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KOMISIJAS REGULA (ES) Nr. 97/2010
(2010. gada 4. februaris)

par nosaukuma ierakstiSanu garantéto tradicionalo ipatnibu registra [Pizza Napoletana (GTI)]

EIROPAS KOMISIJA,
nemot véra Ligumu par Eiropas Savienibas darbibu,

nemot véra Padomes 2006. gada 20. marta Regulu (EK) Nr.
509/2006 par lauksaimniecibas produktiem un partikas produk-
tiem ka garantétam tradicionalim ipatnibam (') un jo ipasi tas
9. panta 5. punkta treso dalu,

ta ka:

(1)  Atbilstosi Regulas (EK) Nr. 509/2006 8. panta 2. punkta
pirmajai dalai un piemérojot minétas regulas 19. panta 3.
punktu, Italijas iesniegtais pieteikums registrét nosau-
kumu “Pizza Napoletana” ir publicéts Eiropas Savienibas
Oficialaja Vestnest (%).

(2)  Vacija un Polija ir pazinojusas, ka saskana ar Regulas (EK)
Nr. 509/2006 9. panta 1. punktu iebilst pret registraciju.
Sie iebildumi ir atziti par pienemamiem, pamatojoties uz
minétas regulas 9. panta 3. punkta pirmas dalas a) apaks-
punktu.

(3)  Vacijas pazinojums par iebildumiem jo ipasi attiecas uz
bazam par to, ka Vacijas kviesu miltiem tiktu radits neiz-
devigs stavoklis, jo saskana ar specifikaciju ir atlauts tikai
viens kvieSu miltu veids, kas pieejams tikai viena dalib-
valsti, proti, Italija.

(4 Savukart Polijas pazinojums par iebildumiem jo ipasi
attiecas uz to, ka nosaukums nav specifisks pats par
sevi un ka publicétaja registracijas pieteikuma nav ieklauti
atbilstosi paskaidrojumi.

(5)  Komisija ar 2008. gada 17. septembra véstulém aicinaja
attiecigas  dalibvalstis méginat savstarpgji vienoties
saskana ar savam ieksgjam procediram.

(6)

(10)

Starp Italiju un Vaciju seSu méne$u termina tika panakta
vienoSanas, par kuru Komisijai pazinoja 2009. gada
24. februari un kuru ta apstiprinaja. Saskana ar $o vieno-
Sanos tika atcelti ierobezojumi attieciba uz konkrétu
kviesu miltu lietoSanu.

Tomér, ta ka paredzétaja termina netika panakta vieno-
§anas starp Italiju un Poliju, Komisijai ir pienakums
piepemt lémumu saskana ar procediru, kas minéta
Regulas (EK) Nr. 509/2006 18. panta 2. punkta.

Sada konteksta un péc Polijas iebildumiem specifikacija
tika ieklauti paskaidrojumi, kas pierada, ka nosaukumus,
kuru prasa registrét, ir specifisks pats par sevi.

Tadé], ievérojot Sos apstaklus, nosaukums “Pizza Napole-
tana” ir jaieraksta “Garantéto tradicionalo Ipatnibu
registra”. Regulas (EK) Nr. 509/2006 13. panta 2. punkta
paredzéta aizsardziba nav lugta.

Saja regula paredzétie pasakumi ir saskana ar Garantéto
tradicionalo Ipatnibu pastavigas komitejas atzinumu,

IR PIENEMUSI SO REGULU.

1. pants

Sis regulas T pielikuma minéto nosaukumu ieraksta registra.

2. pants

Konsolidéta specifikacija ir ieklauta $is regulas II pielikuma.

3. pants

Si regula stdjas speka divdesmitaja diena péc tas publicésanas
Eiropas Savienibas Oficialaja Vestnest.

St regula uzliek saistibas kopuma un ir tiesi piemérojama visas dalibvalstis.

Brisele, 2010. gada 4. februari

() OV L 93, 31.3.2006., 1. Ipp.
() OV C 40, 14.2.2008., 17. Ipp.

Komisijas varda —
priekssedetajs
José Manuel BARROSO
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I PIELIKUMS

Partikas produkti, kas minéti Regulas (EK) Nr. 509/2006 I pielikuma
2.3. grupa. Konditorejas izstradajumi, maize, miklas izstradajumi, cepumi
ITALIJA
Pizza Napoletana (GTI)
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II PIELIKUMS

PIETEIKUMS GTI REGISTRACIJAI

Padomes Regula (EK) Nr. 509/2006 par lauksaimniecibas produktiem un partikas produktiem ki garantétam

3.1.

