfedu k
okraji a tlakem prstti obou rukou na bochnik, ktery se nékolikrdt obrati, vytvaruje pekai pizzy kola¢

vevs

tésta tak, aby uprostfed nebyl silnéjsi nez 0,4 cm pii povolené toleranci + 10 % a okraj nebyl siln&jsi
nez 1-2 cm. Vytvoii se tak tzv. ,rdmecek*.

Pro pfipravu pizzy ,Pizza Napoletana“ ZTS nejsou povoleny dal$i zptisoby zpracovani, zejména pouZiti
vélecku a/nebo stroje jako napiiklad mechanicky lis.

Ingredience:

Pizza Napoletana se ochuti niZe uvedenymi zpiisoby:

— za pomoci 1Zicky se na stfed tésta poklade 70 az 100 gramt oloupanych rozmackanych rajcat;
— spirdlovitym pohybem se rozmackand rajcata rozetfou po celém povrchu stfedu;

— spiralovitym pohybem se po celém povrchu rozmackanych rajcat pfida sil;

— stejnym zptsobem se pizza posype $petkou oregana;

— ze strouzku cesneku se oloupe vngjsi slupka, ¢esnek se nakrdji se na platecky a ty se pokladou na
rozmackana rajcata;

— z karafy na olej s hubickou se spirdlovitym pohybem od stfedu povrch pokape 4-5 gramy extrapa-
nenského olivového oleje s dovolenou toleranci rovnou + 20 %.
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nebo:

— za pomoci 1zicky se na stfed tésta poklade 60 az 80 gramii oloupanych rozmackanych rajcat
a/nebo Cerstvych nakrdjenych rajcatek;

— spiralovitym pohybem se rozmackand rajcata rozetfou po celém povrchu stiedu;
— spirdlovitym pohybem se po celém povrchu rozmackanych rajcat pfida stil;

— na povrch rozmackanych rajéat se polozi 80-100 graml syra ,mozzarella di bufala campana
DOP“ nakrdjeného na platky;

— na pizzu se polozi nékolik listkdi Cerstvé bazalky;

— z karafy na olej s hubickou se spirdlovitym pohybem od stfedu povrch pokape 4-5 gramy extrapa-
nenského olivového oleje s dovolenou toleranci rovnou + 20 %.

nebo

— za pomoci 1zicky se na stied tésta poklade 60 aZ 80 grami oloupanych rozmackanych rajéat;
— spirdlovitym pohybem se rozmackand rajcata rozetfou po celém povrchu stiedu;

— spiralovitym pohybem se po celém povrchu rozmackanych rajcat pfida sil;

— na povrch rozmackanych rajcat se polozi 80-100 gramt syra ,mozzarella STG* nakrdjeného na
platky;

— na pizzu se poloZi nékolik listka Cerstvé bazalky;

— z karafy na olej s hubickou se spirdlovitym pohybem od stfedu povrch pokape 4-5 gramy extrapa-
nenského olivového oleje s dovolenou toleranci rovnou + 20 %.

Pecenti:

Pekat pizzy presune pizzu s ingrediencemi na dfevénou (nebo hlintkovou) lopatu, pficemz si poméha
trochou mouky, a krouzivym pohybem nechd pizzu sklouznout na plat pece rychlym pohybem zapésti
tak, aby ingredience nespadly. Pizza ,Pizza Napoletana“ ZTS se pece vyhradné v pecich vytdpénych
dfevem, kde se dosdhne teploty peceni 485 °C, coz je pro piipravu ,Pizza Napoletana“ ZTS zdsadni.

Pekaf pizzy musi dohlizet na peceni pizzy nadzveddvinim jejtho okraje za pomoci kovové lopatky
a otdenim pizzy smérem k ohni, pfiCemz pizza zdstdva stile na stejném, pivodnim plitu, aby se
zabrénilo moznému spéleni pizzy v dasledku vlivu dvou odlisnych teplot. Je ddlezité, aby byla pizza
stejnomérné propecend po celém svém obvodu.

