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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

~

Zvefejnéni podle ¢l. 26 odst. 2 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012
o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin, pokud jde o ndzev zarucené tradiéni
speciality

(2016/C 176/07)

Podle ¢l. 26 odst. 1 prvniho pododstavce nafizeni (EU) €. 1151/2012 () pfedlozila (%) Itdlie ndzev ,Pizza Napoletana®
jako ndzev zarucené tradi¢ni speciality (ZTS), kterd je v souladu s nafizenim (EU) ¢. 1151/2012. Nézev ,Pizza Napole-
tana“ byl v minulosti zapsdn nafizenim (EU) ¢. 97/2010 (*) bez vyhrady ndzvu v souladu s ¢l. 13 odst. 1 naf{zeni Rady
(ES) ¢. 509/2006 (*) jako zarucend tradi¢ni specialita a v soucasnosti je chrdnén v souladu s ¢l. 25 odst. 2 nafizeni (EU)
¢. 1151/2012.

S ohledem na vy$e uvedené Komise zvefejiiuje ndzev
~PIZZA NAPOLETANA*

za Glelem umoznéni zdpisu do rejstitku zaruCenych tradi¢nich specialit stanoveného v ¢lanku 22 nafizeni (EU)
& 1151/2012.

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zdpisu ndzvu ,Pizza Napoletana“ do rejstitku zarucenych tradicnich
specialit stanoveného v ¢lanku 22 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 ndmitku podle ¢lanku 51 uvedeného nafizeni.

V piipadé, Ze se ndzev ,Pizza Napoletana“ do rejstitku zapiSe, bude se v souladu s ¢l. 26 odst. 4 nafizeni (EU)
¢. 1151/2012 soucasnd specifikace produktu ,Pizza Napoletana“ (ZTS), ve znéni uvedeném v pifloze II nafizeni (EU)
¢. 97/2010, povazovat za specifikaci uvedenou v ¢lanku 19 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 pro ZTS ,Pizza Napoletana®
chrdnénou s vyhradou nédzvu.

Pro tplnost a v souladu s ¢l. 26 odst. 2 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 zahrnuje toto zvefejnéni specifikaci ZTS ,Pizza
Napoletana“, jak byla zvefejnéna v piiloze II nafizeni (EU) ¢. 97/2010 ze dne 4. tnora 2010 (*).

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
~PIZZA NAPOLETANA“
¢. ES: IT-TSG-007-0031-9.2.2005
1. Ndzev a adresa skupiny Zadatelix:

Nézev: Associazione Verace Pizza Napoletana
Adresa: Via S. Maria La Nova 49

80134 Napoli

ITALIA

Tel.: +39 0814201205
Fax: +39 0814201205
E-mail: info@pizzanapoletana.org

(") Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii
a potravin (UF. vést. L 343, 14.12.2012, 5. 1).

() EUC. IT-TSG-0107-01408 —29.12.2015.

(}) Natizeni (EU) €. 97/2010 ze dne 4. inora 2010 o zapsani ndzvu do rejstitku zarucenych tradi¢nich specialit (Pizza Napoletana (ZTS))
(UE. vést. L 34, 5.2.2010, s. 7).

(*) Natizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o zemédélskych produktech a potravindch, jez pfedstavuji zarucené tradi¢ni
speciality (Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 1). Nafizeni zru$ené a nahrazené nafizenim (EU) ¢. 1151/2012.

(’) Viz pozndmka pod ¢arou 3.
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Nézev: Associazione Pizzaiuoli Napoletani
Adresa: Corso S. Giovanni a Teduccio, 55
80146 Napoli
ITALIA

Tel.: +39 0815590781

Fax: +39 0815590781

E-mail: info@pizzaiuolinapoletani.it

direttivo@pizzaiuolinapoletani.it

2. Clensky stit nebo tieti zemé

Itdlie
3. Specifikace produktu
3.1.  Ndzev, ktery md byt zapsdn

,Pizza Napoletana“
Zapis se pozaduje pouze v italském jazyce.

