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CITT AKTI

KOMISIJA

Registracijas pieteikuma publikacija saskana ar 8. panta 2. punktu Padomes Reguld (EK)
Nr. 509/2006 par lauksaimniecibas produktiem un partikas produktiem ka garantétam tradicionalam
ipatnibam
(2008/C 40/08)

Si publikacija dod tiestbas izteikt iebildumus pret pietefkumu atbilstigi Padomes Regulas (EK)
Nr. 509/2006 (') 9. pantam. Komisijai pazinojumi par iebildumiem jasanem seSu meénesu laika no $is publi-

kacijas dienas.
PIETEIKUMS GTI REGISTRACIJAI
PADOMES REGULA (EK) Nr. 509/2006
“PIZZA NAPOLETANA”

EK Nr.: IT/TSG/007/0031/09.02.2005

1.  Pieteikuma iesniedzgjas grupas nosaukums un adrese
Nosaukums: ~ Associazione Verace Pizza Napoletana
Adrese: Via S. Maria La Nova, 49 — Napoli
Talrunis: —

Fakss: —

E-pasta adrese: —

Nosaukums: ~ Associazione Pizzaiuoli Napoletani

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

Fakss: —

E-pasta adrese: —

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Italija

3. Produkta specifikacija
3.1. Registrgjamais nosaukums
“Pizza Napoletana”
Registracija tiek pieteikta tikai italu valoda.

Noradi “Izgatavota saskana ar neapoliesu tradicijam” un saisindjumu “GTI" uz “Pizza Napoletana” GTI
logotipajmarkéjuma tulko izgatavotajas valsts valoda.

() OVL93,31.3.2006., 1. Ipp.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Vai nosaukums

X ir specifisks pats par sevi

O izsaka lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta specifiskas iezimes

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

O Registracija ar nosaukuma rezervésanu

X Registracija bez nosaukuma rezervésanas

Produkta veids

2.3. grupa — Konditorejas izstradajumi, maize, miklas izstradajumi, kiikas, cepumi un citi kondito-
rejas izstradajumi.

Ta lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums atbilstigi 3.1. punk-
tam

“Pizza Napoletana” GTI ir krasni cepts apalas formas izstradajums, kura diametrs var bt dazads (tacu
nedrikst parsniegt 35 cm), ar paaugstinatu malu un vidusdala izkartotam virskartas sastavdalam.
Vidusdalas biezums ir 0,4 c¢m, ar pielauyjamo pielaidi +10 %, bet malas biezums ir 1-2 cm. Picai
kopuma jabut mikstai, elastigai un viegli salokamai cetras dalas.

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

Neapoles pica péc konsistences ir miksta, elastiga, viegli salokama; izstradajumu var viegli sagriezt, un
picai ir Joti izteikta, raksturiga garSa, ko rada paaugstinata mala, kurai ir kartigi uzraudzétas un kartigi
izceptas maizes tipiska garSa, un ko papildina tomatu skabena garsa, attiecigi oregano, kiploku vai
bazilika aromats un ceptas mocarellas gar3a.

Cepsanas procesa beigas picai ir raksturiga, garSiga smarZa; tomati ir zaudgjusi tikai lieko Gdeni un
palikusi bieza konsistencg; “Mozzarella di Bufala Campana” ACVN vai “Mozzarella” GTI ir izkususi uz
picas virsmas; baziliks, tapat ka kiploki un oregano, izdala spécigu aromatu un nav apdedzis.

