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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 8 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 509/2006 al Consiliului privind specialititile traditionale garantate din produse agricole si
alimentare

(2008/C 40/08)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie in temeiul articolului 9 din Regulamentul (CE) nr. 509/2006
al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie s parvind Comisiei in termen de sase luni de la data
prezentei publicari.
CERERE DE INREGISTRARE A UNEI SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE (STG)
REGULAMENTUL (CE) NR. 509/2006 AL CONSILIULUI
~PIZZA NAPOLETANA”
Nr. CE: IT/TSG[007/0031/09.02.2005
1.  Numele si adresa grupului solicitant

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

Fax —

E-mail: —

Numele: Associazione Pizzaiuoli Napoletani
Adresa:  Corso S. Giovanni a Teduccio, 55 — Napoli
Tel. —
Fax —
E-mail: —
2. Statul membru sau tiri terte

Italia

3. Tipul produsului
3.1. Denumirea
,Pizza Napoletana”
Se solicitd inregistrarea exclusiv in limba italiana.
Mentiunea ,Produsd potrivit Traditiei napolitane” (Prodotta secondo la Tradizione napoletana) si acronimul

STG (Specialitate Traditionald Garantatd) de pe sigla sau eticheta ,Pizza Napoletana” STG se traduc in
limba tdrii in care aceasta este produsa.

(') JOL93,31.3.2006,p. 1.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

A se indica dacd denumirea

X este specificd in sine

O se referd la caracteristicile produsului agricol sau a produsului alimentar

A se indica dacd se solicitd protejarea denumirii in conformitate cu articolul 13 alineatul (2) din Regulamentul
(CE) nr. 509/2006

O Inregistrare cu rezervarea denumirii

X Inregistrare fird rezervarea denumirii

Tipul de produs

Categoria 2.3 — Produse de cofetdrie, produse de panificatie, produse de patiserie sau biscuiti

Descrierea produsului agricol sau alimentar care poartd denumirea indicatd la punctul 3.1

,Pizza Napoletana” STG este un produs copt in cuptor de formi rotundi, cu diametrul variabil care
nu trebuie sd depdseascd 35 cm, cu marginile iniltate (cornicione) si cu mijlocul acoperit de umpluturd.
Partea din mijloc are o grosime de 0,4 cm, cu o tolerantd acceptatd de * 10 %, iar marginea
(cornicione) de 1-2 cm. Pizza este moale, elasticd, ugor de pliat in patru.

,Pizza Napoletana” STG se caracterizeazd printr-o margine indltat, de culoare aurie, tipicd produselor
coapte in cuptor, moale la atingere si la degustare; de asemenea, se caracterizeaza prin centrul acoperit
de umpluturd, a cdrui culoare predominantd este culoarea rosie a tomatelor, in care uleiul este perfect
incorporat, si in care se intrevdd, in functie de ingredientele folosite, culoarea verde a oreganoului si
culoarea albd a usturoiului; de asemenea, se intrevad bucitelele albe de mozzarella, mai mult sau mai
putin apropiate, precum si frunzele de busuioc, de un verde mai deschis sau mai inchis in functie de
gradul de coacere.

Pizza Napoletana trebuie si aibd o consistentd moale, elasticd, si si fie usor de indoit; produsul este
usor de tdiat; are o arom3 caracteristicd, savuroasa, specificé painii bine crescute si bine coapte, ames-
tecatd cu aceea acida rosiilor, cu a condimentelor folosite, oregano si busuioc, si cu aroma mozarellei
coapte.

La sfarsitul procesului de coacere, pizza emand un miros caracteristic, cu un parfum delicios; tomatele
rosii, odatd pierdut excesul de apd, riman de o consistentd densi; mozzarella di bufala campana DOP
sau mozarella STG se va gisi topitd pe suprafata pizzei; atat busuiocul, cat si usturoiul sau oreganoul,
degaji o aromi intensd, fard sd aibd un aspect de ars.

Descrierea metodei de obtinere a produsului care poartd denumirea indicatd la punctul 3.1

Materiile prime de bazd specifice ,Pizza Napoletana” sunt: fiina de grau moale tip ,00”, eventual cu
adaos de fiind de tip ,0”, drojdie de bere, apd naturald potabild, rosii decojite sifsau rosii mici (tip
cherry) proaspete, sare marind sau sare de bucitdrie, ulei de masline extravirgin. Alte ingrediente care
pot fi folosite la prepararea Pizza Napoletana sunt: usturoi si oregano; mozzarella di bufala campana
DOP, busuioc proaspit si mozzarella STG.

