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NARIADENIE KOMISIE (EU) & 97/2010
zo 4. februdra 2010,

ktorym sa do Registra zarucenych tradiénych Specialit zapisuje nizov [Pizza Napoletana (ZTS)]

EUROPSKA KOMISIA,
so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdpskej tnie,

so zretelom na nariadenie Rady (ES) ¢. 509/2006 z 20. marca
2006 0 zarucenych tradi¢nych $pecialitich
z polnohospodarskych vyrobkov a potravin (!), a najmi na
jeho ¢ldnok 9 ods. 5 treti pododsek,

kedze:

(1)  V sdlade s ¢lankom 8 ods. 2 prvym pododsekom naria-
denia (ES) ¢. 509/2006 a podla ¢linku 19 ods. 3 uvede-
ného nariadenia sa Ziadost Talianska o zdpis ndzvu ,Pizza
Napoletana“ zverejnila v Uradnom vestniku Eurdpskej
tinie (3).

(2)  Nemecko a Polsko vzniesli proti zdpisu do registra
ndmietky v stlade s ¢lankom 9 ods. 1 nariadenia (ES)
¢. 509/2006. Tieto ndmietky boli na zaklade clinku 9
ods. 3 prvého pododseku pism. a) uvedeného nariadenia
uznané za opravnené.

(3)  Konkrétne ndmietka vznesend Nemeckom spocivala
v obave, aby nemecké psSeniéné muky neboli znevyhod-
nené, kedze podla $pecifikicii je povoleny jediny druh
pSeni¢nej muky a ten je dostupny len v jednom clen-
skom $tdte, a to v Taliansku.

(4  Polsko vznieslo ndmietku, ktord sa tyka najmi skutoc-
nosti, Ze ndzov nie je sim o sebe jedine¢ny a zZe uverej-
nend Zziadost neobsahuje primerané vysvetlenia.

(5)  Komisia listom zo 17. septembra 2008 vyzvala prislusné
Clenské 3tity, aby sa snazili dohodnit v stlade s ich
vnitornymi postupmi.

(6)  Taliansko a Nemecko uzavreli do Siestich mesiacov
dohodu, ktord ozndmili Komisii 24. februira 2009,

a ktort Komisia podporila. Obmedzenia stvisiace
s pouzivanim urcitych pSeni¢nych mik sa podla tejto
dohody odstranili.

(7)  KedZe Taliansko a Pol'sko nedospeli v stanovenych leho-
tach k dohode, Komisia musi prijat rozhodnutie v silade
s postupom uvedenym v ¢ldnku 18 ods. 2 nariadenia
(ES) & 509/2006.

(8) V tomto kontexte sa po ndmietke Polska doplnili do
Specifikdcii vysvetlenia preukazujice, Ze ndzov, ktorého
zdpis do registra sa pozaduje, je sim o sebe $pecifickym
nazvom.

(99  Na zédklade uvedenych skutocnosti sa teda ndzov ,Pizza
Napoletana“ musi zapisat do ,Registra zarucenych tradic-
nych $pecialit”. O ochranu uvedent v ¢lanku 13 ods. 2
nariadenia (ES) ¢. 509/2006 sa nepoziadalo.

(10)  Opatrenia stanovené v tomto nariadeni st v sdlade so
stanoviskom stdleho vyboru pre zarucené tradi¢né $pecia-
lity,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:
Cldnok 1

Nézov uvedeny v prilohe I k tomuto nariadeniu sa zapisuje do
registra.

Cldnok 2

Konsolidované znenie S3pecifikdcii sa uvddza v prilohe II
k tomuto nariadeniu.

Cldnok 3

Toto nariadenie nadobtida G¢innost dvadsiatym diiom po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych clenskych

Statoch.

V Bruseli 4. februdra 2010

v. EU L 93, 31.3.2006, s. 1.
v. EU C 40, 14.2.2008, s. 17.