Na konci peceni pekaf pizzy vyndd kovovou lopatou pizzu z pece a poloZi ji na servirovaci talif. Doba
peceni nemd presdhnout 60-90 sekund.

Po upeceni ma pizza ndsledujici vlastnosti: rozmackand rajcata, z nichZ se pouze odpafilo prebytecné
mnozstvi vody, zastdvaji hustd a konzistentni; syr ,mozzarella di bufala campana DOP“ nebo ,mozza-
rella STG" se roztavi na povrchu pizzy; bazalka stejné jako Cesnek a oregdno rozvinou vyraznou vini
a na pohled nejsou spalené.

— Teplota peciciho platu: kolem 485 °C
— Teplota na trovni klenby: kolem 430 °C
— Doba pecent: 60-90 sekund
— Teplota tésta po upecent: 60-65 °C

— Teplota rozmackanych rajcat po upecent: 75-80 °C

— Teplota oleje po upecen: 75-85 °C

— Teplota mozzarelly po upecent: 65-70 °C
Uchovavdni:

Neapolskd pizza se md pokud mozno spotiebovat ihned po vyndani z pece, a to ve stejném misté,
jako byla vyprodukovéna; pokud vSak neni spotfebovdna v misté produkce, nemtize byt zmrazena ani
hluboce zamrazena ani vakuové zabalena pro tcely ndsledného prodeje.
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3.7  Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Existuje vice kli¢ovych prvkd, které urcuji zvlastni povahu pfedmétného produktu. Tyto prvky piimo
zaviseji na Casu a zpusobu piipravy, jakoZ i na zruénosti a zkusenostech pekare.

Proces piipravy pizzy ,Pizza Napoletana“ se zejména vyznacuje: propracovanim tésta, reologif
a typickym kynutim (jehoz pribeh je stanoven na dvé ¢asové oddélené fize se specifickymi Casy/teplo-
tami); ptipravou a tvarovinim bochnik®; pipravou kold¢e z vykynutého tésta; piipravou pece
a parametry peceni (Casy/teploty), zvlastnostmi pece, v niZ se zdsadné topi dievem.

Obzvldsté se zdiraziiuje vyznam druhého kynuti, manipulace a pomucek pro pfipravu: pece, v niZ se
zdsadné topi drevem, a lopaty.

Po druhém kynuti nabude tésto oproti pfedchozi fazi na objemu a vlhkosti. KdyZ se za¢ne prsty obou
rukou vyvijet tlak, vyvinutd sila zptsobi pfesun vzduchu obsazeného v pérech tésta od stfedu smérem
k okraji koldce tésta a zalne se tvofit okraj, takzvany ,rdmecek”. Tato technika pfedstavuje zakladni
vlastnost pro ZTS ,Pizza Napoletana®, protoze okraj zarucuje, Ze viechny ingredience zistanou uvnitf
kolace. Aby bochnik nabyl vétstho priméru, pfistoupi se k jeho vypracovani tak, Ze pekaf pizzy tésto
otd¢i mezi svyma rukama, pfiemz pravou ruku drzi v $ikmé poloze 45-60 stupiiti vzhledem k
pracovni roviné a o hibet ruky se opird kola¢ tésta, ktery se ota¢i diky sladénému pohybu s levou
rukou.

Naproti tomu dal3{ typy zpracovéni, zejména pomoci vdlecku nebo stroje (napf. mechanického lisu),
nevedou k tomu, Ze se vzduch homogennim zptisobem piesune z périt uvnitt hmoty smérem k okraji
a nevytvoii se jednolity kola¢ tésta po celé plose. Uprostied koldce pak vznikd rozvrstvend oblast tésta
oddélend vzduchem v meziprostoru. Pokud se pracuje s takovymito pomtckami, pak pizza po upeceni
neziska typicky okraj, coz je jednou ze zdkladnich vlastnosti pizzy ,Pizza Napoletana“ ZTS.

