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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mindsiild mezdgazdasigi termékekrdl és
élelmiszerekrdl sz616 509/2006/EK tandcsi rendelet 8. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2008/C 40/08)

Ezzel a kozzététellel az 509/2006/EK tandcsi rendelet (') 9. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatoknak a kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkez-
niiik a Bizottsdghoz.
HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK BEJEGYZESE IRANTI KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
»,PIZZA NAPOLETANA”

EK-szdm: IT/TSG/007/0031/09.02.2005

1. A kérelmezd csoportosulis neve és cime
Név: Associazione Verace Pizza Napoletana
Cim: Via S. Maria La Nova, 49 — Napoli
Tel.: —
Fax: —
E-mail: —
Név:  Associazione Pizzaiuoli Napoletani

Cim:  Corso S. Giovanni a Teduccio, 55 — Napoli
Tel.: —
Fax: —
E-mail: —
2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Olaszorszag

3. Termékleiras
3.1.  Bejegyzésre javasolt elnevezés
,Pizza Napoletana”
A bejegyzést kizdrolag olasz nyelven kérik.
A ,Pizza Napoletana” STG logén/cimkén szerepl§ ,Prodotta secondo la Tradizione napoletana”

[ndpolyi hagyomdny szerint késziilt termék] feliratot és az SGT [HKT] bettiszét az elddllitds helye
szerinti orszag nyelvére leforditjak.

() HLL93. 2006.3.31., 1. 0.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Az elnevezés

X onmagédban kiilonleges

O a mezGgazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges jellegét fejezi ki

A kérelem tartalmazza az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?

O Az elnevezés fenntartdssal torténd bejegyzése

X Az elnevezés fenntartds nélkil torténd bejegyzése

A termék tipusa

2.3. osztaly — Cukorkadru, kenyér, cukraszsiitemény, kaldcs, keksz (biscuit) és mds pékaru

A mezgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa, amelyre a 3.1. pontban megadott elnevezés vonatkozik

A ,Pizza Napoletana” HKT kerek siitSipari termék, amelynek dtmérgje valtozo, de legfeljebb 35 cm,
széle (pereme) kiemelkedik, és kozépsG részét feltét boritja. A kozéps6 rész vastagsdga 0,4 cm, amelyre
vonatkozéan + 10 % tliréshatir a megengedett, a perem pedig 1-2 cm vastag. A pizzdnak teljes
egészében puhdnak, rugalmasnak, konnyedén kettéhajthaténak kell lennie.

A ,Pizza Napoletana” HKT sajdtossdgai a kovetkezdk: kiemelkedS perem, a siitSipari termékekre
jellemz8 aranybarna szin, tapintds és kdstolds sordn a puha érzet; a feltéttel boritott kozépsd rész,
amelyen az olajjal és — a felhaszndlt alapanyagoktdl fuggGen — a szurokfii (oregano) zoldjével és a
fokhagyma fehér szinével tokéletesen Osszekeveredd paradicsom piros szine, az egymdashoz viszonylag
kozel elhelyezked§ mozzarelladarabok fehér szine, illetSleg a bazsalikomlevelek — siités kovetkeztében
tobbé-kevésbé besotétilt — zoldje dominal.

A ,Pizza Napoletana” dllaganak puhdnak, rugalmasnak, konnyedén kettéhajthatonak kell lennie, a
termék konnyen vaghato; jellegzetes izd, izletes, koszonhetSen a peremnek, amely a jol megkelt és
megsiilt kenyér sajitos zamatdt adja, és amely keveredik a paradicsom savanykds izével, illetve a
szurokfti, a fokhagyma ¢és a bazsalikom zamataval, valamint a megsiilt mozzarella izével.

A siitési folyamat végén a pizza jellegzetes, zamatos, aromds illatot bocsat ki; a paradicsom elvesziti
viztartalma jelent8s részét, igy strdi és tomor lesz; a ,mozzarella di bufala campana” OEM vagy a
mozzarella HKT a pizza feliletén elolvad; a bazsalikom, tovabbd a fokhagyma és a szurokfd intenziv
zamatot draszt, és lathat6lag egyik sem ég meg.

