ASSOCIAZIONE VERACE
PizzA NAPOLETANA ‘
Miedzynarodowy kodeks uzyskania marki wspolnej Prawdziwej

Pizzy Neapolitanskiej
(Verace Pizza Napoletana, Vera Pizza Napoletana)

KODEKS

Cechy jakosciowe produktu oraz normy prawne

Celem niniejszego kodeksu jest ustalenie cech charakterystycznych typowego produktu pod
nazwa prawdziwa pizza neapolitariska (verace pizza napoletana, vera pizza napoletana).

Kazda zainteresowana osoba z jakiegokolwiek kraju, ktéra bedzie w stanie zaoferowac produkt
posiadajgcy wszystkie cechy wymagane przez niniejszg specyfikacje moze wnioskowaé do
Stowarzyszenia Prawdziwej Pizzy Neapolitanskiej (Associazione Verace Pizza Napoletana,
AVPN) o przyznanie i umozliwienie postugiwania sie markg wspolng ,Prawdziwa Pizza
Nepolitanska”.

Stowarzyszenie bedzie kontrolowac¢ okresowo i wyrywkowo, czy osoby wpisane do rejestru
postepujg zgodnie z kodeksem przygotowujac to typowe danie.

W odniesieniu do surowcow ustala sie regute, ze muszg to by¢ produkty pochodzgce z Kampanii
(jak w zatgczonych dokumentach).

Art. 1 — Opis produktu

Prawdziwa pizza neapolitanska zostata uznana za produkt typowy, a samo okreslenie
zarezerwowane jest dla dwdéch rodzajow pizzy: marinary (pomidory, oliwa, oregano i czosnek)
oraz margherity (pomidory, oliwa, mozzarella lub fior di latte, tarty ser i bazylia), ktére musza
charakteryzowac sie okreslonymi w niniejszemu kodeksie wtasciwosciami organoleptycznymi,
odpowiednimi metodami przygotowania i wytwarzaniem z konkretnie wskazanych rodzajéw
sktadnikéw. Po upieczeniu prawdziwa pizza neapolitafiska jest produktem o formie
przypominajgcej koto, ktorego Srednica nie powinna przekracza¢ 35 cm, o wyzszych brzegach i
czescig centralng, na ktérej znajdujg sie sktadniki.

Czes¢ centralna powinna miec grubos¢ 0,25 cm (+ 10%). W oczy powinien rzucac sie czerwony
kolor pomidoréw, ktére potaczyty sie z oliwg i (w zaleznosci od uzytych dodatkéw), zielen
oregano, biel czosnku i mozzarelli utozonej w niezbyt oddalonych od siebie kleksach, zielen lisci
bazylii o ciemnym odcieniu spowodowany pieczeniem.

Brzeg musi by¢ wysoki na 1-2 cm, regularny, napowietrzony, pozbawiony babli i przypalen, o
ztocistym kolorze.

Prawdziwa pizza neapolitariska musi by¢ miekka, aromatyczna, umozliwia¢ ztozenie jej w tzw.
ksigzeczke, o charakterystycznym zapachu $wiezo wypieczonego i dobrze wyrosnietego chleba,
ktory wydobywa sie z brzegdw, zmieszanym z kwaskowym zapachem pomidoréw, ktére po
utraceniu wody, staty sie geste i petne aromatu, ktéry (w zaleznosci od typu pizzy) wydobywa
sie z oregano, czosnku, bazylii i mozzarelli.
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Stowarzyszenie moze dopusci¢ na podstawie wtasnego osadu wariacje, ktére nie stojg w

sprzecznosci z tradycjg i zasadami kuchni neapolitaniskiej, jak to przewidziano w pierwszym
kodeksie sporzgdzonym 14 czerwca 1984 r.

Art. 2 — Opis metody przygotowywania
2.1 —Tworzenie dysku ciasta

2.1.1 Produkty (szczegdty w zatgczonych dokumentach)

Maka z pszenicy zwyczajnej typu 00: Produkt granulowany otrzymywany w wyniku mielenia i
rafinowania ziaren pszenicy zwyczajnej, o biatym kolorze, pozbawiony ciemniejszych drobinek.
Dopuszczalny jest niewielki dodatek (od 5 do maksymalnie 20%, w zaleznosci od temperatury
otoczenia) maki typu 0 z pszenicy Manitoba dla wzmocnienia maki typu 00.

