201025

Europos Sajungos oficialusis leidinys

L 34/7

KOMISIJOS REGLAMENTAS (ES) Nr. 97/2010
2010 m. vasario 4 d.

dél pavadinimo jregistravimo garantuoty tradiciniy gaminiy registre [Pizza Napoletana (GTG)]

EUROPOS KOMISIJA,
atsizvelgdama | Sutartj dél Europos Sajungos veikimo,

atsizvelgdama i 2006 m. kovo 20 d. Tarybos reglamenta (EB)
Nr. 509/2006 dél Zemés tkio produkty ir maisto produkty kaip
garantuoty tradiciniy gaminiy (!), ypac i jo 9 straipsnio 5 dalies
treCig pastraipa,

kadangi:

(1)  Pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 8 straipsnio 2
dalies pirmg pastraipg ir taikant minéto reglamento 19
straipsnio 3 dalj, Italijos prasymas iregistruoti ,Pizza
Napoletana“ pavadinima paskelbtas Europos Sgjungos
oficialiajame leidinyje (2).

(2)  Vokietija ir Lenkija pareiské prieStaravimg pagal Regla-
mento (EB) Nr. 509/2006 9 straipsnio 1 dali. Remiantis
minéto reglamento 9 straipsnio 3 dalies pirmos
pastraipos a punktu Sie priestaravimai pripazinti priimti-
nais.

(3)  Vokietijos  pateiktame  prieStaravimo  pareiskime
daugiausia iSreikStas nerimas, kad Vokietijos kvieciai gali
patekti | blogesng¢ padétj, kadangi pagal specifikacija
leidziama naudoti tik vienos valstybés narés, t. y. Italijos,
kvie¢iy miltus.

(4)  Lenkijos pateiktame prieStaravimo pareiskime atkrei-
piamas démesys | tai, kad pats pavadinimas néra speci-
fiskas, o paskelbtame jregistravimo paraiskoje tinkamy
paaiskinimy nepateikta.

(5) 2008 m. rugséjo 17 d. rastu Komisija paragino suintere-
suotasias valstybes nares tartis laikantis savo vidaus
tvarkos.

(6)  Ttalija ir Vokietija per $edis ménesius pasieké susitarima,
apie kurj Komisijai buvo pranesta 2009 m. vasario 24 d
ir kuris pastarosios buvo patvirtintas. Pagal §j susitarima
apribojimai dél tam tikry kvietiniy milty naudojimo
panaikinti.

(7)  Per nustatyta laikotarpj Italijai ir Lenkijai susitarimo
pasiekti visgi nepavyko, todél Komisija turi priimti spren-
dima pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 18 straipsnio
2 dalyje nustatyta tvarka.

(8)  Atsizvelgiant j tai ir j Lenkijos prieStaravima, | specifika-
cijg jtraukti paaiskinimai, kuriais jrodoma, kad produkto
pavadinimas, kurj praSoma jregistruoti, pats yra speci-
fiskas.

(9)  Atsizvelgiant | tai ,Pizza Napoletana“ pavadinimas turi
biti jregistruotas garantuoty tradiciniy gaminiy registre.
Reglamento (EB) Nr. 509/2006 13 straipsnio 2 dalyje
numatytos apsaugos nereikalaujama.

(10)  Siame reglamente nustatytos priemonés atitinka Garan-
tuoty tradiciniy gaminiy nuolatinio komiteto nuomong,

PRIEME S] REGLAMENTA;

1 straipsnis

Sio reglamento I priede nurodytas pavadinimas jregistruojamas.

2 straipsnis

Konsoliduota specifikacija pateikiama Sio reglamento II priede.

3 straipsnis

Sis reglamentas isigalioja dvidesimta dieng nuo jo paskelbimo
Europos Sgjungos oficialiajame leidinyje.

Sis reglamentas privalomas visas ir tiesiogiai taikomas visose valstybése narése.

Priimta Briuselyje 2010 m. vasario 4 d.