3.2.

3.3.

tradicionalam ipatnibam

“PIZZA NAPOLETANA”
EK Nr. IT/TSG/007/0031/09.02.2005

PIETEIKUMA IESNIEDZEJAS GRUPAS NOSAUKUMS UN ADRESE

Nosaukums: ~ Associazione Verace Pizza Napoletana

Adrese: Via S. Maria La Nova 49, Napoli
Talrunis: 0814201205

Fakss 0814201205

E-pasts: info@pizzanapoletana.org

Nosaukums: ~ Associazione Pizzaiuoli Napoletani

Adrese: Corso S. Giovanni a Teduccio 55, Napoli
Talrunis: 0815590781

Fakss 0815590781

E-pasts: info@pizzaiuolinapoletani.it

direttivo@pizzaiuolinapoletani.it

DALIBVALSTS VAI TRESA VALSTS

Italija

PRODUKTA SPECIFIKACIJA

Registréjamais nosaukums

“Pizza Napoletana”

Registracija tiek pieteikta tikai italu valoda.

Noradi “Prodotta secondo la Tradizione napoletana” (Izgatavota saskana ar neapolieu tradicijam) un saisindjumu

STG (GTI) uz “Pizza Napoletana” GTI logotipa/markéjuma tulko izgatavotdjas valsts valoda.

Vai nosaukums
X ir specifisks pats par sevi
[0 izsaka lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta specifiskas iezimes

Ka apliecina dazadie avoti, kas minéti 3.8. punkta, nosaukumu “Pizza Napoletana” tradicionali izmanto, lai apzi-
métu $o produktu.

Vai ir liigta nosaukuma rezervésana atbilstigi Regulas (EK) Nr. 509/2006 13. panta 2. punktam

[0 Registracija ar nosaukuma rezervésanu

X Registracija bez nosaukuma rezervésanas


mailto:info@pizzanapoletana.org
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3.4. Produkta veids

2.3. grupa. Konditorejas izstradajumi, maize, miklas izstradajumi, cepumi

3.5. Ta lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums atbilstigi 3.1.
punktam

“Pizza Napoletana” GTI ir krasni cepts apalas formas izstradajums, kura diametrs var biit dazads (tacu tas nedrikst
parsniegt 35 cm), ar paaugstinatu malu un vidusdala izkartotam virskartas sastavdalam. Vidusdalas biezums ir 0,4
cm, ar pielaujamo pielaidi £10 %, bet malas biezums ir 1-2 cm. Picai kopuma jabait mikstai, elastigai un viegli
salokamai Cetras dalas.

“Pizza Napoletana” GTI ir raksturiga paaugstinata mala zeltaina krasa, kada ir krasni ceptiem izstradajumiem, kura
gan uzspiezot, gan &dot ir miksta; vidusdala ir izkartotas virskartas sastavdalas, un taja dominé ar ellu pilniba
sajaukuSos tomatu sarkana krasa un — atkariba no izmantotajam sastavdalam — raudenes zala un kiploku balta
krasa, tuvak vai talak kartotu mocarellas skélu balta krasa un bazilika lapu zala krasa, kas péc cepSanas var bat
kluvusi vairak vai mazak tumsa.

“Pizza Napoletana” péc konsistences ir miksta, elastiga, viegli salokama; izstradajumu var viegli sagriezt, un picai ir
loti izteikta, raksturiga garSa, ko rada paaugstinata mala, kurai ir kartigi uzraudzétas un kartigi izceptas maizes
tipiska garSa, un ko papildina tomatu skabena garsa, attiecigi raudenes, kiploku vai bazilika aromats un ceptas
mocarellas garsa.

Cepsanas procesa beigas picai ir raksturiga aromatiska un garsiga smarza; tomati ir zaudgjusi tikai licko ddeni un
palikusi bieza konsistenc; “Mozzarella di Bufala Campana” ACVN vai “Mozzarella” GTI ir izkususi uz picas virsmas;
baziliks, tapat ka kiploki un raudene, izdala spécigu aromatu un nav apdedzis.