Neapolskd technika navic stanovi, Ze poté, co pekaf pizzy pfipravi fadu tif aZ Sesti oblozenych koldct
tésta, pfesnymi a rychlymi pohyby rukou dovedné presune pizzu tak, aby neztratila sviij pivodni
kulaty tvar, z pracovniho vilu na lopatu (pekaf s ni manipuluje obéma rukama a po jejim pootoceni
o zhruba 90° ji polozi na lopatu vhodnou k tomuto tcelu). Pekat pizzy posype sdzeci lopatu trochou
mouky, aby pizza mohla snadno sklouznout z lopaty do pece. U¢ini tak rychlym pohybem zdpésti,
pficemz drzi lopatu pod thlem 20-25° vici roviné pece, aby ingredience nespadly z povrchu pizzy.

Neni vhodné pouzivat alternativni techniky k dffve popsané, protoze piimé pieneseni pizzy
z pracovniho vélu za pomoci lopaty nezarucuje celistvost pizzy, kterd méd byt vsazena do pece.

Pec na dfevo je pro peceni a jakost pizzy ,Pizza Napoletana“ prvkem zdsadniho vyznamu. Technické
vlastnosti, které pec odlisuji od ostatnich peci, nezastupitelnym zpiisobem ovliviiuji zddrnou p¥pravu
klasické pizzy ,Pizza Napoletana“. Zdklad neapolské pece na pizzu je postaven z tufovych cihel, které
vytvéteji kruhovou plochu zvanou suolo. Nad ni je postavena klenba s kupoli. Klenba pece je tvotena
ohnivzdornym materidlem, ktery nedovoluje rozptyleni tepla. Spravny pomér mezi jednotlivymi
Castmi pece je zdsadni pro dosazeni dokonalého propeceni pizzy. Typologie pece je dina rozmérem
plochy suolo, kterd je tvofena ¢tyfmi ohnivzdornymi kruhovymi sektory. Pizza se nadzveddva ocelovou
a/nebo hlintkovou lopatou a pfendsi se k vstupnimu otvoru pece, kde se poloZi a pootoci o 180%
pizza se umisti do své pivodni polohy, aby se dosdhlo teploty spodni &asti snizené o teplo absorbo-
vané pizzou po dobu peceni.

Vsdzka pizzy na jiné misto by zpusobila dosaZeni stejné teploty jako na pocitku peceni a ndsledné
spaleni spodni &asti pizzy.
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3.8

3.9

Diky popsanym zvlastnostem vznikd jev vzduchové komory a utvéif se vzhled kone¢ného produktu,
pizza ,Pizza Napoletana“ je mékkd a celistvd s vysokou kirkou po okraji, uvnitf vykynutd, zvldste
jemnd a snadno se pfelozi. Je dilezité zdiraznit, Ze viechny ostatni podobné produkty ziskané pomoci
postupti zpracovani odlisnych od postupu, ktery je specifikovdn, nemohou dosdhnout stejnych vzhle-
dovych a organoleptickych vlastnosti pizzy ,Pizza Napoletana“.

Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Zrod neapolské pizzy sahd do historického obdobi mezi lety 1715 a 1725. Vincenzo Corrado z Oria,
hlavni kuchaf kniZete Emanuela z Francavilly, v jednom pojedndni o nejcastéjich jidlech v Neapoli
uvadi, Ze rozmackand rajcata se pouzivaji k ochuceni pizzy a makarént — dvou vyrobkd, které v té
dobé pfinesly Neapoli bohatstvi a jeji misto v historii vafeni. Od této zminky se odvozuje oficidlni
zrod neapolské pizzy ,pizza napoletana®, koldce z tésta ochuceného rozmackanymi rajcaty.