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

“Pizza Napoletana” raksturigas pamatsastavdalas ir “00” tipa miksto kvie$u milti, kam var bt pievie-
noti “0” tipa milti, alus raugs, dabigs dzeramais tidens, mizoti un/vai svaigi tomati, jiiras vai galda sals
un pirma spieduma olive]la. Neapoles picas pagatavosana var tikt izmantotas ari $adas sastavdalas:
kiploki un oregano, “Mozzarella di Bufala Campana” ACVN, svaigs baziliks un “Mozzarella” GTL

Miltu ipasibas ir sadas:

— W 220-380

— PJL: 0,50-0,70
— Absorbcija: 55-62

— Stabilitate: 4-12

— Value index E10: max 60

— Falling number: 300-400
— Lipeklis: 9,5-11g%
— Olbaltumvielas: 11-12,5¢ %

“Pizza Napoletana” pagatavosana ir tikai turpmak minétie darba posmi, kurus veic viena un taja pasa
uznémuma.
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Miklas sagatavoSana

Sajauc miltus, Gdeni, sali un raugu. Miklas micitaja ielej litru didens, izskidina 50-55 ¢ jiras sals,
pievieno 10 % no kopégja paredzéta miltu daudzuma, iejauc 3 g alus rauga, ieslédz miklas micitaju un
pamazam pievieno 1,8 kg miltu (W 220-380), kameér tiek panakta vélama konsistence, kuru definé
ka “miklas gatavibas punktu”. Sai operacijai jailgst 10 miniites.

Miklas micitaja (vélams ar daksu) mikla léni jamica 20 mindtes, kamér tiek iegiita kompakta, vienga-
balaina masa. Lai ieglitu optimalu miklas konsistenci, loti svarigi ir tas, cik daudz tidens milti spéj
absorbét. Pieskaroties miklai, ta nedrikst pielipt, bet tai jabhit mikstai un elastigai.

Turpmak noraditas miklas ipasibas; katra parametra pielaide ir £10 %.

— Fermentacijas temperatiira: 25°C

— Beigu pH limenis: 5,87

— Kopgjais titrétais skabums: 0,14

— Blivums: 0,79 glem? (+34 %)

Miklas raudzésana

Pirmais posms. Péc iznem$anas no miklas micitaja miklu izliek uz picérijas darba virsmas, kur miklai
jagul divas stundas; mikla jaapsedz ar mitru dranu, lai ta no arpuses nesacietétu un lai, iztvaikojot
iek$€jam mitrumam, veidotos tada ka garozina. Péc tam, kad mikla raudzéta divas stundas, veido klai-
pinus, un to drikst darit vienigi ar rokam un vienigi picérists (pizzaiolo). No uzriigu$as miklas ar
lapstinu uz darba virsmas nogriez gabalu, kuram pieskir klaipina formu. “Pizza Napoletana” gatavo-
Sanai klaipiniem jabat 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 sesu stundu laika.

Klaipinu veido$ana

Péc raudzéSanas posma klaipinu iznem no kastes ar lapstinu un novieto uz picérijas darba virsmas, uz
kuras plana kartina izkaisiti milti, lai klaipin$ nepieliptu pie darba virsmas. Tad picérists veido miklas
disku, ar abu roku pirkstiem spiezot uz miklas piku virziena no centra uz arpusi un to vairakas reizes
apgriezot otradi; diska vidusdalas biezums nedrikst parsniegt 0,4 cm, ar pielaujamo pielaidi £10 %,
bet malas biezums nedrikst parsniegt 1-2 cm, un tadéjadi veidojas paaugstinata mala.

“Pizza Napoletana” GTI pagatavo$ana nav atlauts nekads cits gatavosanas veids, jo ipasi miklas rulla
un/vai mehaniskas preses veida iekartu izmantosana disku veido$anai.

Virskarta

Neapoles picai paréjas sastavdalas pievieno $adi:

— miklas diska vidii 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 oregano;

— nomizotu kiploka daivinu sagrieZ mazas skélités un liek uz tomatiem;

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

— miklas diska vidii ar karoti uzliek 60-80 g sagrieztu 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 virsi klaj 80-100 g “Mozzarella di Bufala Campana” ACVN, 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 spie-
duma olivellas, ar pielaidi +20 %.