Optymalne wiasciwosci maki typu 00 dla zapewnienia (przy dtugim czasie rosniecia)

odpowiedniego stosunku stopnia elastycznosci do rozciagliwosci:

w 250-310
P/L 0,50-0,70
Chtonnos¢ 55%-62 %
Stabilnos¢ 4-12
Value index — opadanie E10: max 60 300 -400
Opadanie
Suchy gluten 9,5-11,5g%
Biatko 11-13,5g%
Popidt < 0,55

Takimi wtasciwosciami charakteryzujg sie maki o $redniej mocy, wywazone i nadajgce sie do

wypiekow.

Jest rowniez mozliwe uzycie maki typu O jesli charakteryzuje sie nastepujgcymi wtasciwosciami:

w 250-320
P/L 0,55-0,70
Chtonnos¢ 55% - 62%
Stabilnos¢ 8-14
Value index — opadanie E10: max 60 >250
Opadanie
Suchy gluten 9,5-11,5g%
Biatko 11-13,5g%
Popidt <0,65
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Woda: Czysta, niegazowana, niezawierajgca mikroorganizmow, pasozytow oraz substancji
chemicznych w stezeniu zagrazajgcym zdrowiu ludzkiemu, zdatna do picia, przygotowywania
positkdw, napojow i innego uzytku domowego i przemystowego.

Temperatura: 16-22°C optimum STD
Twardosc: srednia
pH: 6-7

Sél: nalezy uzywac soli morskiej (soli kuchennej). Sél odgrywa kluczowg role w ciescie i nadaje
charakterystyczny kolor.

Drozdze: drozdze przemystowe — produkt pochodzenia biologicznego o zdétto-szaro-
stomkowym kolorze, mdtym smaku i niskim stopniu kwasowosci. Nalezy uzywaé swiezych
drozdzy przemystowych do uzytku domowego, pakowanych po 25-500 gramoéw
(Saccharomices cerevisiae) (D.M. 21/031973 i 18/06/1996). Dopuszcza sie uzywanie drozdzy
naturalnych (patrz zatgczona dokumentacja techniczna), tak jak suchych drozdzy
Saccharomices cerevisiae w proporcji 1/3 do Swiezych.

2.1.2 — Proporcje i przepis

Kluczowe zasady do przestrzegania:
e ciasto metodg bezposrednig
e Rozpoczgc przygotowanie ciasta od wody
e Wyklucza sie uzywanie do ciasta ttuszczow i cukréw wszystkich typow.

Proporcje (optymalne w przeliczeniu na jeden litr wody):
Woda: 11
Sol: 40-60 g
Drozdze (w zaleznosci od temperatury, wilgotnosci i pogody):
drozdze przemystowe Swieze 0,1 -3 g
zakwas pszenny 5-20 % maki

drozdze przemystowe suche 1:3 Swiezych drozdzy (np.1g
suchych drozdzy = 3 g $wiezych drozdzy)

Maka: 1,6/1,8 kg (w zaleznosci od mocy)
Czas wyrabiania: w zaleznosci od techniki i technologii mieszarki
Pierwsza faza: ciasto musi odpocza¢, aby wywotaé pierwsze rosniecie
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Formowanie kulek: 200 g ($rednica pizzy 22-24 cm)
280 g ($rednica pizzy 28-35 cm)

Druga faza: w skrzynkach na zywnosé
Temperatura fermentac;ji: w temperaturze pokojowej
Konserwacja (temp. pokojowa): 6 kolejnych godzin

Czas catkowitej fermentacji min 8 — max 24 godzin

(z ewentualnym dodatkiem godzin wyrabiania ciasta — max 4 godziny)

NP:
Czas rosniecia T(C) drozdze el W (maka)
przemystowe
$wieze
8 23 1,5 50 250-280
24 23 0,3 50-55 290-310

W celu zapewnienia jednorodnosci produktu bez wzgledu na zmiany warunkdéw
atmosferycznych otoczenia, zaleca sie uzywanie komor fermentacyjnych o kontrolowalnej
temperaturze i wilgotnosci.

2.1.3 —Technika

Technika wytwarzania ciasta na pizze zaliczana jest do metod bezposrednich.
Przygotowywanie prawdziwej pizzy neapolitaniskiej sktada sie wytgcznie z nastepujgcych po
sobie faz.