A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer gydrtdsi modjdnak leirdsa, amelyre a 3.1. pontban megadott elnevezés
vonatkozik

A ,Pizza Napoletana” a kovetkez8 fébb alapanyagok felhaszndldsival készil: kozonséges biizabodl
késziilt, ,00” tipust liszt, adott esetben ,0” tipust liszt hozzdaddsaval, sorélesztd, természetes ivoviz,
hamozott paradicsom ésfvagy friss paradicsom, tengeri sé vagy konyhasé, extra szliz olivaolaj. A
,Pizza Napoletana” elkészitésekor felhaszndlhat6 tovabbi alapanyagok: fokhagyma és szurokfdi; mozza-
rella di bufala campana OEM, friss bazsalikom és mozzarella HKT.

A liszt jellemz6i az alabbiak:

— W 220-380

— PJL: 0,50-0,70
— Vizfelvevs képesség: 55-62

— Stabilitas: 4-12

— Value index E,; max 60

— Falling number: 300-400
— Széraz glutén: 9,5-11 g %
— Fehérje: 11-12,5g %

A ,Pizza Napoletana” elkészitése sordn kizdrélag az aldbbi munkafazisokat alkalmazzdk, amelyeket
egyazon készitési folyamat sordn egymast kovetd ciklusokban végeznek:
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A tésztamassza elkészitése

Osszekeverik a lisztet, a vizet, a sot és az élesztét. A dagasztogépbe egy liter vizet dntenek, ebben
feloldanak 50-55 g tengeri sot, ehhez hozzdadjik a teljes el8irt lisztmennyiség 10 %-at, majd
feloldanak 3 g sorélesztét, bekapcsoljdk a dagasztogépet, és fokozatosan 1 800 ¢ W 220-380 lisztet
adagolnak a tésztamasszdba a kivint dllag és a meghatdrozott tésztajelleg eléréséig. Az emlitett
mivelet 10 percig tart.

A tésztamasszat a dagasztogépben a forgé villaval lehetSleg 20 percig, alacsony fokozaton dolgozzak
ki, mig az egységes, tomor masszdvd nem valik. A tészta optimalis dllagdnak eléréséhez igen fontos az
a vizmennyiség, amelyet a liszt fokozatosan felvenni képes. A tészta tapintdsra nem ragadds, viszont
puha és rugalmas.

A tészta az aldbbi jellemzdkkel bir, mindegyik esetben £ 10 %-os tiiréshatart figyelembe véve:

— Erjedési h6mérséklet: 25°C

— Végleges pH-érték: 5,87

— Teljes titrdlhat savassag: 0,14

— Stirtiség: 0,79 glcc (+ 34 %)
Kelesztés

Els§ fazis: a tésztit a dagasztogépbdl kivéve a pizzasiit6 munkaasztaldra helyezik, ahol 2 6rdn it
pihenni hagyjdk, nedves ruhaval lefedve, oly médon, hogy felillete ne keményedhessen meg, és ne
alakulhasson ki egyfajta kéregréteg a tésztabdl tdvozd nedvesség miatt. A 2 6ranyi kelesztést kovetGen
a cipé formdzisa kovetkezik, amelyet a pizzasiit§ kizdrolag kézzel végezhet. Faspatula segitségével
levagnak a munkapultra helyezett pépbdl egy darab megkelt tésztdt, majd azt cipé formdjiira alakitjdk.
A ,Pizza Napoletana” esetében a cipok 180-250 gramm tomegtiek lehetnek.

A kelesztés masodik fdzisa: a cipok formdazdsat (feldaraboldsukat) kovetGen mdsodik kelesztésre keriil
sor élelmiszertdrolé dobozokban, 4—6 6rdn keresztiil. Az ilyen — szobahSmérsékleten térolt — tészta
az ezt kovetd 6 6ran keresztiil azonnal felhaszndlhaté.

Formadzads

A kelesztési id8 leteltét kovetSen a cipdt faspatula segitségével kiveszik a dobozbdl, és a pizzasiit§
munkapultjdra helyezik, amelynek feliiletét liszttel finoman behintik annak elkeriilése érdekében, hogy
a cipé a munkapultra ragadjon. Beliilr6l kifelé irdnyitott mozdulatokkal és mindkét kéz ujjainak a
rendszeresen megforgatott cipoba torténs nyomdsaval a pizzasiit§ tésztakorongot formdz oly méddon,
hogy annak kozepén a vastagsdg nem haladhatja meg a 0,4 cm-t £ 10 %-os tiiréshatart engedve —, a
szegély pedig nem lehet vastagabb 1-2 cm-nél, és ilymddon kialakul a perem.