3.6. Ta lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta razZosanas metodes apraksts, uz kuru attiecas nosau-
kums atbilstigi 3.1. punktam

“Pizza Napoletana” raksturigas pamatizejvielas ir miksto kviesu milti, alus raugs, dabigs dzeramais tidens, mizoti
tomati un/vai svaigi mazie tomati (pomodorini), jiras vai galda sals un pirma spieduma olivella. “Pizza Napoletana”
pagatavosana var tikt izmantotas ari $adas sastavdalas: kiploki un raudene, “Mozzarella di Bufala Campana” ACVN,
svaigs baziliks un “Mozzarella” GTI.

Miltu ipasibas ir sadas:
— W 220-380
— PJL: 0,50-0,70

— Udens uzpemsanas spgja: 55-62

— Miklas stabilitate: 4-12

— Veértibas indekss E;q: maksimali 60
— KriSanas skaitlis: 300-400

— Sausa lipekla saturs: 9,5-11 g%
— Olbaltumvielu saturs: 11-12,5 g%

“Pizza Napoletana” pagatavo$ana ir tikai turpmak minétie darba posmi, kurus veic viena un taja pasa uzpémuma.

Miklas sagatavosana

Sajauc miltus, ddeni, sali un raugu. Miklas micitaja ielej litru Gdens, izskidina 50-55 g juras sals, pievieno 10 % no
kopéja paredzéta miltu daudzuma, icjauc 3 g alus rauga, ieslédz miklas micitaju un pamazam pievieno 1,8 kg miltu
(W 220-380), kamér tiek panakta vélama konsistence, kuru definé ka “miklas gatavibas punktu”. Sai darbibai jailgst
10 mindtes.

Miklas micitaja (vélams ar daksu) mikla léni jamica 20 mindites, kamér tiek ieglita kompakta, viengabalaina masa.
Lai ieglitu optimalu miklas konsistenci, Joti svarigi ir tas, cik daudz Gidens milti sp&j absorbét. Pieskaroties miklai, ta
nedrikst pielipt, bet tai jabat mikstai un elastigai.
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Turpmak noraditas miklas ipasibas; katra parametra pielaide ir 10 %.
— RaudzeSanas temperatiira: 25°C

— pH limenis péc raudzésanas: 5,87

— Kopéjais titr§jamais skabums: 0,14

— Blivums: 0,79 glem® (+ 34 %)

Miklas raudzesana

Pirmais posms. Péc iznemsanas no miklas micitdja miklu izliek uz picérijas darba virsmas, kur miklai jagu] divas
stundas; mikla jaapsedz ar mitru dranu, lai td no arpuses nesacietétu un lai, iztvaikojot iek$gjam mitrumam,
veidotos garozina. Péc tam kad mikla raudzéta divas stundas, veido klaipinus; to drikst darit vienigi ar rokam
un vienigi picérists (pizzaiolo). No uzriigusas miklas ar lapstinu uz darba virsmas nogriez gabalu, kuram pieskir
klaipina formu. “Pizza Napoletana” gatavosanai klaipiniem jabait 180-250 g smagiem.

Raudzésanas otrais posms. Kad izveidoti klaipini, tos partikas kastés Cetras lidz sesas stundas raudzé otrreiz. So
miklu, kuru glaba istabas temperatiira, var izmantot nakamo se$u stundu laika.

Klaipinu veidoSana

Péc raudzéSanas posma klaipinu iznem no Kkastes ar lapstinu un novieto uz picérijas darba virsmas, uz kuras plana
kartina izkaisiti milti, lai klaipins nepieliptu pie darba virsmas. Tad picérists veido miklas apli, ar abu roku pirkstiem
spiezot uz miklas piku virzienda no centra uz arpusi un to vairakas reizes apgriezot otradi; apla vidusdalas biezums

nedrikst parsniegt 0,4 cm, ar pielaujamo pielaidi £10 %, bet malas biezums nedrikst parsniegt 1-2 c¢m, un tadgjadi
veidojas paaugstinata mala.

“Pizza Napoletana” GTI pagatavosana nav atlauts nekads cits gatavosanas veids, jo ipasi miklas rulla unfvai meha-
niskas preses veida iekartu izmantoSana miklas aplu veidoSanai.

Virskarta

“Pizza Napoletana” pargjas sastavdalas pievieno 3adi:

— miklas apla vidi ar karoti uzliek 70-100 g sasmalcinatu mizotu tomatu;
— ar spiralveida kustibu tomatus izklaj pa visu vidusdalas virsmu;

— tomatiem ar spiralveida kustibu uzkaisa sali;

— tada pasa veida uzkaisa nedaudz raudenes;

— nomizotu kiploka daivinu sagriez mazas skélites un lick uz tomatiem;

— izmantojot ellas tvertni ar snipi, ar spiralveida kustibu virziena no centra uzlej 4-5 g pirma spieduma olivellas,
ar pielaidi +20 %.

