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DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 8 sierpnia 2019 r.

w sprawie publikacji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o rejestracje nazwy
zgodnie z art. 49 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

»Apoevikd Nafou” (Arseniko Naxou) (ChNP)
(2019/C 271/04)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci pro-
duktéw rolnych i srodkéw spozywezych ('), w szczegdlnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a),

a takZe majac na uwadze, co nastgpuje:

(1) Grecja przekazala Komisji wniosek o ochrone nazwy ,Apoeviko Nafou” (Arseniko Naxou) zgodnie z art. 49 ust. 4
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(2) Zgodnie z art. 50 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzila, ze spelnia on
warunki okre$lone w tym rozporzadzeniu.

(3)  Aby umozliwi¢ zlozenie zawiadomien o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, nalezy
opublikowa¢ w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej jednolity dokument oraz odestanie do publikacji specyfikacji
produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit. a) tego rozporzadzenia, w odniesieniu do nazwy ,Apoevikd Nafouv”
(Arseniko Naxou),

STANOWI, CO NASTEPUJE:
Artykut

Jednolity dokument oraz odestanie do publikacji specyfikacji produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit. a) rozpo-
rzadzenia (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy ,Apoeviko NaEou” (Arseniko Naxou) (ChNP) zamieszczono
w zalgczniku do niniejszej decyzji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec rejestracji nazwy, o ktdrej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykulu, w ciggu trzech miesiecy od daty
publikacji niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 8 sierpnia 2019 r.
W imieniu Komisji

Phil HOGAN

Czlonek Komisji

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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ZALACZNIK

JEDNOLITY DOKUMENT
»~APZENIKO NAEOY” (ARSENIKO NAXOU)
Nr UE: PDO-GR-02323 - 6.11.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

»Apoeviko Nagou” (Arseniko Naxou)

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Grecja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Arseniko Naxou” jest twardym, dojrzewajacym serem stolowym wytwarzanym w sposéb tradycyjny z niepastery-
zowanego mleka koziego i owczego.

Ser ,Arseniko Naxou”, wprowadzany do obrotu w postaci calych kregdw, posiada nastepujace wlasciwosci fizyczne:
ksztalt walca, masa 1-4 kg, kolor od kosci stoniowej do bladozéttego z twarda, stosunkowo cienka skorka.

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie nie moze by¢ nizsza niz 43 %, zawarto$¢ bialek nie moze by¢ nizsza niz 27 %,
natomiast wilgotno$¢ nie moze przekracza¢ 38 %, a zawarto$¢ soli nie moze przekraczaé 3,5 %.

Wilasciwosci organoleptyczne produktu, ktére odrdzniaja go od pozostalych twardych seréw, to intensywny,
pikantny, stono-stodki i przyjemny smak, kremowa i gladka konsystencja oraz bogaty aromat. W miar¢ dojrzewa-
nia staje si¢ on bardziej pikantny i aromatyczny.

Ze wzgledu na stosowanie mleka niepasteryzowanego dojrzewanie sera ,Arseniko Naxou” musi mie¢ miejsce na co
najmniej 3 miesigce przed dopuszczeniem go do obrotu, aby zagwarantowaé brak niepozadanych mikroorgani-
zméw. Okres wytwarzania produktu trwa od grudnia do maja.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Owce i kozy z gérskiego i pélgérskiego regionu Naksos to lokalne rasy i krzyzéwki tych ras, dostosowane do
warunkéw panujacych w tych regionach, ktorych chéw odbywa si¢ w tradycyjny sposéb w gospodarstwach prowa-
dzacych chéw ekstensywny. W przyblizeniu od grudnia do maja, w okresie zwigkszonej produkcji mleka i wytwa-
rzania ,Arseniko Naxou”, zwierzeta Zywia si¢ rodzima roélinno$cig regionu, ktdra staje si¢ jeszcze bujniejsza wraz
z nastaniem okresu zimowych i wiosennych opadéw deszczu (tymian, Genista acanthoclada, czystek, krwisciag cier-
nisty, Calicotome villosa, pistacja kleista, dab skalny itp.). Gdy warunki klimatyczne na to nie pozwalajg, karmi si¢ je
suszem paszowym produkowanym na obszarze geograficznym (jeczmien, owies, wyka, koniczyna). Od czerwca do
wrzesnia, w okresie, w ktérym produkcja mleka jest niewielka i w ktérym produkt nie jest wytwarzany, zwierzeta
zywia si¢ trawg pastewna, lokalnie produkowanymi suplementami i paszami produkowanymi poza obszarem geo-
graficznym (ziarna zb6z bogate w skrobig, otreby, stoma). W okresie od paZzdziernika do listopada, ze wzgledu na
niezbyt obfita naturalng roslinno$¢ i wigksze potrzeby zwierzat, ich diet¢ uzupelnia si¢ lokalnie produkowanym
suszem paszowym i paszami pochodzacymi z innych obszaréw geograficznych. Maksymalny odsetek suplementow
produkowanych poza obszarem geograficznym wynosi mniej niz 40 % suchej masy w ujeciu rocznym.