Text ,Prodotta secondo la Tradizione napoletana“ (vyrobena podle neapolské tradice) a zkratka STG (ZTS) uve-
dené na logu/oznaceni pizzy ,Pizza Napoletana“ ZTS jsou ptelozeny do jazyka zemé, kde se pizza vyrdbi.
3.2, Jednd se o ndzev, ktery

— [ je zvldstni sém o sobé
— [ vyjadiuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nézev ,Pizza Napoletana“ se k oznaceni tohoto produktu tradi¢né pouzivd, jak dokazuji riizné zdroje uvedené
v bodé 3.8.

3.3.  Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) & 509/2006?
— [ Zapis s vyhradou ndzvu
— [ Zapis bez vyhrady nazvu

3.4.  Druh produktu:
Tfida 2.3 Cukrovinky, pecivo, cukrafské vyrobky, susenky a jiné pekafské vyrobky

3.5.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1

Pizza ,Pizza Napoletana“ ZTS je produkt upeceny v peci, kulatého tvaru a proménlivého priméru, ktery nemd
piekrocit 35 cm, s vyvySenym okrajem a stfedni Cdsti pokrytou ingrediencemi. Stfedni ¢dst je silnd 0,4 cm
s toleranci + 10 %, okraj je silny 1-2 cm. Pizza jako celek je mékka, tvarnd a snadno se pfeloZi.

,Pizza Napoletana“ ZTS je charakterizovdna vyvySenym okrajem zlatavé barvy, kterd je produktim upeCenym
v peci vlastni. Je jemnd na dotek i na chut. Na stfedu s ingrediencemi vynikd cervend barva rajcat, s nimiz se
dokonale spojil olej, a v zavislosti na pouzitych ingrediencich na pizze déle vynikd zelend barva oregdna a bild
barva Cesneku. Pizza je rovnéz charakterizovdna bilou barvou mozzarelly ve vice ¢i méné hustych ostriveich
a zelenou barvou listkt bazalky, kterd je podle miry propeceni svétlejstho nebo tmavsiho odstinu.

Konzistence pizzy ,Pizza Napoletana“ md byt mékkd, tvarnd, pizza se ma snadno pielozit. Produkt je pii krdjeni
mékky, pizza ma charakteristickou chut, na lahodnosti ji doddvd vyvySeny okraj, ktery md typickou chut dobfte
vykynutého a upeceného chleba, kterd se misi s nakyslou chuti rajcat a vini oregdna, Cesneku a bazalky a chuti
pecené mozzarelly.

Na konci faze peceni se z pizzy line charakteristickd, libd viiné. Rajcata, z nichZ se pouze odpafila piebyte¢nd
voda, ziistavaji hustd a konzistentni. Syr ,Mozzarella di Bufala Campana“ CHOP nebo ,Mozzarella“ ZTS se roztavi
na povrchu pizzy. Bazalka, ¢esnek a oregdno rozvinou vyraznou viini a na pohled nejsou spalené.

3.6. Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1

Zékladnimi surovinami, které charakterizuji pizzu ,Pizza Napoletana“, jsou hladkd pSeni¢nd mouka, pivovarské
kvasnice, pitnd pfirodni voda, oloupand a/nebo Cerstvd mald rajéata (pomodorini), mofskd nebo kuchyriskd stl
a extra panensky olivovy olej. Dal§imi ingrediencemi, které lze pouzit pii ptipravé pizzy ,Pizza Napoletana®, jsou
Cesnek a oregdno, ,Mozzarella di Bufala Campana“ CHOP, ¢erstva bazalka a ,Mozzarella“ ZTS.
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Vlastnosti mouky jsou nésledujict:
— W:220 - 380

— P/L: 0,50 - 0,70

— absorpce: 55 - 62

— stabilita: 4 - 12

— hodnotovy index E10: max. 60
— (islo poklesu: 300 — 400

— suchy lepek: 9,5 -11 g%

— bilkoviny: 11 - 12,5 g%

Priprava pizzy ,Pizza Napoletana“ zahrnuje vyhradné ndsledujici fize zpracovani, které na sebe plynule navazuji
a probihaji v ramci téhoZ procesu:

Pfiprava tésta

Smisi se mouka, voda, stil a kvasnice. Do stroje na miseni tésta se nalije litr vody, rozpusti se moiskd sil
v mnozstvi mezi 50 a 55 gramy, ptidd se 10 % z celkového predepsaného mnoZstvi mouky, soucasné se rozpusti
3 gramy pivovarskych kvasnic, uvede se do chodu stroj na miseni tésta a postupné se pfiddvd 1,8 kg mouky
W 220-380, az se dosdhne pozadované konzistence, vymezené jako ,stupeii propracovani tésta“. Uvedend ope-
race md trvat deset minut.