— miklas apla vid@i ar karoti uzlick 60-80 g sagricztu mizotu tomatu un/vai mazu, svaigu, sagrieztu tomatu;
— ar spiralveida kustibu tomatus izklaj pa visu vidusdalas virsmu;
— tomatiem ar spiralveida kustibu uzkaisa sali;

— uz tomatiem virst klaj 80-100 g “Mozzarella di Bufala Campana” ACVN, kas sagriezta Skéles;
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— uz picas uzliek dazas svaiga bazilika lapas;

— izmantojot ellas tvertni ar snipi, ar spiralveida kustibu virziena no centra uzlej 4-5 g pirma spieduma olivellas,
ar pielaidi +20 %.

— miklas apla vida ar karoti uzliek 60-80 g sasmalcinatu mizotu tomatu;

— ar spiralveida kustibu tomatus izklaj pa visu vidusdalas virsmu;

— tomatiem ar spiralveida kustibu uzkaisa sali;

— uz tomatiem virsii klaj 80-100 g “Mozzarella” GTI, kas sagriezta Skéles;

— uz picas uzliek dazas svaiga bazilika lapas;

— izmantojot ellas tvertni ar snipi, ar spiralveida kustibu virziena no centra uzlej 4-5 g pirma spieduma olivellas,
ar pielaidi +20 %.

Cepsana
Sagatavoto picu “pizzaiolo” (picérists) ar rotéjosu kustibu, pakaisot nedaudz miltu, parce] uz koka (vai aluminija)
lizes un péc tam picu ar atru gridienu uzslidina uz krasns cepamas virsmas ta, lai nenotecétu virskarta. “Pizza

Napoletana” GTI cep vienigi malkas krasni, kura cep$anas temperatiira sasniedz 485 °C, kam ir biitiska nozime, lai
ieglitu “Pizza Napoletana” GTL

Picéristam jakontrolé picas cepSanas, ar metala lizi pacelot vienu picas pusi un pagriezot to pret uguni, taéu visu
laiku izmantojot krasns cepamas virsmas sakotnjo zonu, lai nepielautu to, ka temperatiras atskiribu dé] pica
apdeg. Svarigi, lai pica visa apkartméra batu izcepta vienadi.

Kad cepsana beigusies, picérists ar to pasu metala lizi iznem picu no krasns un uzliek uz $kivja. Picu cep ne ilgak
par 60-90 sekundém.

Péc cepsanas picai ir $adas iezimes: tomati ir zaud&jusi tikai licko @ideni un palikusi bieza konsistencé; “Mozzarella
di Bufala Campana” ACVN vai “Mozzarella” GTI ir izkususi uz picas virsmas; baziliks, ka ari kiploki un raudene
izdala spécigu aromatu un nav apdegusi.

— CepSanas temperattira uz krasns cepamas virsmas: aptuveni 485 °C

— Temperatiira krasns velvé: aptuveni 430 °C

— Cep$anas ilgums: 60 lidz 90 sekundes

— Temperatira, kadu sasniedz mikla: 60 lidz 65 °C

— Temperatiira, kadu sasniedz tomati: 75 lidz 80 °C

— Temperatira, kadu sasniedz ella: 75 lidz 85 °C

— Temperatiira, kadu sasniedz mocarella: 65 lidz 70 °C

Uzglabasana

“Pizza Napoletana” vElams €st uzreiz péc tas iznemsanas no krasns taja pasa picérija, kur ta pagatavota. Tomér, ja
picu nepatéré pagatavosanas vietd, to nedrikst sasaldét vai iepakot vakuuma, lai pardotu vélak.
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3.7.

Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta specifiskums

Pamatelementu, kas nosaka attieciga produkta specifiskumu, ir daudz, un tie ir tiesi saistiti ar darbibu ilgumu un
metodém, ka arl ar izgatavotdja prasmi un pieredzi.