Caracteristicile fiinii sunt urmatoarele:

— W 220-380

— PJL: 0,50-0,70
— Capacitatea de hidratare: 55-62

— Stabilitate: 4-12

— Value index E10: max 60

— Falling number: 300-400
— Gluten sec: 9,5-11 g %
— Proteine: 11-125g %

Prepararea ,Pizza Napoletana” cuprinde exclusiv fazele de lucru urmitoare, care trebuie realizate in
ciclu continuu in cadrul aceluiasi exercitiu.
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Prepararea aluatului

Se amestecd fdina, sarea si drojdia. Se toarnd un litru de apd in mixer, se dizolvd o cantitate de sare
marind cuprinsd intre 50 si 55 g, se adaugd 10 % din cantitatea totald de fdind previzutd, dupd care
se desfac 3 g de drojdie, se porneste mixerul si se adaugi treptat 1 800 g de fiind tip W 220-380
pand se ajunge la consistenta doritd, definitd drept ,punctul de stabilitate”. Aceastd operatiune trebuie
sd dureze 10 minute.

Aluatul trebuie frimantat in mixer, de preferat cu bratul tip furcd, timp de 20 de minute la vitezd
scizutd astfel incat sd nu se obtind o masd compactd unicd. Pentru a obtine o consistentd optima a
aluatului, este foarte importantd cantitatea de apad pe care o poate absorbi fdina. Aluatul nu trebuie sd
fie lipicios, ci moale si elastic.

Caracteristicile aluatului sunt urmdtoarele, cu o tolerantd pentru fiecare dintre ele de £ 10 %:

— Temperatura de fermentare: 25°C

— pH final: 5,87

— Aciditatea totald titrabila: 0,14

— Densitatea: 0,79 gfcc (+ 34 %)
Dospirea

Prima fazi: odati scos din mixer, aluatul se pune pe masa de lucru de pizzerie unde se lasd si se odih-
neascd timp de doud ore, acoperit de un servet umed, astfel incat si nu se intireascd la suprafatd si si
se formeze un fel de crustd prin evaporarea umidititii interne. Dupd scurgerea intervalului de doud
ore de dospire, se trece la formarea blatului, care se realizeazd de citre patisier (pizzaiolo) exclusiv
manual. Cu ajutorul unei spatule se taie o bucatd din aluatul aflat pe masa de lucru si i se dd forma de
blat. Pentru ,Pizza Napoletana” blatul trebuie si aibad o greutate cuprinsa intre 180 si 250 g.

A doua fazd de dospire: Dupd formarea blaturilor, intervine o a doua dospire, in recipiente pentru
alimente timp de 4-6 ore. Acest aluat, conservat la temperatura ambiantd, este astfel gata pentru a fi
folosit pe parcursul urmatoarelor sase ore.

Formarea blaturilor

Dupd scurgerea orelor de dospire, blatul se extrage din recipientul in care a fost pastrat si depus pe
masa de lucru, tapetatd cu fiind astfel incat coca sd nu se lipeasci de masi. Intr-o miscare dinspre
centru inspre exterior si apdsand cu degetele ambelor maini pe blat, care se risuceste de mai multe
ori, patisierul formeazd un disc de aluat astfel incat grosimea la centru si nu fie mai mare de 0,4 cm,
cu o tolerantd acceptatd de + 10 %, iar la exterior nu mai mare de 1-2 c¢m, forménd astfel o ,margine
inaltatd” (,cornicione”).

Nu sunt permise alte moduri de preparare pentru ,Pizza Napoletana”, in special nu este permisd utili-
zarea ruloului de patiserie sau a masinii cu disc tip presi mecanica.