A ,Pizza Napoletana” STG elkészitéséhez egyéb munkamddszerek nem alkalmazhatdk, és kiilonosen
nem haszndlhat6 sodréfa ésjvagy koronggal elldtott, mechanikus présgép.
Feltét

A ,Pizza Napoletana” az aldbbi médon izesithetd:

a tésztakorong kozepére kiskandllal 70-100 g apréra tort, himozott paradicsomot helyeznek,

— a paradicsomot spirdlis mozdulatokkal a teljes kozépsd feliileten elosztjik,

a paradicsom feliiletére spirdlis mozdulatokkal sét szornak,

— hasonlé médon rédszérnak csipetnyi szurokfuvet,

egy gerezd el6re meghdmozott fokhagymat darabokra vagnak, és a paradicsomra helyezik,

- a feliiletre, annak kozepébdl kiindulva, kiontdvel rendelkez8 olajtartébél spirdlis mozdulatokkal
4-5 gramm extra sz{iz olivaolajat ontenek, + 20 %-os tliréshatdrt engedve.
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Vagy:

- a tésztakorong kozepére kiskandllal 60-80 g aprora tort, himozott paradicsomot ésfvagy friss,
feldarabolt paradicsomot helyeznek,

— a paradicsomot korkoros mozdulatokkal a teljes kozépsé feliileten elosztjak,

— a paradicsom feliiletére korkoros mozdulatokkal sét szérnak,

— a paradicsom feliiletére 80-100 g felszeletelt mozzarella di bufala OEM-et helyeznek,
— a pizzdra néhany friss bazsalikomlevelet tesznek,

— a feliiletre, annak kozepébdl kiindulva, kiont6vel rendelkezd olajtartobdl spirdlis mozdulatokkal
4-5 gramm extra sz(iz olivaolajat ontenek, + 20 %-os tliréshatdrt engedve.

Vagy:

- a tésztakorong kozepére kiskandllal 60-80 g aprora tort, hdmozott paradicsomot helyeznek,
- a paradicsomot korkoros mozdulatokkal a teljes koz€psd feliileten elosztjak,

— a paradicsom feliiletére korkoros mozdulatokkal sét szérnak,

— a paradicsom feliiletére 80-100 g felszeletelt mozzarella STG-t helyeznek,

— a pizzdra néhdny friss bazsalikomlevelet tesznek,

— a feliiletre, annak kozepébdl kiindulva, kiontGvel rendelkezd olajtartobdl spirdlis mozdulatokkal
4-5 gramm extra sz(iz olivaolajat ontenek, + 20 %-os tiiréshatdrt engedve.

Siités

A pizzasiit§ fabol (vagy aluminiumbdl) készilt lapdtra helyezi a feltéttel megrakott pizzdt, némi liszt
segitségével, tovabba korkoros mozdulatokat alkalmazva, majd a pizzdt gyors csuklémozdulattal a
siitd lapjara cstsztatjidk oly modon, hogy elkeriilhetd legyen a feltét lehulldsa. A ,Pizza Napoletana”
STG siitése kizarolag fatiizelésii kemencében torténhet, ahol 485 °C-os siitési hdmérsékletet kell bizto-
sitani, amely kulcsfontossagi a ,Pizza Napoletana” STG készitéséhez.

A pizzasitd a pizza peremének felemelésével, fémlapdt segitségével ellendrzi a pizza siitését, és a
pizzat a tiiz felé forgatja, azt mindig a siitGlemez eredeti részén hagyva annak elkeriilése érdekében,
hogy a két eltér6 h6mérséklet miatt a pizza megégjen. Fontos, hogy a pizza teljes korivét tekintve
egyforma mddon siiljon.

A siités végén a pizzasiité — tovabbra is a fémlapattal — kiemeli a pizzat a siit6bél, és azt talra helyezi.
A siités idGtartama nem haladhatja meg a 60-90 mdsodpercet.