Nalezy wymiesza¢ make, wode, sél i drozdze. Zaczyna sie od wlewania wody, upewniajgc sie,
ze bezposredni kontakt pomiedzy solg a drozdzami nie przekracza 5 minut, inaczej sol
uszkodzitaby drozdze. Trzeba wzigé pod uwage, ze ilo$¢ uzywanych drozdzy zmniejsza sie ze
wzrostem ilosci maki i wody. Uzywana ilo$¢ drozdzy jest odwrotnie proporcjonalna do ilosci
ciasta.

Ciasto powinno by¢ wyrabiane przez mieszarke (najlepiej widelcowg), az do otrzymania jedne;j
spojnej masy.

Dla otrzymania optymalnej konsystencji istotna jest ilo$¢ wody, ktérg maka jest w stanie
wchtongc. Ciasto nie powinno by¢ lepkie, powinno byé miekkie i elastyczne.
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2.1.4 — Wtasciwosci

WHtasciwosci ciasta (z tolerancjg + 10%) powinny by¢ nastepujace:
— temperatura fermentacji: 23°C

2.1.5 —Wyrastanie i formowanie

Pierwsza faza: ciasto po wyjeciu z mieszarki wydaje sie ttuste z wygladu i gtadkie w dotyku. Z
punktu widzenia jego witasciwosci mechanicznych wydaje sie mato rozciggliwe i bardzo
elastyczne. Nalezy wytozy¢ je na blat, gdzie musi odpoczywaé przykryte wilgotng sciereczka,
ktora zapobiega jego wysuszaniu i powstawaniu na powierzchni skorupy. Po uptywie
prawidtowego czasu, nalezy przej$¢ do formowania kulek, ktére nalezy wykonywac wytgcznie
recznie. Za pomocg szpachelki oddziela sie porcje wyrosnietego ciasta i formuje z niego kulke.
W technice neapolitanskiej ciasto ksztattowane jest przy uzyciu techniki wykorzystywanej do
produkcji mozzarelli (mozzatura). Kulki ciasta na pizze neapolitanskg powinny wazy¢ od 200 do
280 g, do pizzy o $rednicy 22-35 cm.

Druga faza: po uformowaniu kulek (staglio) przechodzi sie do kolejnego rosniecia
przebiegajgcego w skrzyniach na zywnosc¢. Czas wzrostu zalezy od temperatury i wilgotnosci
otoczenia. Wtasciwe zréwnowazenie pomiedzy ro$nieciem a dojrzewaniem ciasta zapewnia
sukces koncowego produktu. Te procesy zapewniajg bardziej strawne ciasto. Nasz organizm
potrzebuje cukréow prostych. Dojrzate ciasto bedzie tatwiejsze do strawienia.

2.2 — Formowanie dysku pizzy

Po uptywie czasu rosniecia nalezy wyciggnac kulke ze skrzyni przy pomocy szpachelki i przetozy¢
na lekko oprészony maka blat.

Ruchem od s$rodka do zewnatrz i przy uzyciu nacisku palcéw obu dtoni oddziatuje sie na kulke,
ktora zostaje wielokrotnie obrécona na drugg strone i formuje z niej dysk. Na srodku jego
grubos¢ nie powinna przekracza¢ 0,25 cm (dopuszcza sie wahniecia + 10%).

Formowanie dysku pizzy recznie, pod warunkiem zrecznosci pizzaiolo, zapewnia
przemieszczanie sie powietrza (znajdujgcego sie w wewnetrznej sieciowej strukturze ciasta) ze
srodka w kierunku jego brzegdéw i to wtasnie dzieki temu po upieczeniu tworzg one
charakterystyczng dla pizzy neapolitanskiej obwddke (wt. cornicione), ktéra bedzie wynosita
wysokosc¢ 1-2 cm. Formowanie ciasta przeprowadza sie z niewielkg iloscig maki, poniewaz pizza
bytaby ciezkostrawna.
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Dopuszcza sie uzywanie semoliny, o ile nie naruszy korcowego smaku.

W procesie przygotowywania prawdziwej pizzy neapolitaiskiej nie sg dopuszczalne inne
metody rozciggania ciasta, w szczegdlnosci uzywanie do tego celu watka i/lub przeznaczonych
do tego urzadzen automatycznych.