Vai:

— miklas diska vidi 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 virsi kl3j 80-100 g “Mozzarella” GTI, kas sagriezta $kéles;
— uz picas uzliek dazas svaiga bazilika lapas;

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

CepSana

Sagatavoto picu picérists ar rot&josu 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 virs-
karta. “Pizza Napoletana” GTI cep vienigi malkas krasni, kura cepSanas temperatiira sasniedz 485 °C,
kas ir absoliiti nepiecieSama, lai iegiitu “Pizza Napoletana” GTL

Picéristam jakontrolé picas cepSanas, ar metala lizi pacelot vienu picas pusi un pagrieZot to pret uguni,
tacu visu laiku izmantojot krasns cepamas virsmas sakotn&jo zonu, lai novérstu to, ka temperatiiras
atskiribu dé] pica apdeg. Svarigi, lai pica visa apkartméra bitu 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 Gideni un palikusi bieza konsistencg;
“Mozzarella di Bufala Campana” ACVN vai “Mozzarella” GTI ir izkususi uz picas virsmas; baziliks, ka
arT kiploki un oregano izdala spécigu aromatu un nav apdegusi.

— Cepsanas temperatiira uz krasns cepamas virsmas: aptuveni 485 °C

— Temperatiira krasns velvé: aptuveni 430 °C

— Cepsanas ilgums: 60 lidz 90 sekundes
— Temperatiira, kadu sasniedz mikla: 60 lidz 65 °C

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

— Temperatiira, kadu sasniedz e]la: 75 lidz 85 °C

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

Neapoles picu vélams st uzreiz péc tas iznemsanas no krasns taja pasa picérija, kur ta pagatavota.
Tomér, ja picu nepatéré pagatavosanas vieta, to nedrikst sasaldet vai iepakot vakuuma, lai pardotu
velak.
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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 ari ar izgatavotdja prasmi un pieredzi.

Konkréti, “Pizza Napoletana” pagatavoSanas procesa ir $adi raksturigie elementi: miklas miciSana,
miklas elastigums un raudzé$anas specifiskums (divi posmi, kuros jaievéro ipasi temperatiiras un
ilguma nosacijumi); klaipinu sagatavo$ana un to formas panaksana; darbibas ar uzraudzéto miklu un
diska veidosana; krasns sagatavoSana un cepSanas parametri (ilgums/temperatiiras), krasns ipasibas
attieciba uz to, ka ta drikst bat vienigi malkas krasns.

Jauzsver, ka ipasa nozime ir, pieméram, otrajai raudzéSanai, darba papémieniem un rikiem, proti,
krasnij, kurai obligati jabit ar malku kurinamai, un lizém.

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

Turpreti citi sagatavoSanas veidi, jo ipasi ar miklas rulli vai mehaniskas preses veida iekartu disku
veidosanai, nenodrosina miklas porads eso$a gaisa viendabigu parvietosanos virziena uz armalu t3, lai
izveidotos viscaur viendabigs miklas disks. Tada veida diska vidii veidojas slanaina miklas zona, kuras
slanus atdala gaiss. Lidz ar to, izmantojot minétos instrumentus, picai péc cepSanas nebis tipiskas
paaugstinatas malas, kas ir viena no “Pizza Napoletana” GTI pamatiezimém.

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

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

“Pizza Napoletana” cep$anas procesa un kvalitates zina izskiro$a nozime ir malkas krasnij. Lai izdotos
tradicionala “Pizza Napoletana”, ir absoliiti svarigi §is krasns tehniskie parametri. Neapoles picu krasnij
ir tufa kiegelu pamats, uz kura tiek veidota apala cepama virsma (it. — sole), savukart virs tas tiek
bavéts kupols. Krasns velve ir no karstumizturiga materiala, lai kavétu karstuma izkliedésanos. Lai pica
labi izceptos, ir loti svarigi, kadi ir krasns daju saméri. Sis krasns ipasa iezime ir tas cepamas virsmas
laukums, ko veido Cetras siltumatstarojosas aplveida zonas. 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 taja pasa temperatiira ka ieprieks, ko samazina
picai cepoties absorbétais karstums.