Pocetné jsou historické dokumenty, které doklddaji, Ze pizza je jednou z kulindiskych specialit
Neapole, a spisovatel Franco Salerno tvrdi, Ze tento produkt je jednim z nejvétsich vyndlezii neapolské
kuchyné.

Stejné tak slovniky italského jazyka a encyklopedie Treccani konkrétné hovoii o neapolské pizze.
Vyraz neapolskd pizza se pfimo zmifiuje i v pocetnych literdrnich dilech.

Prvni pizzerie bezpochyby vznikly v Neapoli a do poloviny 20. stoleti byl produkt vysadou Neapole
a pizzerii. Od roku 1700 fungovaly ve mésté riizné kramky nazyvané ,pizzerie®, jejichz véhlas dorazil
az k neapolskému kréli Ferdinandu Burbonskému. Aby kral mohl okusit toto typické jidlo neapolské
tradice, porusil dvorni etiketu a vstoupil do jedné z nejproslulejsich pizzerii. Od toho okamziku se z
,pizzerie* stalo moédni misto, misto uréené k vyhradni piipravé ,pizzy“. Nejoblibenéjsimi
a nejslavnéjsimi pizzami v Neapoli byly ,marinara“ (ndmofnickd), vytvorend v roce 1734, a ,marghe-
rita“ z obdobi 1796-1810, kterd byla nabidnuta italské krdlovné pfi jeji ndvstévé Neapole v roce 1889
pravé kvali barvdm jejich pfisad (rozmackanych rajéat, mozzarelly a bazalky), které pfipominaji ital-
skou vlajku.

Casem pizzerie vznikly ve vSech méstech Itdlie a také v zahranici, ale kazdd z nich, byt se objevila
v jiném mésté nez Neapoli, vZdy spojovala svou existenci s vyrazem ,Pizzeria Napoletana“ (,neapolskd
pizzerie) nebo alternativné pouZivala vyraz, ktery by mohl néakym zptsobem ptipominat jeji vztah k
Neapoli, kde tento produkt ziistal po 300 let téméf beze zmény.

V roce 1984 v mésici kvétnu téméf vsichni tradicni neapolsti pekaii pizzy pfistoupili k sepsani kratké
specifikace, kterou vsichni podepsali a zaregistrovali dfednim tkonem neapolského notdfe Antonia
Carannanteho.

Vyraz ,Pizza Napoletana“ se béhem staleti natolik rozsitil, Ze kdekoli, i mimo Evropu, od Severni
a stiedni Ameriky (napf. Mexiko a Guatemala) aZ po Asii (napf. Thajsko a Malajsie), znaji pfedmétny
produkt pod ndzvem ,Pizza Napoletana“, a¢ nemaji v nékterych piipadech predstavu o zemépisné
poloze mésta Neapole.

Minimdlni poZadavky na zvldstni povahu produktu a kontrolni postupy
Kontroly stanovené pro ZTS ,Pizza Napoletana“ se tykaji nasledujicich hledisek:

v provozovnich béhem fdze propracovdni tésta, kynuti a pipravy — sledovdni spravného prabéhu
a spravné ndvaznosti popsanych fizi; peclivd kontrola kritickych prvki v provozu; ovéfeni souladu
surovin se surovinami danymi ve specifikaci provedeni; ovéfeni spravnych podminek uchovivani
a skladovani surovin urcenych k pouziti a ovéfeni, zZe vlastnosti konecného produktu jsou v souladu
s tim, co je pfedepsdno ve specifikaci produkce.
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3.10 Logo

Zkratka ,STG“ a texty ,Specialita Tradizionale Garantita“ (,Zarucend tradi¢ni specialita“) a ,prodotta
secondo la tradizione napoletana“ (,vyrobena podle neapolské tradice”) jsou pieloZeny do ufednich
jazykt zemé, kde probihd produkce.