() OL L 93, 2006 3 31, p. 1.
OL C 40, 2008 2 14, p. 17.

Komisijos vardu
Pirmininkas
José Manuel BARROSO
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I PRIEDAS

Reglamento (EB) Nr. 509/2006 I priede nurodyti maisto produktai

2.3 klasé. Konditerijos gaminiai, duona, pyragaiciai, pyragai, sausainiai ir kiti kepiniai
ITALJA
Pizza Napoletana (GTG)
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II PRIEDAS

GTG REGISTRAVIMO PARAISKA

Tarybos reglamentas (EB) Nr. 509/2006 dél Zemés tikio produkty ir maisto produkty kaip garantuoty tradiciniy gaminiy

3.1

3.2.

3.3.

PIZZA NAPOLETANA
EB Nr.: IT/TSG/007/0031/09.02.2005

ORGANIZACIJOS PAREISKEJOS PAVADINIMAS IR ADRESAS

Pavadinimas: Associazione Verace Pizza Napoletana
Adresas: Via S. Maria La Nova 49, Napoli
Telefonas 081/4201205

Faksas 081/4201205

El. pastas: info@pizzanapoletana.org

Pavadinimas: ~Associazione Pizzaiuoli Napoletani
Adresas: Corso S. Giovanni a Teduccio 55, Napoli
Telefonas 081 559 07 81

Faksas 081 559 07 81

El. pastas: info@pizzaiuolinapoletani.it
direttivo@pizzaiuolinapoletani.it

VALSTYBE NARE ARBA TRECIOJI SALIS

Italija

PRODUKTO SPECIFIKACIJA
Iregistruojamas pavadinimas

,Pizza Napoletana“
Pavadinimg praSoma registruoti tik italy kalba.

Ant GTG ,Pizza Napoletana“ logotipo arba etiketés esantis jrasas ,Prodotta secondo la Tradizione napoletana®
(Pagaminta, laikantis Neapolio tradicijy) ir akronimas GTG pateikiami i$versti j gamybos valstybés kalba.

Pavadinimas (nurodyti)

X pats yra specifinis

[0 turi specifiniy Zemés tkio produkto arba maisto produkto savybiy

Kaip patvirtinta 3.8 punkte nurodytuose 3altiniuose, pavadinimas ,Pizza Napoletana“ tradiciskai vartojamas Siam

gaminiui jvardyti.

Nurodyti, ar i§imtinés pavadinimo naudojimo teisés siekiama pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 13
straipsnio 2 dalj

O [Iregistravimas nustacius i§imting pavadinimo naudojimo teis¢

X Iregistravimas nenustacius iSimtinés pavadinimo naudojimo teisés


mailto:info@pizzanapoletana.org
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3.4.

3.5.

3.6.

Produkto risis

2.3 klas¢. Konditerijos gaminiai, duona, pyragaiciai, pyragai, sausainiai ir kiti kepiniai

Zemés ikio produkto arba maisto produkto, kuriam taikomas 3.1. punkte nurodytas pavadinimas, apra-
Symas

GTG ,Pizza Napoletana“ — tai krosnyje keptas apskritimo formos, jvairaus skersmens, taciau nevirsijantis 35 cm,
gaminys iSkilusiu kraStu ir pagardinta vidurine dalimi. Vidurinés dalies storis — 0,4 cm (leidZiama * 10 proc.
nuokrypa), krasto storis — nuo 1 iki 2 cm. Visa pica yra minksta, lanksti ir lengvai sulenkiama | keturias dalis.

GTG ,Pizza Napoletana“ i$siskiria iskilusiu krastu, yra krosnyje keptiems gaminiams biidingos aukso spalvos, svelni
lieciant ir ragaujant; jos vidurinéje pagardintoje dalyje vyrauja raudoni pomidorai, su kuriais gerai susimaises aliejus,
ir, atsizvelgiant i tai, kokios sudedamos dalys naudojamos, raudonelio lapeliai ar baltasis cesnakas; pica padengta
netolygiai pasiskirstytais mocarelos (Mozzarella) griezinéliais, pabarstyta nuo kepimo daugiau ar maziau patamsé-
jusiais baziliko lapeliais.