Ja picu parvietotu cita vietd, tur biitu sakotnéja temperatiira, kuras rezultata picas apaksa apdegtu.
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Visas §is specifiskas iezimes rada gaisa kameras efektu un nodrosina gatava izstradajuma — “Pizza

3.8.

3.9.

Napoletana” — vajadzigo izskatu un to, ka pica ir miksta un kompakta, ar paaugstinatu malu, uzpi-
tuSos miklu, Ipasi miksta un viegli salokama cetras dalas. Jauzsver, ka nevienam citam lidzigam
produktam, kuru pagatavoSanas metodes atskiras no aprakstitajam, nevar nodro$inat tadas pasas
vizualas, gar§as un smarZas Ipasibas ka “Pizza Napoletana”.

Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta tradicionalais raksturs

Neapoles pica 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
édieniem rakstija, ka tomatus izmanto picu pagatavoSanai un ki piedevu pie makaroniem, tadéjadi
minot divus produktus, kuri savulaik palidzéja kaldinat Neapoles slavu un §is pilsétas vietu kulinarijas
vésturé. Ar minéto atsauci tiek saistita “Pizza Napoletana” — miklas diska ar tomatiem — oficiala
dzims$ana.

Ir daudz vésturisku dokumentu, kuri apliecina to, ka Sis kulinarijas izstradajums radies Neapolé.
Pieméram, rakstnieks Franco Salerno apgalvo, ka Sis izstradajums ir viens no ievérojamakajiem
Neapoles kulinarijas izgudrojumiem.

Neapoles pica Ipasi minéta pat italiesu valodas vardnicas un enciklopédija Treccani. Turklat vardkopa
“Neapoles pica” minéta daudzos literaros darbos.

Nav Saubu, ka pirmas piceérijas paradijas Neapol¢, kur lidz pat XX gadsimta vidum $is izstradajums bija
dabtijams vienigi $aja pilséta un tas piceérijas. Pilséta kop$ XVIII gadsimta darbojas vairaki iestadijumi,
ko devéja par pizzeria. Zinas par $im picérijam nonaca lidz Neapoles karalim Ferdinand de Bourbon,
kurs, lai nogarSotu 3o tradicionalo Neapoles édienu, parkapa galma etiketi un apmekléja vienu no
slavenakajam picérijam. No ta briZa pizzeria kluva par modes lietu, par vietu, kur gatavo vienigi pizza.
Neapoles popularakas un slavenakas picas bija Marinara (raSanas datums — 1734. gads) un Margherita
(radusies 1796.-1810. gada). Kad 1889. gada Neapoli apciemoja Italijas karaliene, Margherita picu
vinai pasniedza tie$i picas virskartas (tomati, mocarella un baziliks) krasu dél, jo tas atgadina Italijas
karoga krasas.

Laika gaitd picérijas paradijas visas Italijas pilsétas un pat citas valstis. Tomer, lai gan tas neatradas
Neapolé, tas vienmer sava darbiba minéja “Pizza Napoletana” vai izmantoja kadu apzimejumu, kas
kaut kada veida noraditu uz saikni ar Neapoli, kur $is izstradajums ir spgjis saglabat savu autenti-
skumu nu jau teju 300 gadu.

1984. gada maija 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 tada mera izplatijies arl arpus Eiropas,
ipasi Centralamerika un Dienvidamerika (Meksika un Gvatemald) un Azija (Taizemé un Malaizija), ka
$o izstradajumu visur pazist ka “Pizza Napoletana”, lai gan dazkart cilvekiem nav ne mazakas jausmas,
kur tiesi atrodas Neapoles pilséta.