Za Komisiu
predseda
José Manuel BARROSO
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PRILOHA 1

Potraviny uvedené v prilohe I k nariadeniu (ES) ¢. 509/2006

Trieda 2.3. Cukrérske vyrobky, chlieb, pecivo, kolice, keksy a ostatné pekdrske vyrobky
TALIANSKO
Pizza Napoletana (ZTS)
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PRILOHA I
ZIADOST O ZAPIS ZARUCENEJ TRADICNEJ SPECIALITY DO REGISTRA
Nariadenie Rady (ES) ¢. 509/2006 o zarucenych tradiénych $pecialitich z polnohospoddrskych vyrobkov a potravin

PIZZA NAPOLETANA“
ES & IT/TSG[007/0031/09.02.2005

1. NAZOV A ADRESA ZIADATELA

Nézov: Associazione Verace Pizza Napoletana

Adresa:  Via S. Maria La Nova 49, Napoli

Tel.: 081/4201205

Fax: 081/4201205

E-mail: info@pizzanapoletana.org

Nézov: Associazione Pizzaiuoli Napoletani
Adresa: Corso S. Giovanni a Teduccio, 55 Napoli
Tel.: 081 5590781

Fax: 081 5590781

E-mail: info@pizzaiuolinapoletani.it

direttivo@pizzaiuolinapoletani.it

2. CLENSKY STAT ALEBO TRETIA KRAJINA

Taliansko

3. SPECIFIKACIA VYROBKU
3.1. Ndézov, ktory sa md zapisat do registra

,Pizza Napoletana“
Ziada sa o zdpis do registra len v talianskom jazyku.

Udaj ,Prodotta secondo la Tradizione napoletana® (vyrobené podla neapolskej tradicie) a skratka ,STG* (zarucend
tradiénd $pecialita), ktoré sti uvedené na loguletikete ZTS ,Pizza Napoletana®, sa prekladaji do jazyka krajiny, kde sa
uskutoéiiuje vyroba.

3.2. Vyznacte, ¢i nizov
X je jedine¢ny sdm o sebe
O vyjadruje Specificky charakter pol'nohospodérskeho vyrobku alebo potraviny

O tom, Ze ndzov ,Pizza Napoletana“ sa tradicne pouZiva na oznacenie tohto vyrobku, sved¢ia rozne zdroje uvedené
v bode 3.8.

3.3. Vyznacte, & sa Ziada vyhrada nizvu podla ¢lénku 13 ods. 2 nariadenia (ES) & 509/2006

[0 Zapis do registra s vyhradou ndzvu

X Zdpis do registra bez vyhrady ndzvu
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3.4.

3.5.

3.6.

Druh vyrobku
Trieda 2.3. Cukrdrske vyrobky, chlieb, zdkusky, kolace, keksy a ostatné pekdrske vyrobky

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny, na ktoré sa vztahuje nizov podla bodu 3.1

ZTS ,Pizza Napoletana“ je pekdrsky vyrobok okrithleho tvaru s priemerom maximélne 35 cm. M4 vyvySeny okraj
po obvode a jej strednd Cast je obloZend zmesou s prisadami. Hribka strednej ¢asti md byt 0,4 cm s povolenou
toleranciou + 10 %. Hrabka okraja je 1 — 2 cm. Pizza md byt celkovo makkd, pruznd a md sa dat lahko prehnif na
Stvrtinu.

ZTS ,Pizza Napoletana“ je charakteristickd vyvysenym okrajom a zlatistou farbou, typickou pre pekarske vyrobky
pecené v peci. Je jemnd na dotyk a md jemnt chut. Strednt Cast pokryva zmes, v ktorej prevlida Cervend farba
paradajok, do ktorych je dokonale vmiesany olej, a v zavislosti od pouzitych prisad je vidiet aj zelend farbu oregana
a bielu farbu cesnaku. Vyznacuje sa aj bielymi nerovnomerne rozlozenymi ploskami mozzarelly, zeleniou bazal-
kovych listkov, viac ¢i menej vyraznou podla intenzity pecenia.

Konzistencia ,Pizza Napoletana“ md byt jemnd, pruznd, mala by sa dat lahko prehndt a lahko krdjat. Charakte-
ristickél vybornd chut jej doddva korka ako v pripade dobre nakysnutého a upeceného chleba, ktort doplia jemne
kysld chut paradajok s prichutou oregana, cesnaku alebo bazalky a chut pecenej mozzarelly.