Umplutura

Pizza Napoletana se garniseste dupd cum urmeazd:

— cu o lingurd se pun in mijlocul blatului intre 70 g si 100 g de rosii decojite si tocate,
— rosiile se intind pe intreaga suprafatd de mijloc blatului printr-o miscare in spiral3,
— cu o miscare in spirald se presard sare pe suprafata acoperitd cu rosii,

— 1in acelasi mod se adaugd un varf de oregano,

— se taie in felii un catel de usturoi, decojit in prealabil, i se presard peste rosii,

— cu ajutorul unui recipient cu cioc $i cu o miscare in spirald, pornind din centru, se toarnd 4-5 g
de ulei de mdsline extravirgin, cu o tolerantd acceptatd de + 20 %.
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Alternativ:

— cu o lingurd se pun in mijlocul blatului intre 60 g si 80 g de rosii decojite si tocate sifsau rosii
mici (tip cherry) tiiate,

— printr-o miscare in spirald, rosiile se intind pe intreaga suprafatd de mijloc blatului,

— cu o miscare in spirald se presard sare pe suprafata acoperitd cu rosii,

— se pun pe suprafata acoperitd cu rosii 80-100 g de mozzarella di bufala campana DOP tiiatd feli,
— se pun pe pizza citeva frunze de busuioc proaspit,

— cu ajutorul unui recipient cu cioc si cu o miscare in spirald, pornind din centru, se toarnd 4-5 g
de ulei de misline extravirgin, cu o tolerantd acceptatd de + 20 %.

Alternativ:

— cu o lingurd se pun in mijlocul blatului intre 60 g si 80 g de rosii decojite si tocate,
— printr-o miscare in spirald, rosiile se intind pe intreaga suprafatd de mijloc blatului,
— cu o miscare in spirald se presard sare pe suprafata acoperitd cu rosii,

— se pun pe suprafata acoperitd cu rosii 80-100 g de mozzarella STG tdiata felii,

— se pun pe pizza citeva frunze de busuioc proaspit,

— cu ajutorul unui recipient cu cioc si cu o miscare in spirald, pornind din centru, se toarnd 4-5 g
de ulei de mdsline extravirgin, cu o toleranta acceptatd de + 20 %.

Coacerea

Patisierul mutd pizza umplutd pe un panacod de lemn (sau de aluminiu), ajutindu-se de un pic de
fdind si cu o miscare circulard, dupd care o lasd sd alunece in cuptor printr-o miscare din incheietura
mainii astfel incit sd nu curgd umplutura. Coacerea ,Pizza Napoletana” STG se face exclusiv in
cuptoare cu lemne, in care se atinge o temperaturd de coacere de 485 °C, esentiald pentru obtinerea
,Pizza Napoletana” STG.

Patisierul trebuie sd controleze coacerea pizzei cu ajutorul unei palete metalice, si rotind pizza citre
foc, utilizand intotdeauna aceeasi zond din cuptor pentru a evita arderea pizzei din cauza contactului
cu doud temperaturi diferite. Este important ca pizza sd se coacd uniform pe toatd circumferinta.

Tot cu ajutorul paletei metalice, patisierul scoate pizza din cuptor atunci cind este coaptd, si o
depune pe platoul pe care urmeazd si fie servitd. Timpul de coacere nu trebuie si depdseascd
60-90 de secunde.

Dupd coacere, pizza prezintd urmdtoarele caracteristici: rosiile, odatd pierdut excesul de apd, riman de
o consistentd densd; mozzarella di bufala campana DOP sau mozarella STG se va regisi topitd pe
suprafata pizzei; atat busuiocul, cat si usturoiul sau oreganoul degaji o aromd intensd, fard sd aibd un
aspect de ars.

— Temperatura de coacere la suprafata de contact cu cuptorul: circa 485 °C
— Temperatura la nivelul boltei: circa 430 °C
— Timpul de coacere: 60-90 secunde
— Temperatura la care ajunge aluatul: 60-65 °C

— Temperatura la care ajung rosiile: 75-80 °C

— Temperatura la care ajunge uleiul: 75-85 °C

— Temperatura la care ajunge mozzarella: 65-70 °C
Conservarea

Este de preferat ca pizza napoletana s fie consumatd pe loc, imediat dup ce a fost scoasd din cuptor
in acelasi local in care a fost produsd; In orice caz, dacd nu a fost consumatd in localul unde a fost
produsd, nu poate fi inghetatd sau congelatd sau ambalatd sub vid in vederea unei comercializiri
ulterioare.
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3.7.

Caracterul specific al produsului agricol sau alimentar

Elementele cheie care definesc caracterul specific al produsului in cauzi sunt numeroase si direct legate
de timpul si modalititile de preparare, precum si de indemanarea si experienta patisierului.