Tésto musi byt zpracovavdno ve stroji na miseni tésta, pokud mozno s vidlici, a to po dobu 20 minut a pfi nizké
rychlosti, dokud nevznikne jednolitd kompaktni hmota. Pro dosazeni optimdlni hutnosti tésta je velice dilezité,
jaké mnozZstvi vody je mouka schopnd absorbovat. Tésto musi byt na dotek nelepivé, mékké a vla¢né.

Tésto md nasledujici vlastnosti, u kazdé z nich se pfipousti tolerance * 10 %:
— zakvasnd teplota: 25 °C

— pH kone¢ného produktu: 5,87

— celkova titra¢ni kyselost: 0,14

— hustota: 0,79 gfcm? (+ 34 %)

Kynuti tésta

Prvni fize: tésto vyjmuté ze stroje na miseni tésta se poloZi na pracovni plochu pizzerie, kde se nechd dvé hodiny
odlezet piikryté vlhkou latkou, aby povrch nemohl ztvrdnout a aby se odpafenim vnitini vlhkosti nevytvofila
krusta. Po dvou hodindch kynuti se vytvaruji bochniky — toto musi pekaf pizzy provést vyhradné ru¢né. Za
pomoci stérky se z vykynutého tésta umisténého na pracovni plose odkroji dil a postupné se vytvaruje do boch-
niku. Pro piipravu pizzy ,Pizza Napoletana“ musi mit bochniky hmotnost mezi 180 a 250 gramy.

Druhd féze: kdyZz jsou bochniky vytvarovany, nastdvd druhd fize kynuti v potravindfskych nddobdch, kterd trvd

od ¢tyt do Sesti hodin. Toto tésto, uchovdvané pii okolni teploté, je pfipraveno ke zpracovani do Sesti ndsleduji-
cich hodin.

Tvarovani

Po uplynuti doby kynuti se bochnik vyndd z nddoby za pomoci stérky a poloZi se na vdl pizzerie na slabou
vrstvu mouky, aby se zabrénilo pfilnuti bochniku k pracovni plose. Pohybem od stfedu k okraji a tlakem prst
obou rukou na bochnik, ktery se nékolikrat obrati, vytvaruje pekaf pizzy kold¢ tésta tak, aby uprostfed nebyl
silngjsi nez 0,4 cm pii povolené toleranci + 10 % a okraj nebyl silngjsi nez 1-2 cm. Vytvori se tak vyvySeny okraj.

Pro pfipravu pizzy ,Pizza Napoletana“ ZTS nejsou povoleny dalsi zplisoby zpracovéni, zejména pouziti valecku a/
nebo stroje jako napiiklad mechanicky lis.

Ingredience

,Pizza Napoletana“ se ochuti niZe uvedenymi zptisoby:
— za pomoci 1Zicky se na stied koldce tésta poklade 70 az 100 gramt oloupanych rozmackanych rajcat,

— spirdlovitym pohybem se rajcata rozmisti po celém povrchu stiedu,
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— spirdlovitym pohybem se po celém povrchu rajcat prida stl,
— stejnym zptisobem se posype Spetkou oregdna,
— ze strouzku ¢esneku se oloupe vng&jsi slupka, Cesnek se nakrdji na platecky a ty se pokladou na rajcata,

— z karafy na olej s hubickou se spirdlovitym pohybem od stfedu povrch pokape 4-5 gramy extra panenského
olivového oleje s dovolenou toleranci + 20 %;

nebo:

— za pomoci 1Zi¢ky se na stied tésta poklade 60 az 80 gramt oloupanych rozmackanych rajcat a/nebo Cerstvych
nakrdjenych rajéatek,