Konkréti, “Pizza Napoletana” pagatavosanas procesa ir $adi raksturigie elementi: miklas miciSana, miklas elastigums
(reologia) un raudzésanas specifiskums (divi posmi, kuros jaievéro ipasi temperatiiras un ilguma nosacijumi); klaipinu
sagatavosana un to formas panaksSana; darbibas ar uzraudzéto miklu un apla veidoSana; krasns sagatavosana un
cepSanas parametri (ilgums/temperatiiras), krasns veids — ta drikst bat vienigi malkas krasns.

Jauzsver, ka IpaSa nozime ir, pieméram, otrajai raudzeSanai, darba panémieniem un rikiem, proti, krasnij, kurai
obligati jabat ar malku kurinamai, un lizém.

Péc otras raudzéSanas klaipin$ salidzinagjuma ar pirmo posmu iegiist lielaku apjomu un mitrumu. Spéks, kas tiek
pielikts, spiezot ar abu roku pirkstiem, izraisa miklas poras esosa gaisa virziSanos no apla centra uz malu, un sak
veidoties picas paaugstinata mala. Sis panémiens ir viena no “Pizza Napoletana” GTI pamatiezimém, jo apla malu
pacel$ana nodrosina, ka visas virskartas sastavdalas paliek uz apla. Lai panaktu, ka klaipins iegtst lielaku diametru,
sagatavosanu turpina, ar abam rokam miklu pacelot augsa, labo roku turot 45-60 gradu lenki attieciba pret darba
virsmu. Uz tas uzliek miklas apli, kura grieanos panak ar sinhronam kreisas rokas kustibam.

Turpreti citi sagatavosanas veidi, jo Ipasi ar miklas rulli vai mehaniskas preses veida iekartu apla veidosanai,
nenodro§ina miklas poras eso$a gaisa viendabigu parvietoSanos virziend uz armalu ta, lai izveidotos viscaur
viendabigs miklas aplis. Tada veida apla vidi veidojas slanaina miklas zona, kuras slanus atdala gaiss. Lidz ar to,
izmantojot minétos instrumentus, picai péc cepSanas nebiis tipiskas paaugstinatas malas, kas ir viena no “Pizza
Napoletana” GTI pamatiezimém.

Turklat Neapoles metode paredz, ka péc tam, kad picérists sagatavojis tris lidz sesus miklas aplus ar attiecigo
virskartu, vin$ picu prasmigi, ar precizam un atram roku kustibam parvieto no darba virsmas uz lizes ta, lai pica
nezaudétu savu sakotngjo apalo formu (picérists picu pavelk ar abam rokam un, pagriezot picu par aptuveni 90° ap
tas asi, novieto uz piemeérotas lizes). Picérists uz lizes uzkaisa nedaudz miltu, lai picu no lizes varétu viegli ieslidinat
krasni. So darbibu veic ar strauju griidienu, lizi turot 20-25° lenki attieciba pret krasns pamatni, un to darot ta, ka
no picas nenoslid tas virskarta.

Metodes, kas atskiras no ieprieks aprakstitas, neder, jo, picu tie$i papemot no darba virsmas ar lizi, cepsanai
sagatavota pica var izjukt.

“Pizza Napoletana” cepSanas procesa un kvalitates zina izskiro§a nozime ir malkas krasnij. Lai izdotos tradicionala
“Pizza Napoletana”, ir absoliti svarigi §is krasns tehniskie parametri. Neapoles picu krasnij ir tufa kiegelu pamats, uz
kura tiek veidota aplveida cepama virsma (it. — sole), savukart virs tas tiek bivéts kupols. Krasns velve ir no
karstumizturiga materiala, lai kavétu karstuma izkliedésanos. Lai pica labi izceptos, ir loti svarigi, kadi ir krasns dalu
saméri. Sis krasns ipasa iezime ir tas plasd cepama virsma, ko veido Cetras siltumatstarojosas aplveida dalas. Picérists
picu pace] ar térauda un/vai aluminija lizi un nes uz krasni, kur to novieto uz pamatnes un pagriez par 180°,
turklat, picu griezot, to novieto atpakal taja pasa vieta, lai tas apaksa biitu tada pasa temperatiira ka ieprieks, ko
samazina picai cepoties absorbétais karstums.

Ja picu parvietotu cita vietd, tur batu sakotnéja temperatiira, kuras rezultata picas apaksa apdegtu.