,Pizza Napoletana“ turi bati minksta, lanksti, lengvai sulenkiama; gaminys lengvai pjaustomas; $i pica pasiZymi
tipisku puikiu skoniu, kurj suteikia iskiles krastas (gerai iskilusios ir gerai iskeptos duonos skonio); kartu jauc¢iamas
rugstokas pomidory, iSkepusios mocarelos skonis ir atitinkamai raudonélio, ¢esnako ar baziliko kvapas.

Baigiant kepti picg pasklinda tipiskas malonus kvapas; pomidorai, neteke tik perteklinio vandens, islieka tvirti ir
kieti; ant picos iddélioti issilyde SKVN ,Mozzarella di Bufala Campana“ arba GTG ,Mozzarella“ siirio griezinéliai;
bazilikas, ¢esnakas ir raudonélis skleidzia stipry kvapa ir néra apdege.

Produkto, pavadinto 3.1 punkte nurodytu pavadinimu, gamybos biido apibiidinimas

Pagrindinés Zaliavos, i§ kuriy gaminama ,Pizza Napoletana“, yra Sios: paprastyjy kvieCiy miltai, alaus mielés,
natdralus geriamasis vanduo, nulupti ir (arba) $viezi maZzi pomidorai (it. pomodorini), jiros druska arba valgomoji
druska ir auksciausios kokybés pirmojo spaudimo alyvuogiy aliejus. ,Pizza Napoletana“ gaminti gali bati naudo-
jamos ir kitos sudedamosios dalys: cesnakas ir raudonélis; SKVN ,Mozzarella di Bufala Campana“, GTG ,Mozzarella“
stris ir Sviezias bazilikas.

Milty savybés yra Sios:

— W 220-380
— PJL: 0,50-0,70
— Absorbcija: 55-62
— Stabilumas: 4-12

— Vertés indeksas E10: ne daugiau kaip 60
— Kritimo skaicius: 300-400

— Sausas glitimas: 9,5-11 g%

— Baltymai: 11-125 ¢%

,Pizza Napoletana“ gaminama tik laikantis toliau nurodyty etapy, sudaranciy nepertraukiamg to paties proceso
cikla.

Teslos paruosimas

Miltai, vanduo, druska ir mielés sumaiSomi. | minkymo masing jpilama litras vandens, iStirpinama 50-55 g jaros
druskos, pridedama 10 proc. viso numatyto kiekio atitinkantis milty kiekis, jdedama 3 g alaus mieliy, jjungiama
minkymo masina ir palaipsniui dedama 1,8 kg milty, kuriy W 220-380, kol pasiekiamas pageidaujamas tir§tumas,
apibudinamas kaip ,tinkamas teslos tirStumas®. Sis procesas turi trukti 10 minuciy.

Tesla turi bati minkoma minkymo masinoje, pageidautina, Sakute, nedideliu grei¢iu, 20 minudiy, kol gaunama
vientisa tirSta masé. Tinkamam teslos tirstumui labai svarbus vandens, kurj gali sugerti miltai, kiekis. Tesla turi
nelipti prie ranky, bati minksta ir elastinga.
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Teslos savybés (leidziama kiekvienos savybés nuokrypa = 10 proc. ), yra §ios:

— Fermentacijos temperatiira: 25°C

— Galutinis pH: 5,87

— Bendrasis titruojamas rigstingumas: 0,14

— Tankis: 0,79 glem? (+ 34 %)

Teslos kildinimas

Pirmasis etapas: i§ minkymo masinos iSimta tesla padedama ant picy ruosimo stalo, kur uzdengta drégnu audiniu
laikoma dvi valandas, kad nesukietéty pavirSius ir kad i3 vidaus isgaravus drégmei ant picos susidaryty tam tikra
plutelé. Pragjus dviem valandoms i§ teslos formuojamos bandelés, kurias picos kepéjas bitinai turi daryti rankomis.