Upecend pizza md typicki prijemnt vonu po paradajkdch. Paradajkova zmes, z ktorej sa odparila len nadbyto¢nd
voda, zostdva hustd a konzistentnd, syr mozzarella s chrdnenym oznacenim povodu ,Mozzarella di Bufala
Campana“ alebo ZTS Mozzarella je roztopeny na povrchu pizze. Vyraznii voiiu doddva bazalka, ako aj cesnak
a oregano, ktoré nemaji byt pripdlené.

Opis vyrobného postupu polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny, na ktoré sa vztahuje nizov
podla bodu 3.1

Suroviny potrebné na pripravu vyrobku ,Pizza Napoletana“ st: hladkd muka z p3enice obycajnej, pivné kvasnice,
prirodnd pitnd voda, lipané konzervované afalebo Cerstvé malé paradajky (pomodorini), morskd alebo kuchynskd
sol, extra panensky olivovy olej. Dalsie prisady, ktoré mozno pouzit pri priprave vyrobku ,Pizza Napoletana®, st:
cesnak a oregano, syr s CHOP ,Mozzarella di Bufala Campana®, Cerstvd bazalka a ZTS ,Mozzarella“.

Miika md mat tieto vlastnosti:

— W: 220-380
— PJL: 0,50-0,70
— Absorpcia: 55-62
— Stabilita: 4-12

— Value index E10:  max 60

— Falling number: 300-400
— Lepok v susine: 9,5-11 g%
— Bielkoviny: 11-12,5¢%

,Pizza Napoletana“ sa pripravuje vyhradne na zdklade uvedenych postupov, ktoré sa musia vykondvat v plynulej
naslednosti a v tom istom zariadeni.

Priprava cesta:

Zmiesaji sa muka, voda, sol a kvasnice. Do pristroja na miesenie cesta sa naleje 1 liter vody, v ktorej sa rozpusti
50 az 55 g morskej soli. Pridd sa 10 % z celkového mnoZstva miiky a rozpustia sa 3 g pivnych kvasnic. Pristroj na
miesenie cesta sa uvedie do chodu a postupne sa priddva 1 800 g miky W 220 — 380, kym sa nedosiahne
pozadovand konzistencia, definovand ako ,stupen vymiesenia cesta“. Tdto fiza md trvat 10 minit.

Cesto sa md v pristroji na miesenie miesit 20 mindt pri nizkej rychlosti, najlepsie s vidlicami, az kym sa nevytvor{
jednoliata hmota. Na dosiahnutie optimélnej konzistencie cesta je velmi dolezité primerané mnozstvo vody tak, aby
ho mika bola schopnd tplne vstrebat. Cesto sa nemd na dotyk lepit, ale md byt makké a pruzné.
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Vlastnosti cesta (s toleranciou * 10 % pri kazdej z nich) s:

— teplota pri kysnut: 25°C

— konecné pH: 5,87

— celkovd titra¢nd kyslost: 0,14

— hustota: 0,79 glem? (+ 34 %)
Kysnutie

Prva féza: Cesto sa po vybrati z pristroja na miesenie polozi na pracovnt dosku, kde sa nechd odpocivat priblizne 2
hodiny prikryté vlhkou utierkou, aby sa zabrdnilo stvrdnutiu povrchu cesta, ktoré by nastalo, ak by sa cesto
nechalo volne kysniit bez prikrytia, ¢im by sa vplyvom vyparenia vniitornej vlhkosti cesta vytvorila na fiom
akdsi vysuSend korka. Po dvoch hodindch kysnutia sa vyformuje bochnik, ¢o robi vyhradne ru¢ne pekér pizze,
tzv. pizzaiolo. Pomocou lopatky sa z celej nakysnutej masy na doske odkroji jedna porcia, ktord sa nésledne
vytvaruje do typického pizzového bochnika. Bochniky na pizzu ,Pizza Napoletana“ maji mat hmotnost 180 az
250 gramov.