— spirdlovitym pohybem se rajcata rozmisti po celém povrchu stfedu,

— spiralovitym pohybem se po celém povrchu rajcat ptida stil,

— na povrch rajéat se polozi 80-100 grami syra ,Mozzarella di Bufala Campana“ CHOP nakrdjeného na platky,
— na pizzu se polozi nékolik listkl erstvé bazalky,

— 1z karafy na olej s hubickou se spirdlovitym pohybem od stfedu povrch pokape 4-5 gramy extra panenského
olivového oleje s dovolenou toleranci + 20 %;

nebo:

— za pomoci 1Zicky se na stfed koldce tésta poklade 60 az 80 gramt oloupanych rozmackanych rajcat,
— spirdlovitym pohybem se rajcata rozmisti po celém povrchu stfedu,

— spirdlovitym pohybem se po celém povrchu rajcat ptida siil,

— na povrch rajéat se polozi 80-100 grami syra ,Mozzarella“ ZTS nakrdjeného na platky,

— na pizzu se polozi nékolik listkt erstvé bazalky,

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

Peceni

Pizzaiolo (pekaf pizzy) pfesune pizzu s ingrediencemi na dfevénou (nebo hlintkovou) lopatu, pticemz si pomahd
trochou mouky, a krouzivym pohybem nechd pizzu sklouznout na plit pece rychlym pohybem zdpésti tak, aby
ingredience nespadly. ,Pizza Napoletana“ ZTS se pece vyhradné v pecich vytdpénych dfevem, kde se dosdhne tep-
loty peceni 485 °C, coz je pro pipravu pizzy ,Pizza Napoletana® ZTS zdsadni.

Pekaf pizzy musi dohliZet na peceni pizzy nadzveddvdnim jejtho okraje za pomoci kovové lopaty a otdcenim
pizzy smérem k ohni, pfi¢emz pizza zGstdva stile na stejném misté ptvodniho platu, aby se zabranilo moznému
spéleni pizzy v disledku vlivu odlisnych teplot. Je dilezité, 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
nesmi pfesdhnout 60-90 sekund.

Po upeceni mé pizza ndsledujici vlastnosti: rozmackand rajcata, z nichZ se pouze odpafilo prebytecné mnozstvi
vody, zGstavaji hustd a konzistentni, syr ,Mozzarella di Bufala Campana“ CHOP nebo ,Mozzarella“ ZTS se roztavi
na povrchu pizzy, bazalka, ¢esnek a oregdno rozvinou vyraznou vini a na pohled nejsou spdlené.

— teplota pecictho platu: kolem 485 °C

— teplota na trovni klenby: kolem 430 °C

— doba peceni: 60-90 sekund
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— teplota tésta po upeceni: 60-65 °C
— teplota rajcat po upecent: 75-80 °C
— teplota oleje po upeceni: 75-85 °C

— teplota mozzarelly po upecent: 65-70 °C

Uchovédvéni

Pizza ,Pizza Napoletana“ se md pokud mozno spotfebovat ihned po vynddni z pece, a to ve stejném misté, jako
byla vyprodukovédna. Pokud v3ak neni spotfebovina v misté produkce, nemize byt zmrazena ani hluboce zamra-
zena ani vakuové zabalena pro téely ndsledného prodeje.

3.7.  Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Existuje vice klicovych prvkd, které urcuji zvldstni povahu pfedmétného produktu. Tyto prvky piimo zdviseji na
Casu a zptisobu piipravy, jakoz i na zru¢nosti a zkusenostech pekare.

Proces ptipravy pizzy ,Pizza Napoletana“ se zejména vyznacuje propracovanim tésta, konzistenci a pruznosti tésta
(reologia) a typickym kynutim (ve dvou fazich se specifickymi teplotami a Casy), ppravou a tvarovdnim boch-
nikd, piipravou kold¢e z vykynutého tésta, ptipravou pece a parametry peceni (Casy/teploty), zvldstnostmi pece,
v niZ se topi vyluéné dfevem.