2.3 — Umieszczanie dodatkow na pizzy

2.3.1 Produkty (szczegoty w zatgczonej dokumentacji technicznej)

Swieze pomidory: odmiany San Marzano z regionu Agro Sarnese-nocerino D.O.P., pomidorki z
Corbary (corbarino), pomidorki piennolo del Vesuvio D.O.P. lub inne typowe pomidorki z
rownowazong kwasowoscig i stodkoscia.

Pomidory pelati: pomidory San Marzano z regionu Agro Sarnese-nocerino D.O.P.
Dopuszcza sie uzywanie pomidordow swiezych lub konfekcjonowanych dtugich typu rzymskiego.

Pomidory pelati nalezy (w miare mozliwosci) odsgczy¢ i rozgniesé recznie na jednolitg mase. W
ten sposéb unika sie zgniecenie pestek, ktdre nadajg gorzki smak.

Niedopuszczalne jest uzywanie pomidoréw pelati otrzymywanych z roslin zmodyfikowanych
genetycznie lub ktére zostaty poddane zabiegom wptywajgcym na ich DNA lub z uzyciem
promieniowania jonizujgcego. Dopuszcza sie uzywanie rozdrobnionych maszynowo
pomidordw, jesli dtugich typu rzymskiego. Sok z pomidoréw lub koncentrat pomidorowy, ktore
dodajg sie do rozdrobnionych pomidordow, réwniez muszg pochodzié z dtugich pomidoréw typu
rzymskiego.

Mozzarella: mozzarella z mleka bawolego (di bufala campana D.O.P), mozzarella S.T.G.
Fior di latte dell’appennino meridionale D.O.P. lub inny rodzaj certyfikowanego fior di latte.

Oliwa: mimo iz temperatury pieczenia pizzy nie sg drastycznie wysokie, zaleca sie uzywanie
oliwy o najwiekszej odpornosci na utlenianie i stabilnej w wysokich temperaturach, czyli oliwy
extravergine.

Oliwa z oliwek ttoczona na zimno, ktéra nie zostata poddana procesom rafinacji, czyli oliwa
extravergine, zawiera niezmodyfikowane naturalne antyoksydanty takie jak tokoferole.

Oliwa powinna by¢ dodawana przed pieczeniem, poniewaz wspomaga rownomierne pieczenie
sktadnikéw. Dopuszcza sie dodawanie oliwy po pieczeniu.

Oregano: Origanum vulgare z rodziny jasnotowatych.
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Bazylia: Swieza lub cieta
Ser: twardy (do utarcia)
Sél: Wedtug procedury klasycznej powinno sie soli¢ pomidory, a nie bezposrednio ciasto pizzy.
Do 1 kg pomidorow pelati powinno sie dodawac¢ 10-12 gr soli, w przypadku pomidoréw S.

Marzano, 7-10 gr do 1 kg. Jesli uzywa sie Swiezych pomidoréw, powinno soli¢ sie ciasto.

2.3.2 Proporcje i przepisy

Marinara:

pomidory pelati 70-100 g
oliwa z oliwek (extraverigne) 6-8 g (£20%)

czosnek 1 zgbek
oregano 0,5 g (szczypta)
Je] wg potrzeby
Margherita:

pomidory pelati 60-80 g
oliwa z oliwek extraverigne 6-7 g (+20%)
mozzarella (di bufala lub stg)/fior di latte 80-100 g
Swieza bazylia kilka listkéw
twardy tarty ser 5-7g

Je] wg potrzeby

Dopuszcza sie uzywanie zamiast pomidoréw pelati swiezych pomidorow pokrojonych z
gatunkdw wymienionych wyzej (San Marzano, Corbarino, Piennolo del Vesuvio)

2.4 Technika

Marinara:

Przy pomocy tyzki nalezy rozmiesci¢ w srodkowej czesci pizzy rozdrobnione pomidory pelati
(dopuszcza sie Swieze pomidory jako dodatek do pelati lub zamiast nich).

Z3bek czosnku, pozbawiony tupiny, tnie sie na cienkie plasterki szpachelka, ktére nastepnie
nalezy rozrzucié na pizzy.

Regularnym ruchem oprdészy¢ pizze oregano. Sél (jesli nie zostata wczesniej dodana do
pomidoréw), nalezy regularnie rozsypac na pizzy.