Druhd féza kysnutia: Po vytvoreni bochnikov nasleduje v nddobach na potraviny druhd fiza kysnutia, ktord trvd 4
az 6 hodin. Takto vykysnuté cesto je pripravené na pouzitie najblizsich 6 hodin, ak sa uchovéva pri izbovej teplote.

Tvarovanie:

Po vykysnuti sa bochnik pomocou lopatky vyberie z niddoby a poloZi sa na jemnd vrstvu miiky, ¢im sa zabrédni
prilepeniu k pracovnej doske. Pekdr pizze vytvaruje tlakom prstov obidvoch rik z bochnika placku, pricom vedie
pohyb od stredu smerom ku kraju. Vytvorent kruhovi placku viackrat oto¢i. V konecnej faze jej hribka v strednej

Casti nepresahuje 0,4 cm s pripustnou toleranciou * 10 %. Na okraji nesmie byt hrubsia ako 1 — 2 cm, aby
nadobudla typicky, po obvode vyvyseny tvar.

ZTS ,Pizza Napoletana“ sa nesmie pripravovat inym sposobom, najmi nie s pouzitim kuchynského valéeka &
mechanického lisu.

Zmes a prisady na oblohu:

,Pizza Napoletana“ sa ochucuje tymto sposobom:

— do stredu pripravenej placky cesta sa lyzicou umiestni 70 az 100 g olipanych pretlacenych paradajok,
— paradajkovd hmota sa $pirdlovitym pohybom rozotrie po celej strednej Casti,

— na paradajky sa $pirdlovitym pohybom pridd sol,

— pizza sa rovnakym sposobom posype oreganom,

— na paradajkovii vrstvu sa poukladd vopred ostipany a na plitky nakrdjany stricik cesnaku,

— povrch pizze sa pomocou nddobky na olej so zobcom postupne naolejuje $pirdlovitym pohybom od stredu
smerom k okraju 4 — 5 gramami extra panenského olivového oleja; pripustnd tolerancia je + 20 %;

alebo:

— do stredu pripravenej placky cesta sa lyZicou umiestni 60 az 80 g oltpanych konzervovanych paradajok afalebo
Cerstvych nakrdjanych malych paradajok,

— paradajkovd hmota sa Spirdlovitym pohybom rozotrie po celej strednej Casti,
— na paradajky sa $pirdlovitym pohybom pridd sol,

— na vrstvu paradajok sa poukladd 80 — 100 g syra s CHOP ,Mozzarella di Bufala Campana“ nakrdjaného na
platky,
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— na pizzu sa polozi niekolko listkov Cerstvej bazalky,

— povrch pizze sa pomocou nddobky na olej so zobcom postupne naolejuje $pirdlovitym pohybom od stredu
smerom k okraju 4 — 5 gramami extra panenského olivového oleja; pripustnd tolerancia je + 20 %;

alebo:

— do stredu pripravenej placky cesta sa lyzicou umiestni 60 aZz 80 g oldpanych pretlacenych paradajok,
— paradajkovd hmota sa $pirdlovitym pohybom rozotrie po celej strednej Casti,

— na paradajky sa $pirdlovitym pohybom prida sol,

— na vrstvu paradajok sa porozkladd 80 — 100 g ZTS syru ,Mozzarella* nakrdjaného na platky,

— na pizzu sa rozlozi niekolko listkov Cerstvej bazalky,

— povrch pizze sa pomocou nddobky na olej so zobcom postupne naolejuje Spirdlovitym pohybom od stredu
smerom k okraju 4 — 5 gramami extra panenského olivového oleja; pripustnd tolerancia je + 20 %.

Pecenie:

Pekdr pizze premiestni pripraventi obloZenti pizzu oticavym pohybom na pomicent drevend alebo hlinikovi
lopatu, a nechd ju sklznut na spodok pece kratkym rychlym pohybom zdpistia tak, aby sa prisady nezosunuli
z povrchu. ZTS ,Pizza Napoletana“ sa musi piect vyhradne v peciach vykurovanych drevom, kde sa d4 dosiahnut
teplota pecenia 485 °C, ktord je nevyhnutnd na spradvnu pripravu ZTS ,Pizza Napoletana®.