In special, procesul de preparare a ,Pizza Napoletana” se caracterizeazd prin: aluat, reologie (n. tr. —
consistenta, elasticitatea, vascozitatea) si dospire specificd (diferentiatd in doud faze temporale si speci-
fice sub raportul timpului si temperaturii); prepararea si formarea blaturilor; modul in care este
manipulatd si preparatd bucata de aluat dospit; pregitirea cuptorului si caracteristicile de coacere
(timp[temperaturd), particularititile cuptorului care functioneazi exclusiv pe bazd de lemne.

Cu titlu de exemplu, se subliniazd importanta celei de a doua dospiri, a modului de manipulare si a
echipamentelor de lucru, care trebuie si fie in mod obligatoriu un cuptor cu lemne si palete.

Dupid cea de-a doua dospire, blatul a crescut in volum si umiditate. Sub efectul presiunii degetelor
ambelor maini, forta exercitatd de deplasarea aerului continut in alveolele aluatului dinspre centru
citre exteriorul discului de aluat si incepe si se formeze marginea iniltatd (cornicione) a pizzei. Aceastd
tehnicd reprezintd o caracteristicd fundamentald a ,Pizza Napoletana” STG deoarece marginea iniltatd
asigurd mentinerea la interior a tuturor ingredientelor umpluturii. Pentru a face si se mareascd diame-
trul blatului, patisierul tine méana dreaptd in pozitie oblicd la 45-60 de grade fatd de planul de lucru,
iar pe dosul acesteia sprijind aluatul pe care il face si se roteascd, prin misciri sincronizate ale mainii
stangi.

In schimb, alte modalititi de preparare, in special cu ruloul de patiserie sau cu masina cu disc (tip
presd mecanicd), nu pot s asigure deplasarea omogend citre exterior a aerului din alveolele din aluat
astfel incét si se obtind un disc de aluat uniform in toate zonele sale. S-ar obtine, astfel, formarea, in
centrul discului, a unei zone de aluat in straturi, despartite de aerul din interstitii. in acest mod, daci
se folosesc aceste instrumente, dupd coacere, pizza nu va prezenta marginea indltatd care este caracte-
risticd ,Pizza Napoletana” STG.

Tehnica napolitand de preparare prevede, de asemenea, cd, dupd ce a pregitit o serie de trei pand la
sase pizze, patisierul le face sd alunece cu gesturi rapide si precise ale méinilor, de pe masa de lucru pe
paletd, astfel incat pizza sa nu isi piardd forma rotundi initiald (patisierul ridicd pizza cu ambele
maini, {i imprimd o migcare de rotatie de aproximativ 90°, si o depune apoi pe o paletd liberd). Pati-
sierul presard putind fdind pe panacod pentru ca pizza s alunece mai usor de pe acesta in cuptor.
Aceasta se realizeazd cu o miscare usoard din incheietura mainii, tinAind panacodul sub un unghi de
20-25° fatd de suprafata cuptorului, cu grijd si nu cadd umplutura de pe pizza.

Folosirea unor tehnici diferite de cele prezentate anterior este contraindicatd, deoarece ridicind pizza
de pe masa de lucru direct cu panacodul existd riscul de a o strica.

Cuptorul cu lemne este un element esential pentru coacerea si calitatea ,Pizza Napoletana”. La reusita
clasicei ,Pizza Napoletana” contribuie intr-o mdsurd foarte importantd caracteristicile tehnice ale
acestui cuptor. Cuptorul napolitan de pizza este constituit dintr-o bazd de cirimizi de tuf, care deter-
mind o suprafatd circulard pe sol (,talpa cuptorului’), pe care se construieste o boltd. Bolta cuptorului
este realizatd din materiale refractare pentru a impiedica disiparea cdldurii. De fapt, proportiile intre
diferitele parti ale cuptorului sunt esentiale pentru buna coacere a pizzei. Particularitatea acestui cuptor
o constituie amploarea tdlpii, formatd din patru zone circulare refractare. Patisierul ridici pizza cu
ajutorul panacodului de lemn sau aluminiu, o aduce spre gura cuptorului unde o lasi jos si o intoarce
cu 180°% Apoi pizza este reamplasatd pe locul ocupat anterior, astfel incat si giseascd locul unde
temperatura bazei este mai micd datoritd cildurii absorbite de pizza in timpul coacerii.

Amplasarea pizzei intr-un alt loc decat cel ocupat anterior ar face ca aceasta sd intilneascd din nou
aceeasi temperatura cu cea initiald, ceea ce poate produce arderea suprafetei inferioare a pizzei.
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3.8.