Oliwg z oliwek nalezy pola¢ pizze spiralnym ruchem, zaczynajgc od centrum i kierujgc sie ku
brzegom, uzywajgc miedzianego dzbanka o waskim dziébku.

Margherita:
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Przy pomocy tyzki nalezy rozmiesci¢ w srodkowej czesci pizzy rozdrobnione pomidory pelati
(dopuszcza sie Swieze pomidory jako dodatek do pelati lub zamiast nich).
Sél (jesli nie zostata wczesniej dodana do pomidoréw), nalezy regularnie rozsypac na pizzy.
Mozzarella lub fior di latte, pociete na niezbyt cienkie paski, nalezy rownomiernie roztozy¢ na
pizzy.
Tarty ser (jesli sie go uzywa) nalezy rozsypac na pizzy regularnym kolistym ruchem.
Liscie bazylii nalezy rozsypac¢ na innych dodatkach. Dopuszcza sie dodanie bazylii przed
mozzarellg, aby unikngc¢ spalenia listkdw podczas pieczenia.

Oliwg z oliwek nalezy polac pizze spiralnym ruchem, zaczynajgc w centrum i kierujac sie ku
brzegom, uzywajgc miedzianego dzbanka o waskim dziébku.

2.5 Pieczenie pizzy
Pieczenie zachodzi¢ musi bezposrednio w piecu, a nie na blasze.

Pizzaiolo przenies¢ musi pizze na drewniang lub aluminiowg topate, pomagajgc sobie odrobing
maki i ruchem obrotowym. Nastepnie szybkim i zdecydowanym ruchem zrzuca jg z topaty, tak
aby znajdujace sie na niej dodatki nie spadty. Pieczenie zachodzi w piecu opalany drewnem,
ktory osigga temperature 485°C.

Pizzaiolo musi kontrolowac stopien wypieczenia, podnoszac brzegi pizzy metalowg topatg i
obracajac jg do ognia, wykorzystujgc caty czas te samg powierzchnie, co pozwoli na unikniecie
przypalen ze wzgledu na rézne temperatury podtoza. Wazne, zeby pizza w kazdym miejscu
miata taki sam stopien wypieczenia.

Po upieczeniu, pizzaiolo przy pomocy metalowej topaty wyjmuje pizze z pieca i przenosi jg na
talerz. Czas pieczenia nie powinien przekraczac¢ 60-90 sekund.

Po upieczeniu pizza powinna charakteryzowac sie nastepujgcymi wtasciwosciami: pomidor po
utracie nadmiaru wody powinien by¢ gesty; mozzarella DOP, STG lub fior di latte rozlana na
powierzchni pizzy; bazylia, oregano i czosnek silnie aromatyczne, niewygladajgce na spalone.

— Temperatura powierzchni pieczenia: ok. 380-430°C
— Temperatura sklepienia: ok. 485°C

— Czas pieczenia: 60-90 sekund
— Temperatura osiggana przez ciasto: 60-65°C

— Temperatura osiggana przez pomidory: 75-80°C

— Temperatura osiggana przez oliwe: 75-85°C

— Temperatura osiggana przez mozzarelle:  65-70°C
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2.6 Koncowe efekty i smak

Prawdziwa pizza neapolitariska musi by¢ miekka, aromatyczna, umozliwia¢ ztozenie jej w tzw.
ksigzeczke, o charakterystycznym zapachu $wiezo wypieczonego i dobrze wyrosnietego chleba,
ktory wydobywa sie z brzegdw, zmieszanym z kwaskowym zapachem pomidoréw, ktére po
utraceniu wody, staty sie geste i petne aromatu, ktéry (w zaleznosci od typu pizzy) wydobywa
sie z oregano, czosnku, bazylii i pieczonej mozzarelli.

Olej, pod koniec, wspomaga réwnomierne pieczenie sktadnikdw.

2.7 Konserwacja

Prawdziwg pizze neapolitanskg nalezy jes$¢ zaraz po wyjecie z pieca. Nie nalezy jej mrozi¢ lub
pakowacd prozniowo w celu pdzniejszego serwowania w lokalu. Zalecana sie spozycie pizzy w
ciggu 10 minut w lokalu i w ciggu 20 minut na wynos.