Pekar pizze md priebezne dohliadat na stav pecenia tak, ze pomocou kovovej lopaty nadvihne jednu stranu pizze
a otd¢a pizzu smerom k ohriu. Dbd pritom na to, aby pizza zostala na tom istom mieste ako na zaciatku pecenia,
¢im predchddza jej spéleniu v dosledku rozdielnosti teplot. Je dolezité, aby bola pizza upeend rovnomerne po
celom obvode.

Na konci pecenia pekdr pizze opit pomocou kovovej lopaty vyberie pizzu z pece a polozi ju na servirovaci tanier.
Pecenie nesmie trvat viac ako 60 az 90 sekind.

Pizza sa po upeceni vyznaCuje tymito aspektmi: z paradajok unikla len nadbytocnd 3tava a zostali pevné
a konzistentné; syr mozzarella s chrdnenym oznaCenim povodu ,Mozzarella di Bufala Campana“ alebo ZTS
Mozzarella sa roztopil na povrchu pizze, bazalka, ako aj cesnak a oregano, ktoré nie st pripalené, vyrazne voraju.

— Teplota pecenia v spodnej Casti pece: priblizne 485 °C.

— Teplota pod klenbou pece: priblizne 430 °C.

— Doba pecenia: 60 — 90 sekind.

— Teplota cesta: 60 — 65 °C.

— Teplota paradajok: 75 — 80 °C.

— Teplota oleja: 75 — 85 °C.

— Teplota mozzarelly: 65 — 70 °C.

Uchovdvanie:

Neapolskd pizza ,Pizza Napoletana“ sa md podla moznosti konzumovat ihned po upeceni na mieste, kde bola

pripravend. V kazdom pripade, ak sa nespotrebuje na mieste vyroby, nesmie sa zmrazovat ani vdkuovo balit na
Ucely neskorsieho predaja.
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3.7.

Specificky charakter polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

Kltacovych prvkov, ktoré definuju $pecificky charakter daného vyrobku, je niekolko. Zdvisia priamo od sprvnej
casovej postupnosti a sposobu pripravy, ako aj od zrucnosti a skdsenosti tych, ktori vyrobok pripravuju.

Pripravu vyrobku ,Pizza Napoletana“ charakterizuje najmi: miesenie, konzistencia a pruznost cesta (reologia)
a tradicnd metdda kysnutia (ktoré prebicha v dvoch casovych dsekoch, pricom kazdy mé iné trvanie a teplotu),
priprava a tvarovanie bochnikov; priprava placky z vykysnutého cesta a nardbanie s fiou, priprava pece
a podmienky pecenia (doba, teplota), typické aspekty pece, v ktorej sa na vykurovanie pouziva vyhradne drevo.

Treba napriklad zdoraznit vyznam druhého kvasenia, nardbania s vyrobkom a pracovnych zariadeni, ako pec,
povinne vykurovand drevom, a lopaty.

vlhkost sa zvysi. Ked sa pri mieseni zacne vyvijat tlak prstami obidvoch rak, do;de k premlestnemu vzduchu
obsiahnutého v péroch cesta zo stredu smerom k okraju placky, ¢im sa vytvaruje typicky zvyseny okraj po celom
obvode. Této technika tvor{ zdklad vyroby ZTS ,Pizza Napoletana“, pretoZe vyvyseny okraj udrziava oblohu
a vietky prisady v strednej Casti pizze. Aby sa dosiahol ¢o najvicsi priemer bochnika cesta, pri priprave sa
cesto nadhadzuje medzi rukami tak, Ze pravi ruku drzi v 45 — 60° uhle nad pracovnym stolom a placka cesta,
ktord sa otdca vdaka synchronizovanému pohybu lavej ruky, sa opiera o chrbat pravej ruky.