Nuo pakilusios teslos masés mentele atskiriama nedidelé teslos dalis ir jai suteikiama bandelés forma. Teslos
bandelés, i§ kuriy kepama ,Pizza Napoletana“, turi sverti nuo 180 iki 250 g.

Antrasis telos kildinimo etapas: suformuotos bandelés sudedamos | maisto dézes ir palickamos keturioms—$esioms
valandoms, kad tesla pakilty antra kartag. Kambario temperatiiroje laikoma tesla kepti tinka Sesias valandas.

Formos suteikimas
Teslai pakilus bandelé mentele isimama i§ maisto dézés ir padedama ant picy ruosimo stalo, pabarstyto plonu milty
sluoksniu, kad bandelé prie jo neprilipty. Picos kepéjas ranky judesiu i§ centro | iSore¢ abiejy ranky pirstais

spausdamas bandele, kuri keliskart apver¢iama, suformuoja skritulj, kurio vidurinés dalies storis neturi virsyti 0,4
cm (leistina £ 10 proc. nuokrypa), o krasty storis — nuo 1 iki 2 cm, taip suformuodamas pakelta krasta.

GTG ,Pizza Napoletana“ negalima gaminti jokiu kitu bidu, ypa¢ naudojant kocélg ir (arba) masing su disku,
veikian¢ig mechaninio spaudimo principu.

Pagardinimas

,Pizza Napoletana“ pagardinama taip:

— 70-100 g smulkiai supjaustyty nulupty pomidory Saukstu sudedama j paplocio vidurj;

— pomidorai spiraliniu judesiu paskirstomi po visg paplocio vidurj;

— spiraliniu judesiu pomidorai pabarstomi druska;

— tokiu pat bidu apibarstoma raudonéliu;

— nulupta Cesnako skiltelé supjaustoma smulkiais griezinéliais, kurie uzbarstomi ant pomidory;

— i§ indelio su snapeliu ant skritulio spiraliniu judesiu, pradedant nuo centro, uzpilama 4-5 g auksciausios
kokybés pirmojo spaudimo alyvuogiy alicjaus (leidZiama + 20 proc. nuokrypa).

Arba:

— 60-80 g smulkiai supjaustyty nulupty ir (arba) supjaustyty $vieziy pomidory Saukstu sudedama i paplocio
viduri;

— pomidorai spiraliniu judesiu paskirstomi po visg paplocio vidurj;
— spiraliniu judesiu pomidorai pabarstomi druska;

— ant pomidory sluoksnio i§déliojama 80-100 g griezinéliais supjaustyto SKVN ,Mozzarella di Bufala Campana“
strio;
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— ant picos uzdedami keli $viezio baziliko lapeliai;

— i§ indelio su snapeliu ant paplocio spiraliniu judesiu, pradedant nuo centro, uzpilama 4-5 g auksciausios
kokybés pirmojo spaudimo alyvuogiy aliejaus (leidZiama + 20 proc. nuokrypa).

Arba:

— 60-80 g smulkiai supjaustyty nulupty pomidory Saukstu sudedama i paplocio vidurj;

— pomidorai spiraliniu judesiu paskirstomi po visg paplocio vidurj;

— spiraliniu judesiu pomidorai pabarstomi druska

— ant pomidory sluoksnio idéliojama 80-100 g griezinéliais supjaustyto GTG ,Mozzarella®;

— ant picos uzdedami keli $viezio baziliko lapeliai;

— i§ indelio su snapeliu ant skritulio spiraliniu judesiu, pradedant nuo centro, uzpilama 4-5 g auksciausios
kokybeés pirmojo spaudimo alyvuogiy alicjaus (leidziama + 20 proc. nuokrypa).