Art. 3 —Sprzet
3.1 Mieszarka

Mieszarki w powszechnym uzytku to te widelcowe i spiralne o podwdjnej predkosci, czyli te
przystosowane do produkcji ciast $rednio twardych i miekkich. Mieszarka spiralna w
przeciwienstwie do widelcowej oferuje mniejsze napowietrzenie ciasta i wytwarza mniej ciepta.
Dwuramiennej mieszarka natomiast zapewnia krétszy czas wyrabiania oraz doskonate
napowietrzenie ciasta.

Nadmierne wyrabianie (czego konsekwencjg jest wytwarzanie sie wiekszej ilosci ciepta)
prowadzi do zbytniego naciggu ciasta i ma silny negatywny wplyw na jego witasciwosci
mechaniczne.

3.2 Skrzynki i szpachelki

3.2.1 Skrzynki

Kulki ciasta utrzymane po uformowaniu umieszcza sie w skrzynkach na produkty spozywcze, w
ktorych zostawia sie je do wyrosniecia.

3.2.2 Szpachelki

Pizzaiolo uzywa szpachelki zaréwno przy formowaniu kulek jak i pdzniejszym ich rozdzielaniu.
Szpachelka jest metalowym narzedziem o drewnianej raczce (bukowej lub akacjowej)
wykonanej z jak najbardziej odpornego materiatu i ostrzem z hartowane;j stali.
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3.3 Piec i fopaty

Forma pieca na drewno z biegiem czasu pozostata praktycznie bez zmian. Sktada sie on z
podwdjnej koputy, co powoduje powstanie komory powietrznej przydatnej do utrzymania
ciepta. Koputy wykonane sg z ognioodpornych cegiet i/lub ognioodpornego cementu i muszg
zapewniac stabilno$é mechaniczna.

Powierzchnia wnetrza pieca i jego wejscia muszg mie¢ doktadnie okreslone wymiary: wejscie
powinno mieé¢ 45/50 cm i wysokos¢ maksymalng 22/25 cm, podczas gdy powierzchnia
tradycyjnego neapolitanskiego pieca ma od 105 do 140 cm $rednicy. Odradza sie korzystanie z
piecoéw o wiekszej srednicy, ze wzgledu na fakt, Zze nie zawsze pozwalajg na odpowiednig
kontrole nad wypiekaniem wielu pizz w tym samym czasie. Powierzchnia zwykle podzielona jest
na 4 rozkowate czesci, umieszczone na mieszance piasku i soli, ktéra rozprowadza ciepto,
izoluje i stanowi baterie termiczna.

Dopuszcza sie uzywanie pieca gazowego lub pieca elektrycznego, gdy instalacja pieca opalany
drewnem jest niemozliwa.

3.3.2 topaty i akcesoria

Zwykle uzywa sie dwoch rodzajow topat:

topata drewniana lub aluminiowa: stuzy do umieszczania pizzy w piecu. Pizzaiolo obsypuje j3
odrobing maki w celu utatwienia zeslizgniecia sie z niej pizzy. Nastepuje to w wyniku szybkiego
ruchu nadgarstka przy utozeniu topaty pod katem 20-25° w odniesieniu do powierzchni pieca.
stalowa topata: stuzy do przemieszczania pizzy w piecu i do wyjmowania jej z niego po
upieczeniu.

Metalowa lub stalowa topata: stuzy do kontrolowania zaru i drewna.

Szczotka: stuzy do czyszczenia pieca.

3.3 Drewno

Przy pieczeniu pizzy nalezy uzywac drewna, ktére nie wydziela dymu i zapachdw, mogacych
wptywac na aromaty pizzy. Zaleca sie drewno debowe, jesionowe, bukowe i klonowe.

W tradycji neapolitanskiej pizzaiolo zwykle podnosili temperature w piecu poprzez dodanie
drewnianych trocin, ktére to powodowaty utworzenie sie wiekszego ptomienia i momentalny
wzrost temperatury. Drewno powinno by¢ z znanego pochodzenia.

Art. 4 Odstepstwa

Stowarzyszenie, bez uszczerbku dla procesu przygotowywania pizzy neapolitanskiej, zastrzega
sobie mozliwo$¢ uznawania odstepstw zarowno w zakresie produktéw jak i sprzetu z
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uwzglednieniem terytorialnych potrzeb z zakresu techniczno-normatywnego, ktore to jednak
nie mogg powodowac istotnych zmian produktu pod nazwg ,,prawdziwa pizza neapolitariska”.