A siitést kovetGen a pizza a kovetkezd tulajdonsdgokat mutatja: a paradicsom elvesziti viztartalma
jelentSs részét, igy strdi és tomor marad; a mozzarella di bufala campana OEM vagy a mozzarella
STG a pizza felilletén elolvad; a bazsalikom, tovdbbd a fokhagyma és a szurokfdi (oregano) intenziv
zamatot draszt, és lathat6lag egyik sem égett meg.

— A siitlap h6mérséklete: kb. 485 °C

— A kemenceboltozat h6mérséklete: kb. 430 °C

— A siités ideje: 60-90 mdsodperc
— A tészta maximalis h6mérséklete: 60-65 °C

— A paradicsom maximdlis h6mérséklete: 75-80 °C

— Az olaj maximalis h6mérséklete: 75-85 °C

— A mozzarella maximdlis h6mérséklete: 65-70 °C
Tartdsitds

A ,Pizza Napoletana” lehet6ség szerint a siit6bdl valé kivételt kovetSen azonnal fogyasztandd, a
készités helyén; amennyiben azonban a készités helyén nem fogyasztjak el, nem fagyaszthaté és nem
mélyfagyaszthato, tovabbd a késébbiek sordn nem értékesithetd.
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A mez6gazdasdgi termék vagy élelmiszer sajdtos jellege

Szamos kulcsfontossdgii elembd] tevédik ossze a kérdéses termék sajétos jellege, és ezek kozvetleniil

visszavezethetSk az elkészités idejére és modjdra, tovabbd a kézmiives pizzakészitG képességeire és
tapasztalatdra.

A ,Pizza Napoletana” készitésének folyamatdt killondsen a kovetkezdk hatdrozzdk meg: a tészta-
massza, a kelesztés reoldgidja és jellege (két iddbeli fazist és iddbeli/hdmérsékleti jellemzdéket meg-
killonboztetve); a cipdk elkészitése és alakitdsa; a megkelt tésztakorong kezelése és elkészitése; a siit§
el6készitése és a siités jellemz6i (id6/hdmérséklet), a szigortian fatiizelésti kemence sajétossagai.

Hangsiilyozandé példaul a mdsodik kelesztés, a munkamoédszerek és -eszkdzok, tovabbd a kizdrdlag
fatiizelésti kemence, illetve a lapatok fontossiga.

A madsodik kelesztést kovetSen a cipé mérete és nedvességtartalma az eltelt id§ fiiggvényében meg-
novekszik. Amikor mindkét kéz ujjaival nyomadst kezdenek gyakorolni a tésztdra, a kifejtett erd ered-
ményeként a tészta iiregeiben taldlhatd levegd a tészta kozepe feldl a korong széle felé mozdul el, és
ily alakul ki az Ggynevezett perem. Ez a technika a ,Pizza Napoletana” STG alapvetd sajitossdga, mivel
a perem garantdlja, hogy a feltét valamennyi alkotéeleme a korong bels§ részén maradjon. Annak
érdekében, hogy a cipé dtmérGje novekedjen, a munka sordn a tésztamasszit a pizzasitS kézzel
forgatja, jobb kezét a munkalap sikjahoz képest 45-60 fokkal ferde helyzetben tartva, és e kézfején
helyezkedik el a tésztakorong, amely a bal kéz Gsszehangolt mozgdsa eredményeként forog.

Més munkamddszerek — kiillonosen a sodréfaval vagy a koronggal elldtott, mechanikus présgéppel
tortén6 munka — azonban nem eredményezik a tésztdban 1év6 iiregekben taldlhaté levegd kiilsd
részek felé torténd kidramldsat, amelynek eredményeként teljes egészében egységes tésztakorong
johetne létre. Ilyenkor tehdt a korong kozepén egy réteges tésztaréteg marad, amelyet az {iregekben
levegd tolt ki. Ezért ha az emlitett eszkozoket alkalmazzuk, a siitést kovetSen a pizzdn nem jelenik
meg a tipikus perem, amely a ,Pizza Napoletana” STG egyik 6 jellegzetessége.