Visas 3is specifiskas iezimes rada gaisa kameras efektu un nodrosina gatava izstradajuma — “Pizza Napoletana” —
vajadzigo izskatu un to, ka pica ir miksta un kompakta, ar paaugstinatu malu, uzbriedu§u miklu, pasi miksta un
viegli salokama Cetras dalas. Jauzsver, ka nevienam citam lidzigam produktam, kuru pagatavosanas metodes at3kiras
no aprakstitajam, nevar nodrosinat tadas paSas vizualas, garSas un smarzas ipasibas ka “Pizza Napoletana”.
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3.8.

3.9.

3.10.

Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta tradicionalais raksturs

“Pizza Napoletana” ir radusies laika posma no 1715. lidz 1725. gadam. Orias pilséta dzimusais Vincenzo Corrado,
kas bija princa Emanuele di Francavilla galvenais pavars, traktata par Neapoles izplatitakajiem &dieniem rakstija, ka
tomatus izmanto picu pagatavodanai un ka piedevu pie makaroniem, tadéjadi minot divus produktus, kuri savulaik
palidzéja kaldinat Neapoles slavu un noteica 3is pilsétas vietu kulinarijas vésturé. Ar minéto atsauci tiek saistita
“Pizza Napoletana” — miklas apla ar tomatiem — oficiala dzimsana.

Ir daudz vésturisku dokumentu, kuri apliecina to, ka $is kulinarijas izstradajums radies Neapolé. Pieméram, rakst-
nieks Franco Salerno apgalvo, ka §is izstradajums ir viens no ievérojamakajiem Neapoles kulinarijas izgudrojumiem.

» -

“Pizza Napoletana” ipasi minéta pat italieSu valodas vardnicas un enciklopédija Treccani. Turklat vardkopa “Pizza
Napoletana” minéta daudzos literaros darbos.

Nav 3aubu, ka pirmas “pizzerie” (picérijas) paradijas Neapolé, kur lidz pat XX gadsimta vidum Sis izstradajums bija
dabtjams vienigi $aja pilséta un tas picérijas. Pilséta kop§ XVIII gadsimta darbojas vairaki iestadijumi, ko dévéja par
pizzeria. Zinas par $im picérijam nonaca lidz Neapoles karalim Ferdinand de Bourbon, kurs, lai nogarSotu 3o
tradicionalo Neapoles &dienu, parkapa galma etiketi un apmekléja vienu no slavenakajam picérijam. No ta briza
pizzeria kluva par modes lietu, par vietu, kur gatavo vienigi pizza. Neapoles popularakas un slavenakas picas bija
Marinara (radanas datums — 1734. gads) un Margherita (radusies 1796.-1810. gada). Kad 1889. gada Neapoli
apciemoja Italijas karaliene, Margherita picu vinai pasniedza tiesi picas virskartas (tomati, mocarella un baziliks)
krasu dél, jo tas atgadina Italijas karoga krasas.

Laika gaita picérijas paradijas visas Italijas pilsétas un pat citas valstis. Tomér, lai gan tas neatradas Neapolg, tas
vienmér sava darbiba mingja “pizzeria napoletana” vai izmantoja kadu apzimgumu, kas kaut kada veida noraditu
uz saikni ar Neapoli, kur is izstradajums ir spgjis saglabat savu autentiskumu nu jau teju 300 gadu.

1984. gada maija “pizzaioli napoletani” (Neapoles picéristi) sagatavoja konspektivu produkta specifikaciju, kuru
parakstija visu amata bralu varda un kuru oficiali registréja Neapoles notars Antonio Carannante.

Gadsimtu gaita termins “Pizza Napoletana” ir tdda méra izplatijies ari arpus Eiropas, ipasi Centralamerika un

Dienvidamerika (Meksika un Gvatemald) un Azija (Taizemé un Malaizija), ka $o izstraddjumu visur pazist ka
“Pizza Napoletana”, lai gan dazkart cilvekiem nav ne mazakas jausmas, kur tiesi atrodas Neapoles pilséta.

Prasibu minimums un procediras specifisko iezimju parbaudei

Attieciba uz “Pizza Napoletana” GTI paredzétas parbaudes ir $adas:

parbaude uznémumos miklas miciSanas, raudzéSanas un gatavosanas posma, parliecinoties, ka aprakstitic posmi
tiek Istenoti pareizi un pareizaja kartiba; uznémuma kritisko punktu ripiga kontrole; izejvielu atbilstibas parbaude,
nemot véra specifikacijas noteikto; parbaude attieciba uz to, vai izmantojamas izejvielas tiek pareizi glabatas un vai
gatava izstradajuma ipasibas atbilst tam, kas noteikts produkta specifikacija.