Kepimas
Picos kepéjas pagardintg picg sukamuoju judesiu padeda ant miltais pabarstytos medinés (arba aliumininés) lizés ir
sukamuoju judesiu (kad nenukristy garnyras) leidzia jai nuslysti ant krosnies dugno. ,Pizza Napoletana“ turi biti

kepama tik malkomis kiirenamoje krosnyje, kurioje pasiekiama 485 °C temperatiira, biitina GTG ,Pizza Napoletana“
iskepti.

Picos kepéjas turi priziaréti, kaip kepa pica, metaline lize pakeldamas ja uz krasto ir pasukdamas ugnies link; pica
turi likti toje pacioje krosnies dugno vietoje, kurioje ji buvo padéta i§ pradziy, kad neapsvilty. Svarbu, kad visas
teslos paplotis iskepty tolygiai.

Pasibaigus kepimo laikui kepéjas pica metaline lize iSima i3 krosnies ir padeda ant 1¢kstés. Kepimo laikas turi bati ne
ilgesnis kaip 60-90 sekundziy.

Iskepusi pica pasizymi tokiomis savybémis: pomidorai, neteke tik perteklinio vandens, islieka tvirti ir kieti; SKVN
,Mozzarella di Bufala Campana“ arba GTG ,Mozzarella“ sirio griezinéliai iSsilyde picos pavirsiuje; bazilikas,
Cesnakas ir raudonélis skleidzia stipry kvapg ir néra apdege.

— Kepimo temperatiira ant krosnies dugno: apie 485 °C

— Temperattira krosnies skliaute: apie 430 °C

— Kepimo trukmeé: 60-90 sekundziy

— Teslos jkaitimo temperatiira: 60-65 °C

— Pomidory jkaitimo temperatiira: 75-80 °C

— Aliejaus jkaitimo temperattra: 75-80 °C

— Mocarelos jkaitimo temperatiira: 65-70 °C

Laikymas

,Pizza Napoletana“ pageidautina valgyti iSkart iStraukus i§ krosnies ten, kur ji buvo iskepta. Taciau jeigu pica
nesuvalgoma kepimo vietoje, jos susaldyti, uzsaldyti arba jdéti | vakuuming pakuote ir parduoti véliau negalima.
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3.7.

Specifinés Zemés iikio produkto arba maisto produkto savybés

Esminiy dalyky, lemianciy aptariamojo produkto specifinj pobadj, yra daug ir jie tiesiogiai susij¢ su operacijy
trukme ir tvarka, taip pat su kepéjo jguidziais ir patirtimi.

,Pizza Napoletana“ gaminio paruo$imo procesg konkreciai sudaro: teslos uzminkymas, jos tirStumas ir elastingumas
(it. reologia), taip pat teslos kildinimo specifika (du skirtingos temperatiiros ir trukmés etapai); bandeliy paruosimas
ir suformavimas; paplocio i§ pakilusios teslos paruosimas; krosnies paruo$imas ir kepimo charakteristikos (trukmeé ir
temperatira), krosnies savybés (ji batinai turi bati kirenama malkomis).

Pabréztina antrojo teslos kildinimo, ranky darbo ir naudojamy jrankiy (visy pirma krosnies, kuri privalo bati
kiirenama malkomis, ir liziy) svarba.

Teslai pakilus antragkart bandeliy apimtis ir drégmés kiekis jose, palyginti su ankstesniu etapu, padidéja. Abiejy
ranky pirdtais spaudziant akyta tesla joje esancios oro piuslelés pasislenka i§ paplocio centro i pakradtj ir taip
suformuojamas pakiles picos krastas. Sio metodo taikymas daro didelj poveikj GTG ,Pizza Napoletana“ savybéms,
nes pakiles paplocio krastas leidzia sulaikyti visas sudedamasias garnyro dalis. Siekiant i3 teslos rutulio padaryti kuo
didesnio skersmens paplotj, toliau plokstinamas rutulys, jis vis apverciamas, desing ranka laikant 45-60 laipsniy
kampu j picos paruosimo stalo pavirSiy. Ant stalo padétas teslos paplotis vis sukamas sinchronisku kairés rankos
judesiu.