Naopak, pri inych sposoboch pripravy, najmi pri pouziti valceka & mechanického lisu na cesto, nie je mozné
docielit rovnomerné rozdelenie vzduchu od stredu az k okraju placky. Nedosiahne sa tak homogénna konzistencia
celej placky pizze. Dojde k vytvoreniu vzduchovych bublin v strede placky, kde sa cesto vplyvom vzduchu rozdeli
na vrstvy a popraskd. Pizza preto pri pouziti uvedenych ndstrojov nemd po upeceni charakteristicky vyvyseny okraj,
ktory je jednou z typickych vlastnosti ZTS ,Pizza Napoletana“.

Sacastou neapolskej techniky je okrem iného majstrovskd zrucnost, s akou pekdr pizze pripravi tri az Sest placiek
vratane oblohy a dochutenia a s akou potom presnymi a rychlymi pohybmi rik presunie pizzu z pracovnej dosky
na lopatu tak, aby nestratili svoj povodny okrahly tvar (pekdr pizze ju pri presivani tahd oboma rukami, pricom ju
otodf priblizne o 90° okolo vlastnej osi a tak ju premiestni). Pekdr pizze lopatu posype mikou, aby pizza lahsie
skizla z lopaty do pece. Urobi tak rychlym pohybom zdpistia, pricom drzi lopatu v uhle 20 — 25° vzhladom na
spodnti plochu pece, aby sa obloha a prisady nezo$mykli zo strednej Casti pizze.

Alternativne techniky odlisné od vyssie popisaného postupu nie si vhodné, kedZe pri premiesteni pizze
z pracovnej dosky priamo do pece pomocou lopaty neexistuje zdruka, Ze pizza pripravend na pecenie ostane
neporusend.

Napoletana®. Jej typlcke techmcke vlastnostl nezastupltelnym sposobom ovplyvnuu spravnu pripravu k1351cke]
,Pizza Napoletana“. Neapolskd pec na pecenie pizze md zdklady z tufovych tehdl, na ktorych lezi okrdhla plocha
nazyvand ,platia“, nad ktorou je postavend kupola. Kupola pece je z ohnovzdorného materidlu. Pokryva ju
ochrannd vrstva, ktord zabrafiuje Gniku tepla. Sprdvny pomer medzi jednotlivymi castami pece je velmi dolezity
na optimdlne upecenie pizze. Typoldgia peci na pecenie pizze je odvodend od rozmerov platne, ktord tvoria $tyri
kruhové ohriovzdorné sektory. Pizza sa nadvihne ocelovou alebo hlinikovou lopatou a prenesie sa az k vstupnému
otvoru pece, kde sa polozi a ndsledne oto¢i o 180°. Potom sa pizza oto¢i naspit do povodnej polohy tak, aby sa
teplota spodnej plochy zniZzila 0 mnozstvo tepla absorbované pizzou pocas pecenia.

Keby sa pizza posunula na platni na iné miesto, mohlo by dojst k pripdleniu spodnej Casti, kedZe pizza by
absorbovala z iného miesta nadbytocné mnozstvo tepla.

Vsetky tieto Specifické postupy a vlastnosti vytvéraji efekt nadychanosti a podielajii sa na vyslednych vlastnostiach
,Pizza Napoletana“. Tato pizza je naozaj jemnd, ale celistvd, md vyvyseny okraj po celom obvode, riadne vykysnuté
cesto, je obzvldst makkd a dd sa lahko zloZit na Stvrtinu. Je potrebné zdoraznit, Ze ostatné obdobné produkty
vyrobené postupmi a metédami odlisnymi od vyssie uvedeného postupu nemodzu dosiahnut rovnaké vizudlne
a organoleptické vlastnosti, ako mé pravd ,Pizza Napoletana“.
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3.8. Tradiny charakter polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

Neapolskd pizza, ,Pizza Napoletana“, sa tidajne objavuje v dejindch prvykrdt v obdobi medzi rokmi 1715 a 1725.
Vincenzo Corrado, hlavny kuchdr princa Emanuela z Francavilly, vo svojej rozprave o najpopuldrnejsich jedlach
v Neapole piSe, Ze na dochutenie pizze a makarénov sa pouzivaji paradajky. Spomina teda dva vyrobky obltubené
v Neapole, ktoré ho presldvili v dejindch varenia. Tento tdaj sa povazuje za prvi oficidlnu zmienku o neapolskej
pizzi — o tenkej placke z cesta dochutenej paradajkami.