Obzvlasté se zdlraziuje vyznam druhého kynuti, manipulace a pomiicek pro pfipravu: pece, v niz se zdsadné
topi dfevem, a lopaty.

Po druhém kynuti nabude bochnik oproti predchozi fizi na objemu a vlhkosti. KdyZ se za¢ne prsty obou rukou
vyvijet tlak, vyvinutd sila zplisobi pfesun vzduchu obsazeného v pérech tésta od stfedu smérem k okraji kolace
tésta a zacne se tvofit vyvyseny okraj pizzy. Tato technika predstavuje zdkladni vlastnost pro pizzu ,Pizza Napole-
tana“ ZTS, protoZe zvyseni okraje zarucuje, Ze vSechny ingredience zistanou uvnitf koldce. Aby tésto nabylo vét-
§tho priméru, provede se jeho vypracovani tak, Ze se tésto otd¢i mezi rukama, pfiCemz pravd ruka se dri{
v $ikmé poloze 45-60 stupiiti vzhledem k pracovni roviné a o hibet ruky se opird kold¢ t&sta, ktery se bude
otécet diky sladénému pohybu s levou rukou.

Naproti tomu dalsi typy zpracovani, zejména pomoci vilecku nebo stroje (napf. mechanického lisu), nevedou
k tomu, Ze se vzduch homogennim zptsobem pfesune z pori uvnité hmoty smérem k okraji a nevytvoif se
jednolity kold¢ tésta po celé plose. Uprostied koldce pak vznikd rozvrstvend oblast tésta oddélend vzduchem
v meziprostoru. Pokud se pracuje s takovymito pomiickami, pizza po upeceni neziskd typicky vyvyseny okraj,
ktery je jednou ze zékladnich vlastnosti pizzy ,Pizza Napoletana“ ZTS.

Neapolska technika navic stanovi, Ze poté, co pekaf pizzy pfipravi fadu ti{ az Sesti obloZenych koldct tésta, pies-
nymi a rychlymi pohyby rukou dovedné pfesune pizzu tak, aby neztratila svijj ptivodni kulaty tvar, z pracovni
plochy na lopatu (pekaf s ni manipuluje obéma rukama a po jejim pootoceni o zhruba 90 ° ji polozi na lopatu
vhodnou k tomuto Gcelu). Pekaf pizzy posype sdzeci lopatu trochou mouky, aby pizza mohla snadno sklouznout
z lopaty do pece. Uéini tak rychlym pohybem zdpésti, pficemz drzi lopatu pod Ghlem 20-25 ° vii¢i roviné pece,
aby ingredience nespadly z povrchu pizzy.

K vyse popsané technice neni vhodné pouzivat alternativni techniky, protoze p¥mé pteneseni pizzy z pracovni
plochy za pomoci lopaty nezarucuje celistvost pizzy, kterd md byt vsazena do pece.

Pec na dfevo je pro peceni a jakost pizzy ,Pizza Napoletana“ prvkem zdsadniho vyznamu. Technické vlastnosti,
které pec charakterizuji, nezastupitelnym zptisobem ovliviiuji zddrnou ptipravu tradi¢ni pizzy ,Pizza Napoletana“.
Zéklad neapolské pece na pizzu je postaven z tufovych cihel, nad nim se nachdzi kruhovd plocha zvand ,sole“.
Nad ni je postavena kupole. Klenba pece je tvofena ohnivzdornym materidlem, ktery nedovoluje rozptyleni tepla.
Spravny pomér mezi jednotlivymi ¢dstmi pece je zdsadni pro dosaZeni dokonalého propeceni pizzy. Typologie
pece je ddna rozmérem platu pece, ktery je tvofen Ctyfmi ohnivzdornymi kruhovymi sektory. Pizza se nadzvedava
ocelovou a/nebo hlinikovou lopatou a ptendsi se k vstupnimu otvoru pece, kde se poloZi a pootoéi o 180 °. Poté
se pizza umisti do své piivodni polohy, aby se dosdhlo teploty spodni ¢asti snizené o teplo absorbované pizzou
po dobu peceni.