A ,napoletana” technika ezzel szemben biztositja, hogy a pizzasiit, miutdn 3-6 feltéttel elldtott
tésztakorongbdl all6, valtozatos sorozatot készitett el, pontos és gyors kézmozdulatokkal mesteri
moédon helyezze a pizzdt a munkapultrél a lapitra, oly médon, hogy ne vesszen el az eredeti
korforma (a pizzasiit6 a tésztdit mindkét kezével hiizogatja, és a pizzdt kb. 90 °-kal megforgatva,
felszolgélasra alkalmas lapdtra helyezi). A pizzasiit§ a siit6lapdtot egy kevés liszttel hinti meg, lehetévé
téve, hogy a pizza konnyen a lapatrdl a siit6be cstisszon. Ez gyors csuklémozdulattal torténik, és a
lapdtot 20-25 °-os szogben tartjik a siit§ sikjdhoz képest, mindezt oly médon, hogy a feltét ne hull-
hasson le a pizza felilletérdl.

A fent leirtakhoz hasonlé alternativ technikdk nem léteznek, mivel a pizzénak a lapdttal kozvetleniil a
munkapultrél torténd felemelése nem jelent garancidt arra, hogy a pizza siités kozben is egyben
marad.

A fatiizelésti kemence a ,Pizza Napoletana” siitése és minGsége tekintetében elsddleges fontossdggal
biré elem. Megkiilonboztetd jellegti technikai sajdtossdgai egyértelmden szerepet jatszanak a klasszikus
,Pizza Napoletana” sikerében. A ndpolyi pizzasiit6 kemence része egy tufatégla alap, felette kor alakd
lap — az dgynevezett suolo [talaj] — taldlhat6, amelynek boltozata felett kupola épiil. A kemence bolto-
zatdt tizall6 anyagbol készitik, vagyis olyan anyaggal burkoljdk, amely nem engedi 4t a hét. A
kemence kiilonboz6 részeinek ardnya alapvetS fontossdggal bir a megfelel§ pizzasiités szempontjdbol.
A kemence tipusai a ,suolo” mérete alapjin kiilonboztethet6k meg, amelyet négy kor alakd, tizallo
rész alkot, és ezekbdl dll ossze a ,suolo”. A pizzdt acélbdl ésfvagy aluminiumbdl késziilt lapattal
emelik fel, és a kemence szdja felé viszik, ahova lehelyezik, és 180 °-kal megforgatjik; ezt kovetGen a
pizzit az el6z8 pontrdl felemelik, oly médon, hogy megtaldljdk a pizza dltal siités kozben felvett hé
minimalis értékét.

A pizza més pontra torténd helyezése sordn a kiinduldsi h6mérsékletet kell megtaldlni, de ennek
kovetkeztében a pizza als6 része megéghet.
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3.9.

Mindezen sajdtossigok hatdrozzdk meg a légkamra milyenségét, és a végtermék vizudlis jellemzdit
figyelembe véve a ,Pizza Napoletana” valéban puha és tomor, pereme magas, belseje megkelt, kiilo-
no6sképpen rugalmas, és konnyen, ,konyvszerdien” kettéhajthaté. Fontos hangsiilyozni, hogy egyetlen
olyan — az el6irttdl eltéré6 munkamddszerekkel 1étrehozott — hasonlé termék sem rendelkezhet olyan
vizudlis és organoleptikus sajdtossagokkal, mint amilyenekkel a ,Pizza Napoletana” rendelkezik.

A mezgazdasdgi termék vagy élelmiszer hagyomdnyos jellege

A ,Pizza Napoletana” megjelenése az 1715 és 1725 kozotti torténelmi idGszakra tehetS. Az oriai
Vincenzo Corrado, Emanuele di Francavilla herceg f@szakdcsa a Népolyban leggyakrabban készitett
ételekrdl sz016 értekezésében kifejti, hogy a paradicsom pizza és makaréni izesitésére hasznalhato,
kapcsolatba hozva ezt két olyan termékkel, amelyek id6vel meghoztdk Napoly szerencséjét, illetve
beirtdk a vérost a konyhamiivészet torténetébe. Ettdl szdmithaté a ,Pizza Napoletana”, vagyis a paradi-
csommal izesitett tésztakorong hivatalos megjelenése.

Szdmos torténelmi dokumentum tdmasztja ald, hogy a pizza Ndpoly konyhamivészetének spe-
cialitdsa, és Franco Salerno, az ir6, megerGsiti, hogy ez a termék a ndpolyi konyha egyik legnagyobb
taldlmdnya.