Mnozstvo historickych dokumentov dokazuje, Ze pizza je jednou z neapolskych kulindrskych $pecialit. Spisovatel
Franco Salerno tvrdi, Ze tento vyrobok je jednym z najvicsich objavov neapolskej kuchyne.

Podobne aj slovniky talianskeho jazyka a encyklopédia Treccani uvddzaji pre ,Pizza Napoletana“ osobitné heslo.
Tento termin sa dokonca objavuje aj v mnohych literdrnych dielach.

Prvé pizzerie vznikli nepochybne prave v Neapoli a pizza sa az do polovice dvadsiateho storocia poddvala vylucne
prave v tomto meste a jeho pizzeridch. Viaceré mestské hostince, ktoré niesli meno pizzeria, existovali v meste
pociatkom osemndsteho storocia. Zvest o nich sa doniesla az ku kralovi Neapola, Ferdinandovi Burbénskemu. Aby
mohol ochutnat tito tradiénti neapolskii $pecialitu, porusil dokonca dvornd etiketu a navstivil jednu
z najzndmejsich pizzerii. Od toho Casu sa pizzerie stali médnym trendom a pripravovala sa v nich vylu¢ne pizza.
Najobltbenejsie a najzndmejSie pizze v Neapole boli ,Marinara“, ktord sa datuje od roku 1734 a ,Margherita“
z obdobia rokov 1796 — 1810. Pizzu ,Margherita“ pontkli talianskej kralovnej pri jej navsteve Neapola v roku
1889 prave pre jej tri typické prisady (paradajky, mozzarella a bazalka), ktoré svojim sfarbenim pripominajii farby
talianskej vlajky.

Postupom Casu sa pizzerie zacali objavovat vo vietkych talianskych mestdch, a dokonca aj v zahrani¢i. Kazdd
pizzeria, aj ked' sa nenachddzala v Neapole, vzdy spdjala existenciu svojho zariadenia s ,pizzeria napoletana“, alebo
ako alternativu pouzivala ndzov, ktory nejakym sposobom evokoval spojitost s Neapolom, kde sa tdto pizza
pripravuje takmer 300 rokov nezmenenym tradiénym sposobom.

V méji roku 1984 sa vietci talianski pekdri pizze ,pizzaioli napoletani“ rozhodli vypracovat spolo¢nii $pecifikdciu
vyroby pizze a dali ju oficidlne zapisat u notdra Antonia Carannante z Neapola.

Ndzov ,Pizza Napoletana“ sa pocas histérie natolko rozsiril, Ze ho poznaji aj mimo Eurépy, napriklad v Strednej
Amerike (v Mexiku a Guatemale) alebo v Azii (v Thajsku a v Malajzii) — hoci tamojsi obyvatelia niekedy ani netusia,
aké st zemepisné stiradnice mesta Neapol, dany vyrobok poznaji pod menom ,Pizza Napoletana“, teda neapolskd
pizza.

3.9. Minimélne poZiadavky a postupy zamerané na kontrolu $pecifického charakteru

Kontroly ZTS ,Pizza Napoletana“ sa zameriavajti na tieto aspekty:

Vo vyrobniach sa vo fize miesenia cesta, kysnutia, ako aj v dalsich fizach pripravy kontroluje spravny priebeh
a ndslednost jednotlivych pracovnych fdz. Pozorne sa pri tom sleduji slabiny danej vyrobne, overuje sa stlad
surovin s platnymi 3pecifikiciami, takisto sa overuji spravne podmienky uchovévania a skladovania surovin
urCenych na pouzitie. Kontrola je zamerand na konecné vlastnosti vyrobku a na ich zhodu s tym, ¢o sa uvddza
vo vyrobnej $pecifikdcii.

3.10. Logo

Skratka ,STG* (ZTS) a Gdaje ,Specialitd Tradizionale Garantita“ (Zarucend tradi¢nd $pecialita) a ,Prodotta secondo la
tradizione napoletana“ (Vyrobené podla neapolskej tradicie) sa prekladajii do tradnych jazykov krajiny, v ktorej sa
pizza vyraba.