Kiti picos paruosimo budai, ypa¢ naudojant kocéla arba masing su disku (veikianc¢ia mechaninio spaudimo
principu), neleidZia vienodai, iki pat pakrascio, pasiskirstyti tesloje esancioms oro pisleléms, kad susidaryty tolygus
teslos paplotis. Tada paplocio viduryje tesla dél tarpeliuose likusio oro susisluoksniuoja. Todél naudojant minétus
budus iskepta pica neturi tipisko pakilusio krasto, kuris yra viena svarbiausiy GTG ,Pizza Napoletana“ savybiy.

Be to, kepéjas, kepdamas picg pagal neapolietiska technika, paruoSes tris—Sesis teslos paplocius ir uzdéjes garnyra,
tiksliais ir greitais judesiais, stengdamasis, kad pica neprarasty pirminés paplocio formos, turi meistriskai ja perkelti
nuo stalo ant lizés (jis paima picg abiem rankomis ir jg apsukes 90° kampu padeda ant paruostos lizés). Picos
kepéjas truputj pabarsto lize miltais, kad pica galéty lengvai nuslysti nuo jos i krosnj. Sis veiksmas atliekamas
staigiu judesiu, laikant lize 20-25° kampu | krosnies pagrinda ir stengiantis, kad nenukristy garnyras.

Kitokie metodai netinka, nes picos perkélimas nuo stalo tiesiog lize negarantuoja, kad i krosnj pica bus pasauta su
visu garnyru.

Kad ,Pizza Napoletana“ iskepty kokybiskai, svarbiausia — malkomis kiirenama krosnis. Jos techninés savybés
nulemia tradicinés ,Pizza Napoletana“ iSkepimg. Picai kepti skirtos neapolietiskos krosnies pagrindas yra i§ tufo
plyty; ant jo iskilusi dugnu vadinama apskritimo formos plokstuma, vir§ kurios yra krosnies skliautas. Pastarasis
padarytas i§ ugniai atsparios $ilumai isisklaidyti neleidZiancios medziagos. Kad pica gerai iSkepty, labai didele
reikSme turi atskiry krosnies daliy proporcijos. Atitinkamy matmeny krosnyje yra ir atitinkamy matmeny dugnas,
sudarytas i3 keturiy apskrity ugniai atspariy daliy. Pica plienine arba aliuminine lize pakeliama, pajaunama i krosni,
padedama ant dugno ir apsukama 180° kampu; apsukta pica grazinama j pradinj taska, kuriame pradiné tempe-
ratiira sumazéjusi, nes kepdama pica sugeria karstj.

Jei pica buty padéta i kita vieta, ten biity pradiné temperatiira ir picos padas sudegty.

Dél visy $iy specifiniy aspekty sukuriamas oro kameros efektas ir patiekalas jgauna galuting savo i$vaizda: ,Pizza
Napoletana“ yra ir kompaktiska, pakeltu krastu, iskilusios teslos, labai minksta ir lengvai sulenkiama i keturias dalis.
Pabréztina, kad kiti panasis patiekalai, paruosti nenaudojant pirmiau apradyty metody, negali pasiZyméti tokiomis
pat kaip ,Pizza Napoletana“ vaizdinémis ir organoleptinémis savybémis.
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3.8.

3.9.

3.10.

Tradicinés Zemés iuikio produkto arba maisto produkto savybés

Istoriniai 3altiniai liudija, kad ,Pizza Napoletana“ pradéta gaminti apie 1715-1725 m. Vincenzo Corrado, kuni-
gaiksc¢io Emanuele di Francavilla vyriausiasis viréjas, traktate apie Neapolyje daugiausia vartojamus maisto produktus
raso, kad pomidorai tinka picai ir makaronams pagardinti, susiedamas du produktus, kurie kadaise buvo Neapolio
pasididziavimu ir padéjo jam jeiti i kulinarijos istorijg. Batent su Siuo faktu siejama oficiali ,Pizza Napoletana®,
pomidorais pagardinto teslos paplocio, atsiradimo data.