Podstawowymi surowcami do produkgji , Arseniko Naxou” sg: mleko, podpuszczka, sdl i oliwa.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy zwiazane z produkcjg i przetwarzaniem mleka, a takze z produkcjg i dojrzewaniem produktu koncowego
odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym.
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3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie produktu musi odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym w sposdb gwarantujacy:
a) jako$¢ produktu — podczas jego przechowywania i transportu — poprzez jego ochrong przed czynnikami fizycz-
nymi (wilgo¢, $wiatlo, temperatura, kurz, gazy spalinowe) i czynnikami biologicznymi (bakterie, grzyby, wirusy);
b) identyfikowalno$¢ produktu; oraz c) wymagang kontrole monitorowania ilosci produkowanych, pakowanych
i sprzedawanych oraz zgodnosci z dopuszczonymi surowcami i metodami produkji.

Pakowaniem musi zajmowa¢ si¢ producent, wykorzystujac papier lub inne materialy opakowaniowe odpowiednie

do przechowywania Zywnosci.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Cale kregi sera musza by¢ opatrzone etykieta, ktora zawiera nastgpujace informacje:

— nazwe ,Arseniko Naxou” wraz z okresleniem ,chroniona nazwa pochodzenia” lub akronimem ,ChNP”,

— okreslenie ,z mleka surowego”,

— nazwe i adres zakladu produkcyjnego lub zakladu pakowania,

— date produkdji.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji i dojrzewania sera obejmuje cale terytorium administracyjne nastepujacych gmin: Apeiranthos,
Damarionas, Danakos, Keramoti, Koronida, Koronos, Kinidaros, Messi, Moni, Filoti i Chalkio w jednostkach regio-
nalnych Naksos i Male Cyklady.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Gleba

Obszar produkcji sera polozony jest w gérskiej i potgorskiej czesci wyspy, ktéra zajmuje jej péinocne i wschodnie
krance. Region charakteryzuje si¢ nachyleniem terenu oraz wystepowaniem taraséw — uskokéw — murkéw i rozle-
glych pastwisk.

Klimat

W Naksos panuje klimat typu umiarkowanego ,Srédziemnomorsko-wyspiarskiego”™ umiarkowany, lagodny
i wilgotny z gwaltownymi wiatrami. W gérzystych regionach wyspy temperatury s nizsze o okoto 5 °C, rednia
roczna wilgotno$¢ wzgledna wynosi 85 %, a poziom opadéw 770 mm. Niekiedy odnotowuje si¢ silne opady
$niegu.

Ros$linno§¢

Specyficzne warunki zwigzane z temperatura, wilgotnoscia i opadami umozliwiaja rozwdj mieszanek typowych
ro$lin gorskich, ktére stanowig gtéwne Zrédlo pozywienia owiec i koz.

Na wyznaczonym obszarze znajduja si¢ rozlegle uprawy drzew oliwnych i winorosli. Skaliste zbocza gér pokrywa
niska roélinno$¢ (zarosla zwane garigami) oraz roslinno$¢ $rednia do wysokiej (makia). Wsréd roslinnoci makii
dominujg Calycotome vilosa, pistacja kleista (Pistacia lentiscus), dab skalny (Quercus coccifera), klon wieczniezielony
(Acer sempervirens), dab ostrolistny (Quercus ilex) i platan wschodni (Platanus orientalis), ktére stanowia cenne Zrédlo
pozywienia, zwlaszcza dla k6z. Na pastwiskach regionu wystepuja liczne gatunki dziko rosngcych roélin, takie jak
roSliny zielne Allium luteolum, Alyssum foliosum, Bolanthus greacus, Bupleurum aira, Campanula calaminthifolia, Centau-
rea oliverana, Cerastium runemarkii, Corydalis integra, Erysimum hayekii, Erysimum naxense, Galanthus ikariae, Galium con-
forme, Scutellaria virgaurea, Symphytum davisii, Verbascum adeliae, odpowiednie do wypasu zwierzat.
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Zwierzegta gospodarskie

Kozy i owce sa doskonale dostosowane do lokalnych warunkéw regionu, sa male i produkujg niewielka ilo§é
mleka. Tradycyjna praktyka wypasu na wolnym wybiegu (ekstensywna metoda chowu) zapewnia zwierzetom moz-
liwos¢ Zywienia si¢ na pastwiskach w regionie z wykorzystaniem lokalnej ro$linnosci.