Logotips

Saisindjumu STG (GTI) un norades “Specialita Tradizionale Garantita” (Garantéta tradicionala ipatniba) un “Prodotta
seconda la tradizione napoletana” (Izgatavota saskana ar neapoliesu tradicijam) tulko izgatavotajas valsts oficialajas
valodas.

“Pizza Napoletana” logotips ir §ads: horizontals ovals balta krasa ar gaisi peleku kontiru, ar ko domats $kivis, uz
kura tiek pasniegta pica, kas ir attélota realistiski, tomeér vienlaikus ir stilizéta, pilniba ievérojot tradicijas un attélojot
tadas klasiskas sastavdalas ka tomati, mocarella, bazilika lapas un olivellas linija.
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Zem $kivja attélota zala malina, kas atgadina énu un kopa ar citam krasam izce] izstradajuma redzamas Italijas
karoga krasas.

Nedaudz aizsedzot $kivi, uz kura uzlikta pica, attélots sarkans taisnstiiris ar noapalotiem stiriem, uz kura ir
uzraksts “PIZZA NAPOLETANA GTI” (‘PIZZA NAPOLETANA” STG) ar baltiem burtiem ar melnu kontiiru un
zalu ieslipu €nu ar baltu kontiru. Virs §a uzraksta nedaudz pa labi novirzits ir uzraksts “Garantéta tradicionala
Ipatniba” (“Specialitd Tradizionale Garantita”), kas veidots ar mazakiem un cita $rifta burtiem balta krasa. Apaksa
tada pasa Srifta ka uzrakstam “PIZZA NAPOLETANA GTI” ir centréts uzraksts “Izgatavota saskana ar neapoliesu
tradicijam” (“Prodotta Secondo la Tradizione napoletana”) ar mazakiem baltiem burtiem ar melnu kontru.

Uzraksts Srifts
PIZZA NAPOLETANA GTI Varga
Garantéta tradicionala ipatniba Alternate Gothic
Izgatavota saskana ar neapoliesu tradicijam Varga
Picas krasas PantoneProSim C M Y K

Malinas gaisi bésais 466 11 24 43 0%
Tomatu mérces pamata sarkanais 703 0% 83 65 18
Bazilika lapas 362 76 0% 100 11
Bazilika lapu dzislas 562 76 0% 100 11
Tomatu sarkanais 032 0% 91 87 0%
Olivellas linija 123 0% 31 94 0%
Mocarella 600 0% 0% 11 0 %
Atspidumi uz mocarellas 5807 0% 0% 11 9

Grafiskas dalas un burtu krasas PantoneProSim C M Y K
Ovala skivja malas pelekais P.Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
Ovala $kivja énas zalais 362 76 0% 100 11
Taisnsttira (ar noapalotiem striem) sarkanais 032 0% 91 87 0%
Uzraksta “PIZZA NAPOLETANA GTI” burtu 0% 0% 0% 0 %

(ar melnu kontiiru) baltais

Uzraksta “Izgatavota saskana ar neapoliesu 0% 0% 0% 0%
tradicijam” burtu (ar melnu kontiiru) baltais

Uzraksta “Garantéta tradicionala ipatniba” 0% 0% 0% 0%
baltais
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IESTADES VAI INSTITUCIJAS, KURAS PARBAUDA ATBILSTIBU PRODUKTA SPECIFIKACIJAI

Nosaukums un adrese

Nosaukums:
Adrese:
Talrunis:

Fakss

E-pasta adrese:

[ Publiska

Nosaukums:
Adrese:
Talrunis:

Fakss

E-pasta adrese:

[ Publiska

Nosaukums:
Adrese:
Talrunis:

Fakss

E-pasta adrese:

[1 Publiska

Certiquality SRL

Via Gaetano Giardino, 4 — 20123 Milano
028069171

0286465295

certiquality@certiquality.it

X Privata

DNV Det Norske Veritas Italia

Centro Direzionale Colleoni Viale Colleoni, 9 Palazzo Sirio 2 — 20041 Agrate Brianza (MI)
+39 0396899905

+39 0396899930

X Privata

ISMECERT

Corso Meridionale, 6 - 80143 NAPOLI
0815636647

0815534019

info@ismecert.com

X Privata

Iestades vai institiicijas konkrétie uzdevumi

Visas tris ieprieks minétas parbaudes institticijas veic dazadas parbaudes attiecigajas valsts teritorijas dalas.
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