Vsazka pizzy na jiné misto by zpUsobila dosazeni stejné teploty jako na pocitku peceni a nasledné spaleni spodni
Casti pizzy.
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Diky popsanym zvldstnostem vznikd jev vzduchové komory a utvaii se vzhled kone¢ného produktu. Pizza ,Pizza
Napoletana“ je mékka a celistvd, s vyvySenym okrajem, uvnitf vykynutd, zvlasté jemnd a snadno se pieloZi. Je
dalezité zdaraznit, Ze zddné jiné podobné produkty ziskané pomoci postupti zpracovani odlisnych od postupu,
ktery je specifikovdn, nemohou dosdhnout takovych vzhledovych a organoleptickych vlastnosti, jako pizza ,Pizza
Napoletana“.

3.8. Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny

Zrod produktu ,Pizza Napoletana“ sahd do historického obdobi mezi lety 1715 a 1725. Vincenzo Corrado, roddk
z mésta Oria a hlavni kuchaf kniZete Emanuela z Francavilly, v jednom pojednani o nejcastéjsich jidlech v Neapoli
uvadi, Ze k ochuceni pizzy a makarén se pouzivaji rajcata, ¢imz vytvaii spojeni dvou produkt, které v té dobé
pfinesly méstu Neapol sldvu a zaru¢ily mu misto v historii gastronomie. Od této zminky se odvozuje oficidlni
zrod pizzy ,Pizza Napoletana®, koldce tésta ochuceného rajcaty.

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

Stejné tak slovniky italského jazyka a encyklopedie Treccani konkrétné hovofi o pizze ,Pizza Napoletana“. Vyraz
,Pizza Napoletana“ se pfimo zmifuje i v pocetnych literarnich dilech.

Prvni ,pizzerie“ bezpochyby vznikly v Neapoli a do poloviny 20. stoleti byl tento produkt vysadou tohoto mésta
a jeho pizzeril. Od 18. stoleti fungovaly ve mésté rizné kramky nazyvané ,pizzerie”, jejichz véhlas dorazil az
k neapolskému kréli Ferdinandu Bourbonskému. Aby krdl mohl toto typické jidlo neapolské tradice okusit, poru-
§il dvorni etiketu a do jedné z nejproslulejich pizzerii vstoupil. Od toho okamziku se ,pizzeria“ stala médnim
mistem, mistem uréenym k vyhradni pfipravé produktu ,pizza“. Nejoblibené€jsimi a nejslavnéj$imi pizzami
v Neapoli byly ,Marinara“, vytvofend v roce 1734, a ,Margherita“ z obdobi 1796-1810, kterd byla nabidnuta
italské kralovné pii jeji ndvstévé Neapole v roce 1889 pravé kvili barvam jejich ingredienci (rajcat, mozzarelly
a bazalky), které pfipominaji italskou vlajku.

Casem pizzerie vznikly ve viech méstech Itdlie a také v zahranici, ale kazdd z nich, byt se objevila v jiném mésté
nez Neapoli, vidy spojovala svou existenci s vyrazem ,pizzeria napoletana“ nebo alternativné pouzivala vyraz,
ktery by mohl néjakym zptsobem pfipominat jeji vztah k Neapoli, kde tento produkt zistal po 300 let téméF
beze zmény.

V kvétnu roku 1984 cech ,pizzaioli napoletani“ (neapol3ti pekaii pizzy) pfistoupil k sepsani kratké specifikace
produktu, kterou vsichni podepsali a zaregistrovali tfednim Gkonem neapolského notafe Antonia Carannanteho.

Vyraz ,Pizza Napoletana“ se béhem stalet{ natolik rozsifil, Ze kdekoli, i mimo Evropu, od Stfedni a Jizni 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.

3.9.  Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy

Kontroly stanovené pro ZTS ,Pizza Napoletana“ se tykaji nasledujicich hledisek:

V provozovnich béhem fize propracovani tésta, kynuti a pripravy — sledovdni spravného pribéhu a spravné
ndvaznosti popsanych fazi, peclivd kontrola kritickych prvkd v provozu, ovéfeni souladu surovin se surovinami
danymi ve specifikaci produktu, ovéfeni spravnych podminek uchovavani a skladovani surovin uréenych k pouziti
a ovéfeni, Ze vlastnosti kone¢ného produktu jsou v souladu s tim, co je pfedepsdno ve specifikaci produktu.