3.9.

Toate aceste specificititi creeazd fenomenul camerei de aer si aspectul vizual al produsului final, ,Pizza
Napoletana” este moale si compactd, cu marginea iniltatd, dospitd la interior, foarte moale si usor de
pliat in patru. Este important de subliniat ¢ prin toate celelalte produse similare obtinute prin procese
de preparare diferite de cel descris nu pot avea aceleasi caracteristici vizuale si organoleptice ca ,Pizza
Napoletana”.

Caracterul autentic traditional al produsului agricol sau alimentar

Se poate considera cd pizza napoletana a apdrut intr-o perioadd istoricd situatd intre 1715 si 1725.
Intr-un tratat cuprinzand alimentele cele mai consumate la Napoli, Vicenzo Corrado, originar din
orasul Oria, bucitar-sef al printului Emanuele di Francavilla, mentioneaza ca rosia este folositd pentru
garnisirea pizzei si macaroanelor, asociind astfel doud produse care s-au aflat la originea notorietatii
orasului Napoli §i a intrdrii acestuia in istoria gastronomiei. Acest citat marcheazd nasterea oficiald a
,Pizza Napoletana”, un disc de aluat garnisit cu rosii.

Sunt numeroase documentele istorice care mentioneazi ci pizza este una dintre specialititile culinare
din Napoli, iar scriitorul Franco Salerno afirmi ci acest produs este una dintre cele mai mari inventii
ale bucdtdriei napolitane.

Insesi dictionarele limbii italiene, precum si Enciclopedia Treccani fac referire la pizza napoletana. De
asemenea, expresia ,pizza napoletana” este citatd in numeroase texte literare.

Primele pizzerii, fird indoiald, au apdrut la Napoli si pand la mijlocul secolului XX, produsul era
specialitatea exclusivi a orasului Napoli si a pizzeriilor. inci de la 1700 existau in oras diferite restau-
rante, denumite ,pizzerii”, a cdror faimi a ajuns pand la urechile regelui cetdtii Napoli, Ferdinando di
Borbone, care, pentru a incerca acest produs tipic al traditiei napolitane, a incilcat eticheta curtii
intrdnd intr-una dintre cele mai renumite pizzerii. Din acel moment, ,pizzeria” a devenit un local la
moda, ulterior dedicat exclusiv servirii pizzei. Pizzele cele mai populare §i mai renumite din Napoli
erau ,marinara”, aparutd in 1734, si ,margherita” aparutd undeva intre 1796-1810, care a fost oferitd
reginei Italiei aflati in vizitd la Napoli in 1889, tocmai pentru ci culorile garniturii sale (rosii,
mozzarella si busuioc) reaminteau drapelul Italiei.

In timp, au aparut pizzerii in toate orasele Italiei si chiar si in strdinitate, si toate, chiar daci se aflau
in alt oras decat Napoli, si-au legat intotdeauna existenta de mentiunea ,Pizza Napoletana” sau, alter-
nativ, utilizand o expresie care si evoce intr-un fel sau altul legitura sa cu Napoli, unde, de aproape
300 de ani, acest produs a rdmas aproape neschimbat.

In luna mai 1984, toti vechii pizzaioli (patisieri) napolitani au redactat un caiet de sarcini succint,
semnat de ansamblul breslei i inregistrat printr-un act oficial in fata notarului Antonio Carannante
din Napoli.

De-a lungul secolelor, expresia ,Pizza Napoletana” s-a transmis intr-o asemenea mdsurd ci, peste tot,
inclusiv in afara Europei, indeosebi in America Centrald (in Mexic §i Guatemala) si in Asia (in
Thailanda si in Malaezia), produsul respectiv este cunoscut sub numele de ,Pizza Napoletana”, desi
locuitorii nu au, uneori, nici cea mai vaga idee de locul unde se afld pe hartd orasul Napoli.

Exigente minimale si proceduri de verificare al caracterului specific al produsului
Verificirile previzute pentru STG ,Pizza Napoletana” au in vedere urmitoarele aspecte:

In intreprinderi, in fazele de pregitire a aluatului, de dospire si de pregitire, se vegheaza la desfisu-
rarea si succesiunea corectd a fazelor descrise; controlul atent al punctelor critice ale intreprinderii;
verificarea materiilor prime, astfel incat s3 corespundi cu cele previzute in caietul de sarcini; verifi-
carea stdrii perfecte de conservare si iInmagazinare a materiilor prime care urmeaza a fi folosite si veri-
ficarea faptului cd produsul final are caracteristicile conforme cu cele previzute in caietul de sarcini.
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3.10. Sigla

Acronimul STG si mentiunile ,Specialitatea Traditionald Garantatd” (Specialita Tradizionale Garantita) si
,produsd potrivit traditiei napolitane” (prodotta secondo la tradizione napoletana) se traduc in limbile
oficiale ale tdrii in care se produce.