Art. 5 Uzywanie marki

Stowarzyszenie Prawdziwej Pizzy Neapolitaniskiej oceni wnioski o przyznanie marki wtasne;j
Prawdziwa Pizza Neapolitariska (Vera Pizza Napoletana, Verace Pizza Napoletana) pizzeriom,
ktore z taka bezposrednig prosbg sie do niego zwrdcg na podstawie odpowiednio
wypetnionego formularza, a nastepnie poddane zostang wifasciwym weryfikacjom
administracyjnym i technicznym przez cztonkdw zarzadu.

Weryfikacja obejmowac bedzie nastepujgce aspekty:

na miejscu, w fazie przygotowywania ciasta: rosniecie, wyrabianie i formowanie, odpowiednie
nastepstwo etapow i ich przebieg; skontrolowanie punktéw krytycznych przedsiebiorstwa;
zgodnos$é surowcow z normami przewidzianymi przez specyfikacje; odpowiednia konserwacja i
przechowywanie surowcow; zgodnosc¢ produktu koricowego z wymaganiami zawartymi w
niniejszym kodeksie. Osoba odpowiedzialna za prowadzenie pizzerii musi ponadto wykaza¢ sie
znajomoscig produktu, bedgcego przedmiotem niniejszego kodeksu i korzystac z ustug pizzaiolo
uznanych przez Stowarzyszenie. W przypadku uznania takiej koniecznosci, Stowarzyszenie
moze zazgdaé doksztatcenia personelu poprzez kursy czy staze odpowiednio do tego celu
dobrane i uznane przez nie.

Stowarzyszenie zastrzega sobie prawo do ustanawiania zagranicznych delegatur na podstawie
protokotdw ustalen w zakresie aspektéw technicznych, kontrolnych i ekonomicznych.

Art. 6 Uzywanie marki: kontrole i odebrane praw

Poprzez okresowe wyrywkowe kontrole przeprowadzane przez delegatow Stowarzyszenia
poddawane bedzie weryfikacji przestrzeganie niniejszego kodeksu we wszystkich jego
aspektach, za wyjatkiem szczegdlnych zatwierdzonych przez Zarzad odstepstw.

W przypadku odstepstwa od regut zawartych w kodeksie przewiduje sie:

— wezwanie do zastosowania sie do norm tuz po odkryciu nieprawidtowosci;

— po uptywie 30 dni weryfikacje zastosowania sie do norm;

— w przypadku braku zastosowania sie do norm rozpoczecie procedury wykluczenia
cztonka na podstawie uchwaty Zarzadu, skutkujacego obowigzkiem zaprzestania
korzystania z marki i uzywania logo, obliczajgc ewentualne szkody finansowe i
wizerunkowe tym wywotane.
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Pizza Smazona (Pizza Fritta)

Gtéwnym celem Stowarzyszenia Prawdziwej Pizzy Neapolitariskiej jest promowanie i
rozpowszechnianie tradycyjnego przepisu pizzy neapolitaniskiej, jej kultury i wszystkich
pizzaioli we Wtoszech i na Swiecie.

Z tych powoddw, kolejnym celem Stowarzyszenia jest waloryzacja tradycji i kultury innego
produktu, czyli pizzy smazonej.

Pizza smazona jest produktem o ustalonych cechach nizej wyznaczonych, majgc na uwadze
sposdb przygotowania i wtasciwosci organoleptyczne gotowego produktu.

,Pizza smazona neapolitariska” musi by¢ puszysta, aromatyczna, sucha i o charakterystycznym
smaku.

Pizza smazona, po smazeniu w gorgcym oleju, moze by¢ w ksztatcie potksiezyca (calzone
fritto) lub okraggta (tonda fritta).

Ciasto, rozciggniete recznie, musi by¢ wysokie 2-3 mm i faszerowane ricottg, fiordilatte lub
provolg, salami lub ciccioli i pieprzem.

Metoda i technika produkcji ciasta sg ustalone e Kodeksie prawdziwej pizzy neapolitaniskiej.