Logo, ktorym sa oznacuje neapolskd pizza ,Pizza Napoletana“, vyzerd takto: horizontdlne umiestnené ovélne
zobrazenie biclej farby so svetlosivou kontirou, ktoré predstavuje tanier s pizzou vyobrazenou realistickym
sposobom, ktord je zdroven graficky mierne Stylizovand. Na nej sa nachddzaji klasické prisady v duchu neapolskej
tradicie, Cize paradajky, mozzarella, listky bazalky a struzka olivového oleja.
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Pod tanierom je tien zelenej farby, ktord v kombindcii s ¢ervenou a bielou zdoraziuje talianske ndrodné farby

vyrobku.

Tesne pod tanierom s pizzou je umiestneny Cerveny obdlznik s vyrazne zaoblenymi rohmi. V tomto raméeku je
biely ndpis s Ciernym tiefiovanim, ktoré postupne prechddza do zelenej farby s bielym okrajom: ,PIZZA NAPO-
LETANA“ ZTS. Nad tymto ndpisom sa mierne vpravo hore nachddza biely ndpis mensim pismom iného typu
,Specialitd Tradizionale Garantita“. Dolu v strede sa nachddza ndpis bielym pismom s ¢iernym okrajom ,Prodotta
secondo la Tradizione napoletana“, uvedeny rovnakym typom pisma ako hlavny ndpis.

Udaje Typ pisma

PIZZA NAPOLETANA (ZTS) Varga

Specialita Tradizionale Garantita (ZaruCend tradi¢nd | Alternate Gothic
Specialita)

Prodotta secondo la Tradizione napoletana (Vyrobené | Varga
podla neapolskej tradicie)

Farby pouzité na pizzu PantoneProSim C M Y K
Vyrazna bézova na korke 466 11 24 43 0%
Cervend na pozadi (paradajkovd omacka) 703 0% 83 65 18
Listky bazalky 362 76 0% 100 11
Zilnatina listkov bazalky 562 76 0% 100 11
Cervend farba paradajok 032 0% 91 87 0%
Struzka olivového oleja 123 0% 31 94 0%
Mozzarella 600 0% 0% 11 0%
Odrazy na mozzarelle 5807 0% 0% 11 9

Farby grafickej casti a pisma PantoneProSim C M Y K

Sedd na okraji ovélu taniera P.Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
Zelend tiena pod ovdlom taniera 362 76 0% 100 11
Cervena obdfznika so zaoblenymi rohmi 032 0% 91 87 0%
Biela s ciernou kontdrou ndpisu ,PIZZA 0% 0% 0% 0%

NAPOLETANA“ ZTS

Biela s ciernou konttirou ndpisu ,Prodotta 0% 0% 0% 0%
secondo la Tradizione napoletana“

Biela ndpisu ,Specialita Tradizionale Garan- 0% 0% 0% 0%
tita“
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4. URADY ALEBO ORGANY OVERUJUCE DODRZIAVANIE $PECIFIKACIE VYROBKU

4.1. Nazov a adresa

Nézov: Certiquality SRL

Adresa: Via Gaetano Giardino, 4 — 20123 Milano
Tel.: 02/8069171

Fax: 02/86465295

E-mail:  certiquality@certiquality.it

O Verejné X Stkromné

Nazov: DNV Det Norske Veritas Italia

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

Tel.: +39 039 6899 905
Fax: +39 039 6899 930
E-mail: —

[0 Verejné X Stkromné

Nézov: ISMECERT
Adresa: Corso Meridionale, 6 - 80143 NAPOLI

Tel.: 081 5636647
Fax: 081 5534019
E-mail: info@ismecert.com

O Verejné X Stikromné

4.2. Osobitné ilohy dradu alebo orginu

Vsetky tri vyssie uvedené kontrolné organy vykondvaji kontroly roznych subjektov, ktoré posobia v jednotlivych
Castiach tizemia §tdtu.
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