Sigla care caracterizeazd pizza napoletana este urmitoarea: o imagine ovald in plan orizontal, de
culoare alb3, cu conturul gri deschis, care reprezinti farfuria in care se serveste pizza, reprodusi de o
manierd realistd si, in acelasi timp, suficient de stilizatd grafic, respectind pe deplin traditia si reprezen-
tand ingredientele clasice, intre care rosiile, mozzarella, frunzele de busuioc si un firicel de ulei de
misline.

Sub farfurie, apare un efect de umbri decalatd, de culoare verde, care asociati la celelalte culori, pune
in evidentd culorile nationale ale produsului.

Usor suprapusd pe farfuria cu pizza, apare o fereastrd dreptunghiulard de culoare rosie, cu unghiurile
puternic rotunjite, continand, scrisd cu alb, cu contur negru si un efect de umbrad de culoare verde,
mentiunea: ,PIZZA NAPOLETANA STG” insi, pe deasupra acestei mentiuni, usor deplasat spre
dreapta, cu corp de literd diferit si mai mic, este scris, cu alb, ,produsi potrivit traditiei napolitane”. In
partea de jos si In centru, cu aceleasi caractere ca ale siglei, PIZZA NAPOLETANA STG, dar cu corp
de literd mai mic, este inscrisd, cu culoare albd cu conturul negru, mentiunea: ,Produsd potrivit tradi-
tiei napolitane”.

Mentiuni Caractere
PIZZA NAPOLETANA STG Varga
Specialita Tradizionale Garantita Alternate Gothic
Prodotta secondo la Tradizione napoletana Varga
Culorile pizzei Pantone ProSim C M Y K

Culoarea bej a marginii (cornicione) 466 11 24 43 0%
Fondul rosu al sosului de rosii 703 0% 83 65 18
Frunzulitele de busuioc 362 76 0% 100 11
Nervurile frunzei de busuioc 562 76 0% 100 11
Culoarea rogie a tomatelor 032 0% 91 87 0 %
Firicelul de ulei de misline 123 0% 31 94 0%
Mozzarella 600 0% 0% 11 0%
Umbrele pe mozzarella 5807 0% 0% 11 9

Culorile partii grafice si caracterele Pantone ProSim C M Y K
Culoarea gri a marginii farfuriei P. Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
ovale
Culoarea verde a umbrei farfuriei 362 76 0% 100 11
ovale
Culoarea rosie a dreptunghiului cu 032 0% 91 87 0%
unghiuri rotunjite
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Culorile partii grafice si caracterele Pantone ProSim C M

Culoarea albd conturatd cu negru a
mentiunii ,PIZZA NAPOLETANA
STG”

0% 0%

0%

0%

Culoarea albd conturatd cu negru a
mentiunii ,Produsd potrivit Traditiei
napolitane”

0% 0%

0%

0%

Culoarea albd cu care este inscrisd
mentiunea ,Specialitate Traditionald
Garantatd”

0% 0%

0%

0%

Prodotta secondo

Autoritatea sau organismele responsabile de verificarea respectirii caietului de sarcini

Numele si adresa

Numele: Certiquality SRL

Adresa: Via Gaetano Giardino, 4
1-20123 Milano

‘o Tradizione napoletano

Tel. —
Fax —
E-mail: —
O Public X Privat
Numele: DNV Det Norske Veritas Italia
Adresa: Centro Direzionale Colleoni
Viale Colleoni, 9
Palazzo Sirio 2
[-20041 Agrate Brianza (MI)
Tel. —
Fax —
E-mail: —

O Public X Privat
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Numele: IS.ME.CERT.

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

Tel. —
Fax —
E-mail: —
[0 Public X Privat

4.2, Sarcini specifice ale autoritdtii sau organismului

Toate cele trei organisme de control sus-mentionate efectueaza verificiri asupra unor diferite societiti
care functioneaza in diferite parti ale teritoriului national.