Sktadniki pizza fritta (do kulki po 200g)

Ricotta z mleka krowiego, koziego lub z bufali 80-90 g
Fiordilatte lub wedzona provola 30-50¢g
Salami neapolitanskie lub cigoli (cicoli, ciccioli) 50-60 g
Pieprz

Pomidor pelato do wybory

Technika

Calzone fritto:
Idealna waga to 200g. Formowanie calzone musi by¢ wykonane bez uzytku maki, poniewaz
nadmiar magki moze utrudnié¢ smazenie pizzy w gorgcym oleju. W przesztosci formowanie byto
wykonywane na tkaninie lub na blacie polane olejem.
Technika formowania musi by¢ wykonana technikg neapolitaniskg, tak aby powietrze byto
rozprowadzane réwnomiernie, aby unikng¢ powstanie cornicione, zaczynajac od zewnatrz
naciskajgc opuszkami, rozprowadzajgc rownomiernie ciasto.
Farsz rozprowadza sie na potowie ciasta.
Tradycyjnie ricotta byta z mleka koziego, z biegiem czasu, zmienito sie na ricotte z mleka
krowiego lub bawolego.
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Ricotta musi by¢ rozcienczona wodg (na 1/2 kg ricotty, 1 i pot tyzki wody), do ricotty z mleka
bawolego, nie istnieje taka potrzeba.

Wariantem jest dodanie do ricotty pieprzu i/lub tartego sera.

Salami nalezy pokroié¢ w paski o grubosci ok. 2-3 mm.

Ciccioli muszg by¢ pokruszone.

Fiordilatte lub wedzong provola nalezy pokroi¢ w paski, aby uzyskaé bardziej regularng
dystrybucje, upewniajgc sie, ze nie sg zbyt wilgotne.

Gdy krazek jest wypetniony do potowy, calzone nalezy zamkngé, zachodzgc na drugg potowe
pomagajac sobie dfonig, uwazajac, aby dobrze uszczelnié¢ zachodzgce na siebie krawedzie i
stosujgc krotki nacisk na srodek, aby poprawié rozktad nadzienia.

Tonda fritta (okragta smazona):

Wersja okragta polega na natozeniu na siebie dwdéch krazkow ciasta, ktérych tgczna waga nie
przekracza okoto 200g (okoto 90g na krazek gérny i 120g na krgzek dolny), z opisanym
wczesdniej nadzieniem. Gorny krazek korzystnie wazy mniej niz dolny krazek, dbajac o
rownomierne roztozenie nadzienia.

Smazenie

Smazony calzone nalezy smazy¢ w obfitej ilosci oleju. W starozytnosci do smazenia uzywano
zaréwno smalec, jak i oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia.

Wybor oleju, najlepiej z nasion, ma fundamentalne znaczenie. Przy wyborze nalezy wzigé¢ pod
uwage punkt dymienia (temperatura, w ktérej podgrzany do wysokich temperatur ttuszcz
spozywczy utlenia sie i rozktada, uwalniajac substancje lotne, ktore sg bardzo szkodliwe).
Generalnie dobrze jest preferowac oleje z przewagg kwaséw ttuszczowych
jednonienasyconych i nasyconych nad olejami z nasion o charakterze wielonienasyconym,
takimi jak olej stonecznikowy, olej z pestek kukurydzy, olej z pestek winogron.

Idealna temperatura do smazenia to okoto 175 C, temperatura, ktéra powodujac szybkie
odparowanie wody z powierzchni, prowadzi do powstania chrupkiej skorupki.

Olej nalezy wymieni¢, gdy stanie sie lepki i brgzowy.

Pizze nalezy catkowicie zanurzy¢ we wrzgcym oleju. Trzeba ,chwycié jg za rogi” i ,,zanurzy¢” po
stronie zamknietej, aby nadzienie nie wyptyneto.

Pizza schodzi na dno i wraca na powierzchnie, gdy zaczyna sie smazy¢, jest przytrzymywana za
pomocy spido (potocznie zwanego szpilka) i jest stale polewana olejem za pomocg skimmera.

Pizzy nie nalezy odwracaé. Nalezy jg odwrécic¢ dopiero, gdy stanie sie ztocista.
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Podnosi sie go w odpowiednim momencie i pozostawia do wyschniecia w colafritto, najlepiej
na gorgco.
Oprodcz tradycyjnej smazonej pizzy rozpowszechnity sie inne popularne rodzaje pizzy, takie jak
np.
* smazona pizza z scarole (gotowane lub surowe)
¢ Kietbasa i friarielli
e Montanara
e Fiordilatte, pomidor i bazylia
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