Czynnik ludzki

,Arseniko Naxou” od wiekow zajmuje bardzo wazne miejsce w Zyciu i diecie mieszkancéw. Rolnicy prowadzacy
chéw-serowarzy do dzi§ nadal wytwarzaja ser zgodnie z tradycyjng metods. Umiejetnosci serowara na réznych
etapach produkcji sera stanowig wazny element nadajacy produktowi specyficzny charakter oraz czynnik decydu-
jacy o jego po6zniejszej jakosci. Elementem decydujacym jest umiejetno$¢ wskazania przez serowara odpowiedniego
momentu koagulacji mleka, kiedy to skrzep jest gotowy do krojenia. Zabiegi, takie jak krojenie skrzepu za pomoca
odpowiedniego narzedzia, tak aby uzyskal mleczng konsystencje, powolne mieszanie, aby oddzieli¢ skrzep od ser-
watki, i reczne prasowanie skrzepu w formach, aby wydoby¢ plyn i nadaé serowi ostateczny ksztalt, $wiadcza
o tym, Ze proces wytwarzania produktu przeprowadza si¢ recznie. Podczas dojrzewania do$wiadczony serowar
potrafi rozpoznaé odpowiedni moment: a) w ktérym nalezy dokona¢ selekcji seréw wyprodukowanych odpowied-
nig metodg i odrzuci¢ te, ktére nie spelniajg wymogéw; b) w ktérym nalezy obrécié sery; oraz ¢) w ktérym nalezy
pokry¢ je oliwg z oliwek lub osadem z oliwy z oliwek, ktdry to zabieg ma decydujacy wplyw na jako$¢ sera.

5.2. Specyfika produktu

»Arseniko Naxou”

— Ma intensywny, pikantny, przyjemny, stono-stodki smak i bogaty aromat.

Jego wlasciwosci organoleptyczne wynikaja z wykorzystywania w zywieniu zwierzat endemicznych gatunkéw
roélin, co nadaje mleku i produkowanemu z niego serowi ,Arseniko Naxou” intensywny i przyjemny smak oraz
bogaty aromat. Specyfika techniki produkcji, w ramach ktérej wykorzystuje si¢ mleko niepasteryzowane, umoz-
liwia zachowanie wlasciwosci mleka produkowanego w regionie i obecnosci lokalnych bakterii mlekowych,
ktére odgrywaja decydujaca role w ksztaltowaniu waloréw smakowych sera, przyczyniajac si¢ do jego pikant-
nego i stono-stodkiego smaku.

Dzigki wysokiej zawartosci ttuszczu ma on kremowg i gladka konsystencje. Podczas procesu produkgji ,Arse-
niko Naxou” jest pierwszym serem produkowanym ze $wiezego pelnego mleka i zawiera wigcej thuszczu.

— Przybiera on ksztalt formy wykorzystanej do jego produkeji. Ma twardg i cienkg skorke, co wynika z dlugiego
okresu dojrzewania. Do powstawania skorki przyczynia si¢ rowniez ugniatanie skrzepu w formach, a takze
pokrywanie solg i oliwa.

— Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie (43 %) i bialek (27 %) jest wyzsza w poréwnaniu z pozostalymi serami tego
samego rodzaju.

— Nosi on szczegdlna nazwe ,arseniko” nadang przez pasterzy-serowaréw z regionu, aby potwierdzié, ze jest to
twardy, odporny na uplyw czasu ser o najwigkszej zawartosci tluszczu i bialek. Sg to cechy przypisywane okre-
Sleniu ,arseniko” (mezczyzna w jezyku greckim).

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

,Arseniko Naxou” jest owocem polaczenia warunkéw glebowo-klimatycznych panujacych w regionie, systemu
chowu ekstensywnego i tradycyjnej metody produkcji.