Az olasz nyelv szétérai és az Enciclopedia Treccani egyardnt kiilon megemlitik a pizza napoletanit. A
,Pizza Napoletana” kifejezést pedig szdmos irodalmi szoveg kifejezetten megemliti.

Kétségtelen, hogy az els§ pizzéridk Ndpolyban nyiltak, és az 1900-as évek kozepéig a termék kizd-
rélag Népolyban és pizzéridiban volt jellemzd. Mar 1700-t6] mikodtek a véros kiilonféle, pizzéridnak
nevezett {izletei, amelyek hire eljutott egészen Népoly kirdlydig, Bourbon Ferdinandig, aki e hagyoma-
nyos ndpolyi specialitdst keresve, megsértve az udvari etikettet, személyesen latogatott el az egyik
leghiresebb pizzéridba. Ettd] kezdve valt a ,pizzéria” divatos hellyé és kizdrolag a pizza elkészitésének
szentelt helyiséggé. Ndpoly legnépszer(ibb és leghiresebb pizzdja a ,marinara”, amely 1734-ben sziile-
tett meg, tovdbbd a ,margherita’, amely 1796 és 1810 kozott alakult ki, és amelyet 1889-ben
Népolyban tett ldtogatdsa sordn az olasz kirdlyné szdmadra is feltdlaltak, éppen feltétjeinek szinei miatt
(paradicsom, mozzarella és bazsalikom), amelyek Olaszorszdg zdszlajara emlékeztetnek.

Idgvel Olaszorszdg valamennyi varosaban és még kilfoldon is létrejottek pizzéridk, azonban ezek
koziil azok, amelyek nem Napolyban, hanem egy madsik vdrosban voltak taldlhatok, mindig is kényte-
lenek voltak a ,Pizzeria Napoletana” kifejezést alkalmazni vagy olyan terminust, amely valamilyen
médon emlékeztet a Népollyal valdé kapcsolatra, ahol e terméket 300 éve csaknem valtozatlan
formdban Grizték.

1984. mdjusdban Ndapoly szinte valamennyi régi pizzasiitGje részt vett egy szabdlyzat megalkotdsdban,
amelyet mindannyian aldirtak, ezt pedig a ndpolyi Antonio Carannante jegyz8 foglalta kozokiratba.

A ,Pizza Napoletana” kifejezés az évszdzadok soran mindeniitt teljesen elterjedtté valt, még Eurdpa
hatdrain kiviil is, Kozép- és Eszak-Amerikétdl (pl. Mexikoban és Guatemaldban) Azsidig (pl. Thaifoldon
és Malajzidban), és bar egyes esetekben nem is ismerik Néapoly varosanak foldrajzi elhelyezkedését, a
kérdéses terméket ,Pizza Napoletand”-nak nevezik.

A sajdtos tulajdonsdgok ellendrzésének minimalis kovetelményei és eljdrdsai
A ,Pizza Napoletana” STG tekintetében eldirt ellendrzések az aldbbi szempontokra vonatkoznak:

Az uzletben a tésztamassza készitésének, a kelesztésnek és az elGkészitésnek a szakaszdban a meg-
felel§ folyamat betartdsa és az el6irt fazisok megfelel§ sorrendje; az izlet kritikus pontjainak gondos
ellendrzése; az alapanyagok készitési szabdlyokban el6irtaknak valé megfelelése; az alapanyagok toké-
letes tartositdsdnak és tdroldsdnak ellendrzése, tovabbd annak ellendrzése utjan, hogy a végtermék
jellemzdi megfelelnek az ebben a készitési szabalyzatban foglaltaknak.
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3.10. Logé

Az STG bettiszét, a ,hagyomdnyos kiilonleges termék” (,Specialita Tradizionale Garantita”) és ,ndpolyi
hagyomany szerint késziilt termék” (,prodotta secondo la tradizione napoletana”) kifejezéseket lefor-
ditjdk az eldallitds helye szerinti orszdg nyelvére.