Prasibu minimums un procediiras specifisko iezimju parbaudei

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

parbaude uzpnémumos miklas miciSanas, raudzé$anas un gatavoSanas posma, parliecinoties, ka aprak-
stitie posmi tiek Istenoti pareizi un pareizaja kartiba; uznémuma kritisko punktu ripiga kontrole; izej-
vielu atbilstibas parbaude, nemot véra specifikacijas noteikto; parbaude attieciba uz to, vai izmanto-
jamas izejvielas tiek pareizi glabatas un vai gatava izstradajuma Ipasibas atbilst tam, kas noteikts $aja
produkta specifikacija.
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3.10. Logotips

Saisinajumu GTI un norades “Garantéta tradicionala ipatniba” un “Izgatavota saskana ar neapolieSu
tradicijam” tulko izgatavotajas valsts oficialajas valodas.

Neapoles picas logotips ir $ads: horizontals ovals balta krasa ar gaisi peleku konttiru, ar ko domats
skivis, uz kura tiek pasniegta pica, kas ir att€lota realistiski, tomér vienlaikus ir stilizéta, pilniba ieveé-
rojot tradicijas un attélojot tadas klasiskas sastavdalas ka tomati, mocarella, bazilika lapas un olivellas
linija.

Zem $kivja attélota zala malina, kas atgadina énu un kopa ar citam krasam izce] izstradajuma italu
karoga krasas.

Nedaudz aizsedzot $kivi, uz kura uzlikta pica, attélots sarkans taisnstfiris ar noapalotiem stiriem, uz
kura ir uzraksts “PIZZA NAPOLETANA GTI” (“PIZZA NAPOLETANA” STG) ar baltiem burtiem ar
melnu kontfiru un zalu ieslipu énu ar baltu kontdru. Virs §a uzraksta nedaudz pa labi novirzits ir
uzraksts “Garantéta tradicionala ipatniba” (“Specialita Tradizionale Garantita”), kas veidots ar maza-
kiem 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 Tradi-
zione napoletana”) ar mazakiem baltiem burtiem ar melnu kontdru.

Uzraksts Srifts
PIZZA NAPOLETANA STG Varga
Specialita Tradizionale Garantita Alternate Gothic
Prodotta secondo la Tradizione napoletana 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%
Olive]las Iinija 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 pelékais P. Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
Ovala kivja énas zalais 362 76 0% 100 11
Taisnstiira (ar noapalotiem stiiriem) 032 0% 91 87 0%
sarkanais
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Eiropas Savienibas Oficialais Véstnesis
Grafiskas dalas un burtu krasas PantoneProSim C M Y K
UZI:akSta “PIZZA NAPOLETANA 0% 0% 0% 0%
GTI" burtu (ar melnu kontdru)
baltais
Uzraksta “lzgatavota saskana ar 0% 0% 0% 0%
neapoliesu tradicjam” burtu (ar
melnu kontiiru) baltais
Uzraksta “Garantéta tradicionala 0% 0% 0% 0%

Ipatniba” baltais

Iestades vai institiicijas, kuras parbauda atbilstibu produkta specifikacijai

Prodotta secondo Ca Tradizione wapoletana

Nosaukums un adrese

Nosaukums:

Adrese:

Talrunis:

Fakss:

E-pasta adrese:

O Publiska

Nosaukums:

Adrese:

Talrunis:

Fakss:

E-pasta adrese:

O Publiska

Certiquality SRL

Via Gaetano Giardino, 4
1-20123 Milano

X Privata

DNV Det Norske Veritas Italia

Centro Direzionale Colleoni
Viale Colleoni, 9

Palazzo Sirio 2

[-20041 Agrate Brianza (MI)

X Privata




14.2.2008. Eiropas Savienibas Oficialais Vestnesis C 40/25

Nosaukums: IS.ME.CERT.

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

Talrunis: —
Fakss: —
E-pasta adrese: —
[0 Publiska X Privata

4.2, lestades vai institiicijas konkretie uzdevumi

Visas tris iepriek§ minétas parbaudes institiicijas veic dazadas parbaudes attiecigajas valsts teritorijas
dalas.