Logo znédzorfwujici neapolskou pizzu je ndsledujici: vodorovné orientovany ovélny obrdzek barvy
s okrajem svétle Sedé barvy, ktery predstavuje talif, na némzZ je zndzornéna pizza realisticky vyvedend
a zéroven graficky stylizovand tak, aby respektovala tradici a zachycovala klasické piisady, kterymi jsou
rozmackand rajcata, mozzarella, listky bazalky a praminek olivového oleje.

Zpod talife se objevuje stinovani zelené barvy, které spolu s ostatnimi barvami zddraznuje ndrodni
barvy produktu.

S talifem, na ném? je umisténa pizza, se mirné prekryvd obdélnikové okno Cervené barvy se znacné
zaoblenymi rohy. Obdélnik obsahuje text bilé barvy s ¢ernym ordmovanim, které pfechazi do stino-
véni zelené barvy s bilym okrajem: ,PIZZA NAPOLETANA STG*. Nad timto ndpisem se objevuje text
,Specialita Tradizionale Garantita“, ktery je mirné posunuty doprava a tvofeny pismem bilé barvy,
mensi velikosti a odlisného typu. Déle pak je ve spodni ¢asti obdélniku na stfedu stejnym typem pisma
jako logo PIZZA NAPOLETANA STG malymi kapitdlkami bilé barvy s ¢ernym okrajem uveden text:
,Prodotta Secondo la Tradizione napoletana®.

Text Typ pisma
PIZZA NAPOLETANA STG Varga
Specialita Tradizionale Garantita Alternate Gothic
Prodotta secondo la Tradizione napoletana Varga
Barvy pizzy Pantone ProSim C M Y K

Sytd bézova barva okraje 466 11 24 43 0%
Cerveny podklad - rozmackand 703 0% 83 65 18
rajcata 703
Listky bazalky 362 76 0% 100 11
Zilnatina listfi bazalky 562 76 0% 100 11
Cervend barva rajcat 032 0% 91 87 0%
Pramének olivového oleje 123 0% 31 94 0%
Mozzarella 600 0% 0% 11 0%
Odlesky na mozzarelle 5807 0% 0% 11 9

Barvy grafické ¢asti a pisma Pantone ProSim C M Y K
Sedd barva okraje ovdlného talite P. Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
Zelend barva stinovdni ovélného 362 76 0% 100 11
talife
Cervend barva obdélniku se zaoble- 032 0% 91 87 0%
nymi rohy
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Barvy grafické ¢dsti a pisma Pantone ProSim C M Y K
Bily text s Cernym okrajem ,PIZZA 0% 0% 0% 0%
NAPOLETANA STG*
Bily text s cernym okrajem ,Prodotta 0% 0% 0% 0%
Secondo la Tradizione napoletana“
Bily text ,Specialita Tradizionale 0% 0% 0% 0%
Garantita“

Prodotta secondo Ca Tradizione wapoletana

Orgdny nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu

Ndzev a adresa

Naézev: Certiquality SRL

Adresa: Via Gaetano Giardino, 4
-20123 Milano

Tel.: —

Fax: —

E-mail: —

O Vefejny

X Soukromy

DNV Det Norske Veritas Italia

Centro Direzionale Colleoni

[-20041 Agrate Brianza (MI)

Nézev:
Adresa:
Viale Colleoni, 9
Palazzo Sirio 2
Tel.: —
Fax: —
E-mail: —

O Vefejny

X Soukromy
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Nazev: IS.ME.CERT.
Adresa: Via G. Porzio
Centro Direzionale Isola G1
1-80143 Napoli
Tel.: —
Fax: —
E-mail: —
O Vefejny X Soukromy

4.2

Zvldstni iikoly orgdnu nebo subjektu

Vsechny tf vySe uvedené kontrolni subjekty provadéji kontroly raznych subjektt, které piisobi

v riiznych ¢stech dzem statu.