A ,Pizza Napoletana” egyedi logdja a kovetkezd: vizszintes, vildgossziirke kerettel elldtott fehér alapon
elhelyezett, ovélis kép, amely egy tdlat dbrdzol, amelyen realista médon, ugyanakkor grafikusan stili-
zdltan dbrazolt pizza jelenik meg, teljes mértékben tiszteletben tartva a hagyomdnyt és a klasszikus
alapelemeket, azaz a paradicsomot, a mozzarelldt, a fokhagymat, a bazsalikomot és egy olivaolaj csikot
dbrézolva.

A tdl aljdn zold szinG drnyékhatds taldlhatd, amely a tobbi elemmel egyiitt kiadja a termék nemzeti
szineit.

A pizzat tartalmazé tdl alatt egy derékszogd, vords szind ablak jelenik meg, erésen lekerekitett
sarkokkal, amely fekete kontuirral ellatott, fehér betiikkel, fehér kontiirral elldtott zold drnyékkal tartal-
mazza a kovetkezd szoveget: ,PIZZA NAPOLETANA” STG. A felirat felett, enyhén jobboldalt elhe-
lyezve kisebb bettimérettel és mds, fehér szind betiitipussal a kovetkez felirat szerepel: ,hagyomanyos
kiilonleges termék” (,Specialita Tradizionale Garantita”). Lejjebb pedig a kozéps6 rész alatt a ,PIZZA
NAPOLETANA” STG logé betiitipusdval, fekete kontirral elltott, fehér szind kiskapitdlis betiikkel a
,ndpolyi hagyomdny szerint késziilt termék” (,Prodotta Secondo la Tradizione napoletana”) felirat
szerepel.

Felirat Bettitipus
PIZZA NAPOLETANA STG Varga
Specialita Tradizionale Garantita Alternate Gothic
Prodotta secondo la Tradizione napoletana Varga
A pizza szinei Pantone ProSim C M Y K

A perem bézs szine 466 11 24 43 0%
Mélyvoros paradicsomszdsz 703 0% 83 65 18
Bazsalikomlevélke 362 76 0% 100 11
A bazsalikomlevél erezete 562 76 0% 100 11
A paradicsom piros szine 032 0% 91 87 0%
Az olivaolaj csikja 123 0% 31 94 0%
Mozzarella 600 0% 0% 11 0%
A mozzarellan lthat6 drnyékok 5807 0% 0% 11 9

A grafikus rész és a karakterek szinei Pantone ProSim C M Y K
Az ovilis tdl szélének sziirke szine P. Grey — 3CV 0% 0% 0% 18
Az ovilis tél drnyékdnak zo6ld szine 362 76 0% 100 11
A lekerekitett szogletekkel rendel- 032 0% 91 87 0%
kez§ téglalap voros szine
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A grafikus rész és a karakterek szinei Pantone ProSim C M Y K

Fekete szegélydi fehér felirat ,PIZZA 0% 0% 0% 0%
NAPOLETANA” STG
Fekete  szegélyti  fehér  felirat 0% 0% 0% 0%
,Prodotta Secondo la Tradizione
napoletana”
Fehér felirat ,Specialita Tradizionale 0% 0% 0% 0%
Garantita”

Prodotta secondo Ca Tradizione wapoletana

A termékleirdsban foglaltakkal valé egyezGséget vizsgilé szervek és ellendrz§ szervezeti

egységek
Név és cim
Név:

Cim:

Tel.:
Fax:
E-mail:

O Allami szervezet/egység

Név:

Cim:

Tel.:
Fax:
E-mail:

O Allami szervezet/egység

Certiquality SRL

Via Gaetano Giardino, 4
1-20123 Milano

X Magén szervezet/egység

DNV Det Norske Veritas Italia

Centro Direzionale Colleoni
Viale Colleoni, 9
Palazzo Sirio 2

1-20041 Agrate Brianza (MI)

X Magén szervezet/egység



2008.2.14. Az Eurdpai Unié Hivatalos Lapja C 40/25

Név: IS.ME.CERT.

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

Tel.: —
Fax: —
E-mail: —

O Allami szervezet/egység X Magan szervezet/egység

4.2. A szerv vagy egység kiilonds feladatai

Mindhdrom fenti ellen6rzé szervezet ellenérzéseket hajt végre az orszag teriletének kiilonbozd
részein miikodd érintettek vonatkozdsdban.