3.10. Logo

Zkratka ,STG" (ZTS) a texty ,Specialita Tradizionale Garantita“ (Zarucend tradi¢ni specialita) a ,Prodotta secondo
la tradizione napoletana“ (Vyrobena podle neapolské tradice) jsou pfelozeny do drednich jazykt zemé, kde pro-
bihé vyroba.

Logo zndzorfjici pizzu ,Pizza Napoletana“ je ndsledujici: vodorovné orientovany ovdlny obradzek bilé barvy
s okrajem svétle Sedé barvy, ktery pfedstavuje talif, na némz je zndzornéna pizza realisticky vyvedend a zdroven
graficky stylizovana tak, aby plné respektovala tradici a zachycovala klasické ingredience, kterymi jsou rajcata,
mozzarella, listky bazalky a praminek olivového oleje.

Zpod talife se objevuje stinovani zelené barvy, které spolu s ostatnimi barvami zdaraznuje italské ndrodni barvy
produktu.
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S talifem, na némz je umisténa pizza, se mirné piekryvd obdélnikové okno Cervené barvy se znatné zaoblenymi
rohy. Obdélnik obsahuje text bilé barvy s ¢ernym ordmovanim, které pfechdzi do stinovéani zelené barvy s bilym
okrajem: ,PIZZA NAPOLETANA ZTS“ Nad timto ndpisem se objevuje text ,Zarucend tradi¢ni specialita“ (Specia-
lita Tradizionale Garantita), ktery je mirné posunuty doprava a tvofeny pismem bilé barvy, mensi velikosti
a odlisného typu. Dile pak je ve spodni ¢asti obdélniku na stiedu stejnym typem pisma jako logo PIZZA NAPO-
LETANA ZTS malymi kapitdlkami bilé barvy s ¢ernym okrajem uveden text: ,Vyrobena podle neapolské tradice*

(Prodotta secondo la tradizione napoletana).

Text

Typ pisma

PIZZA NAPOLETANA ZTS

Varga

Zarucena tradi¢ni specialita

Alternate Gothic

Vyrobena podle neapolské tradice Varga
Barvy pizzy PantoneProSim C M Y K

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

Barvy grafické ¢ésti a pisma PantoneProSim C M Y K
Sed4 barva okraje ovélného taliie P. Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
Zelend barva stinovani ovélného talite 362 76 0% 100 11
Cervend barva obdélniku se zaoblenymi 032 0% 91 87 0%
rohy
Bily text s Cernym okrajem ,PIZZA NAPO- 0% 0% 0% 0%
LETANA ZTS*
Bily text s Cernym okrajem ,Vyrobena podle 0% 0% 0% 0%
neapolské tradice*
Bily text ,Zarucend tradi¢ni specialita“ 0% 0% 0% 0%

Prodotta secondo Ca Tradizione napoletana

. Specialita Tradizionale Garantita
i

oLeTANa S
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4.2.

Orgény nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu
Ndzev a adresa

Nézev: Certiquality SRL
Adresa: Via Gaetano Giardino, 4
20123 Milano

ITALIA

Tel.: +39 028069171
Fax: +39 0286465295
E-mail: certiquality@certiquality.it

O vefejny X soukromy

Nézev: DNV Det Norske Veritas Italia

Adresa: Centro Direzionale Colleoni Viale Colleoni,
9 Palazzo Sirio 2
20041 Agrate Brianza (MI)
ITALIA

Tel.: +39 0396899905
Fax: +39 0396899930
E-mail: —

O vefejny X soukromy

Néazev: ISMECERT

Adresa: Corso Meridionale, 6
80143 NAPOLI
ITALIA

Tel.: +39 0815636647
Fax: +39 0815534019
E-mail: info@ismecert.com

O vefejny X soukromy

Zvldstni tkoly orgdnu nebo subjektu

Viechny tii vyse uvedené kontrolni subjekty provadéji kontroly riznych subjektd, které ptisobi v rtiznych ¢éstech

Gzemi statu.
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