Geobhistoria, geomorfologia, topografia i réznorodnos¢ skal w regionie przyczynily si¢ do bogactwa roslinnosci,
ktéra stanowi gléwng pasze owiec i koz, od ktérych pochodzi produkt. Ze wzgledu na wypas na wolnym wybiegu
na obszarach gorskich i polgérskich lokalne rasy owiec i kéz sg niewymagajace, odporne i doskonale dostosowane
do szczegdlnego Srodowiska geograficznego.
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Warunki klimatyczne regionu sprzyjaja:

a) wystegpowaniu i rozwojowi duzej liczby pnacych, zielnych, drzewiastych i krzewiastych roslin aromatycznych
nalezgcych do rodzin Labiatae (jasnotowate), Umbelliferae (selerowate), Compositae (astrowate) itp., ktore s spozy-
wane przez owce i kozy, nadajac aromat i smak mleku i produkowanemu z niego serowi;

b) dlugiemu przebywaniu owiec i kéz na naturalnych pastwiskach regionu i najlepszemu wykorzystywaniu ende-
micznych gatunkéw roslin; oraz

¢) dojrzewaniu sera ,Arseniko Naxou”. Warunki zwigzane z temperaturg i wilgotnoscia w regionie, gdzie tempera-
tura nie spada ponizej 10 °C, a wilgotno$¢ waha si¢ miedzy 70 a 90 %, przyczyniaja si¢ do naturalnego dojrze-
wania produktu w pomieszczeniach magazynowych i produkeji sera o charakterystycznej strukturze i charakte-
rystycznym skladzie. Stabilne poziomy temperatury i wilgotnosci, bez istotnych wahan, skutkuja stopniowym
dojrzewaniem produktu przyczyniajacym si¢ do ewolucji jakoSciowej i iloSciowej, ktéra zachodzi podczas doj-
rzewania, decydujac o charakterystycznej strukturze sera.

Skutkiem specyfiki systemu chowu (wolny wybieg), tradycyjnie stosowanego przez rolnikéw prowadzacych chéw—
serowarOw z regionu, jest wykorzystywanie pastwisk, a w zwigzku z tym lokalnej roslinnosci regionu, co przyczy-
nia si¢ do wiasciwosci organoleptycznych produktu.

Specyfika techniki produkeji ,Arseniko Naxou” wynika ze stosowania mleka niepasteryzowanego, co warunkuje
obecnos¢ lokalnej mikroflory, ktéra pochodzi ze Srodowiska obory i zakladu serowarskiego i ktéra odgrywa decy-
dujacg role w ksztaltowaniu waloréw smakowych sera. W miare dojrzewania sera jego aromat i smak stajg si¢
bardziej intensywne. Pozytywng korelacje pikantnego smaku, bogatego aromatu i charakterystycznej konsystencji
z wiekiem sera przypisuje si¢ zachodzagcym w znacznym stopniu proteolizie i lipolizie spowodowanym dzialaniem
lokalnych bakterii mlekowych podczas dojrzewania sera.

Umiejetnosci serowardw z regionu, ktorzy wykonuja recznie odpowiednie czynnosci podczas koagulacji, umiesz-
czania w formie i dojrzewania produktu, majg istotny wplyw na powstawanie wlasciwosci fizykochemicznych
i organoleptycznych produktu.

Proces produkgji jest SciSle zwigzany z umiejetno$ciami serowara, ktory potrafi okre$lié czas produkeji sera
w zaleznoSci od warunkéw klimatycznych regionu i skladu ro$linnosci; wiaze si¢ on réwniez z wykonywaniem
recznie odpowiednich czynnosci przez serowara, dzigki czemu produkt jest produkowany w sposéb tradycyjny.

Odniesienia do ,Arseniko Naxou” pojawialy si¢ w prasie, w internecie i w telewizji. Opisuje si¢ go jako element
tradycji serowarskiej z Naksos i jeden z najbardziej znanych seréw na wyspie, o specyficznym, unikalnym, inten-
sywnym i przyjemnym smaku, ktéry w miare uplywu czasu staje si¢ bardziej pikantny i aromatyczny, i okresla sie
go mianem rodzynka wsrdd seréw oraz Zrddla inspiracji. Renoma produktu wykroczyla poza granice obszaru pro-
dukgji — jest on réwniez doceniany przez konsumentéw w innych regionach.

Nazwa ,Arseniko Naxou” jest dobrze ugruntowana, o czym $wiadcza odniesienia historyczne, publikacje w prasie
tradycyjnej i internetowej oraz faktury zakupu i sprzedazy produktu.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGEprodiagrafes_arsenikou_naxou.pdf
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