Neapolietiska Sio patiekalo kilme patvirtina nemazai istoriniy dokumenty. Pavyzdziui, raSytojas Franco Salerno
teigia, kad $is patiekalas yra vienas didZiyjy neapolietiskos virtuvés isradimy.

Neapolietiska pica minima net italy kalbos Zodynuose, taip pat Treccani enciklopedijoje. Zodziy junginys ,Pizza
Napoletana“ vartojamas daugybéje literatiriniy teksty.

Pirmosios ,pizzeric* (picerijos), be jokios abejonés, atsirado Neapolyje ir iki XX a. vidurio pica buvo kepama tik sio
miesto picerijose. Nuo XVIII a. Neapolyje veiké daug ,pizzerias“ vadinamy kepykléliy. Garsas apie jas pasieke
Neapolio karaliy, Ferdinandg de Burbong (Bourbon), kuris, norédamas paragauti $io tradicinio patiekalo, nepaisy-
damas rimy etiketo, pats jZengé i vieng garsiausiy picerijy. Nuo tol picerija tapo madinga vieta, kurioje kepamos tik
picos. Pacios populiariausios ir garsiausios Neapolio picos buvo ,Marinara“, pradéta gaminti 1734 m., ir ,Marghe-
rita®, kuri atsirado 1796-1810 m. ir batent dél garnyro spalvy (pomidoras, mocarela ir bazilikas), primenanciy
Italijos véliavos spalvas, 1889 m. buvo jteikta Italijos karalienei per jos vizita Neapolyje.

Laikui beégant picerijy atsirado visuose Italijos miestuose ir net uZsienyje. Taciau visos $ios picerijos, nors ir
isikiirusios ne Neapolyje, susijusios su pavadinimu ,pizzeria napoletana“ arba vartoja Zodj, kuris vienaip ar kitaip
primena jy ry$j su Neapoliu, kuriame jau apie 300 mety gaminamas $is autentiSkas patiekalas.

1984 m. geguzés meénesj ,pizzaioli napoletani“ (Neapolio picy kepéjai) parengé trumpa Sio produkto specifikacija,

Amziams bégant savoka ,Pizza Napoletana“ taip paplito, kad visur, net uz Europos riby, Centrinéje ir Piety
Amerikoje (pvz., Meksikoje ir Gvatemaloje) bei Azijoje (pvz., Tailande ir Malaizijoje) $i pica Zinoma tokiu pavadi-
nimu, nors kai kurie $iy 3aliy gyventojai net neZino, kur yra Neapolis.

Minimaliis reikalavimai ir produkto specifiniy savybiy patikrinimo procediros

Nustatytas GTG ,Pizza Napoletana“ tikrinimas susijes su $iais aspektais:

tinkamu operacijy atlikimu jmonése minkymo, teslos kildinimo ir picos paruosimo kepti etapais laikantis aprasyty
etapy eiliskumo; kruopscia jmonés svarbiausiy valdymo tasky kontrole; Zaliavy atitiktimi vykdymo specifikacijoje
nustatytoms Zaliavoms; tinkamu naudotiny Zaliavy saugojimu ir laikymu sandélyje; galutinio produkto savybiy
atitiktimi gamybos specifikacijoje i§vardytoms savybéms.

Logotipas

Akronimas STG (GTG) ir nuorodos ,Specialita Tradizionale Garantita“ (Garantuotas tradicinis gaminys) ir ,Prodotta
secondo la Tradizione napoletana“ (Pagaminta, laikantis Neapolio tradicijy) iSver¢iami | oficialias gamybos Salies
kalbas.

,Pizza Napoletana“ Zenklinama tokiu logotipu: horizontalus ovalas $viesiai pilku krastu, vaizduojantis 1ékste, ant
kurios padéta pica; vaizdas pateiktas realistiskai ir kartu grafiskai stilizuotas laikantis picos vaizdavimo tradicijos,
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Nuo léksteés krinta Zalios spalvos Sesélis, kuris dera su kitomis spalvomis ir dar labiau pabrézia asociacijg su Italijos
veliava.

Siek tiek lekste su pica uzdengianciame raudoname staciakampyje smarkiai suapvalintais kampais baltomis raidémis
su juodu kontiru ir Zaliu raides atkartojanciu Se$éliu uzrasyta PIZZA NAPOLETANA GTG. Prie $io uZzraso, virSuje,
truputj deSiniau, baltomis, mazesnémis kitokio $rifto raidémis uzraSyta ,Garantuotas tradicinis gaminys“ (Specialita
Tradizionale Garantita). Apacioje, per viduri, tokiu pat $riftu kaip ir nuoroda PIZZA NAPOLETANA GTG, bet
mazesnémis baltomis didZiosiomis raidémis su juodu kontiiru pateikta nuoroda ,Pagaminta, laikantis Neapolio
tradicijy“ (Prodotta secondo la Tradizione napoletana).

UZra3ai Rasmenys
PIZZA NAPOLETANA GTG Varga
Garantuotas tradicinis gaminys Alternate Gothic
Pagaminta, laikantis Neapolio tradicijy Varga
Picos spalva PantoneProSim C M Y K

Rusvai gelsva picos krasto spalva 466 11 24 43 0%
Raudonas pomidory padazo fonas 703 0% 83 65 18
Baziliko lapeliai 362 76 0% 100 11
Baziliko lapeliy gyslelés 562 76 0% 100 11
Raudoni pomidorai 032 0% 91 87 0%
Alyvuogiy aliejus 123 0% 31 94 0%
Mozzarella 600 0% 0% 11 0%
Sesélis ant mozzarell‘'os 5807 0% 0% 11 9

Grafinés dalies ir rasmeny spalvos PantoneProSim C M Y K
Pilka ovalios 1¢kstés krasto spalva P.Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
Zalia ovalios léktés 3esélio spalva 362 76 0% 100 11
Raudona staciakampio su smarkiai suapva- 032 0% 91 87 0%
lintais kampais spalva
Balta uzraSo PIZZA NAPOLETANA GTG 0% 0% 0% 0%
raidziy su juodu kontairu spalva
UzraSo baltomis raidemis su juodu kontiru 0% 0% 0% 0%
,Pagaminta, laikantis Neapolio tradicijy“
spalva
Balta uzraSo ,Garantuotas tradicinis gaminys* 0% 0% 0% 0%

spalva
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4. SPECIFIKACIJOS SALYGU LAIKYMOSI KONTROLE VYKDANTI INSTITUCIJA ARBA ISTAIGA

4.1. Pavadinimas ir adresas

Pavadinimas: Certiquality SRL

Adresas: Via Gaetano Giardino, 4 — 20123 Milano
Telefonas 02 8069171

Faksas 02 86465295

El pastas:  certiquality@certiquality.it

[0 Valstybinis X Privatus

Pavadinimas: DNV Det Norske Veritas Italia

Adresas: Centro Direzionale Colleoni Viale Colleoni, 9 Palazzo Sirio 2 — 20041 Agrate Brianza (MI)
Telefonas +39 039 6899 905

Faksas +39 039 6899 930

El pastas: —

[0 Valstybinis X Privatus

Pavadinimas: ISMECERT

Adresas: Corso Meridionale, 6 - 80143 NAPOLI
Telefonas 081 5636647

Faksas 081 5534019

El pastas:  info@ismecert.com

[0 Valstybinis X Privatus

4.2. Institucijos ar jstaigos konkrecios uzduotys

Trys i§vardytos jstaigos atlieka jvairiy aspekty kontrole skirtingose valstybés teritorijos dalyse.
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