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PROVADECI ROZHODNUTI KOMISE
ze dne 8. srpna 2019

o zvefejnéni Zddosti o zdpis nizvu uvedené v ¢linku 49 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) ¢&. 1151/2012 v Ufednim véstniku Evropské unie

»Apoeviko NaEou“ (Arseniko Naxou) (CHOP)
(2019/C 271/04)

EVROPSKA KOMISE,
s ohledem na Smlouvu o fungovéani Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktt
a potravin ('), a zejména na ¢l. 50 odst. 2 pism. a) uvedeného nafizeni,

vzhledem k t¢mto ddvodim:

(1)  V souladu s ¢l. 49 odst. 4 nafizeni (EU) ¢ 1151/2012 zaslalo Recko Komisi zddost o ochranu ndzvu ,Apoevikd
Naou“ (Arseniko Naxou).

(2) Komise tuto zddost v souladu s ¢lankem 50 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 pfezkoumala a dospéla k zavéru, zZe spl-
fiuje podminky stanovené v uvedeném nafizeni.

(3)  Aby bylo mozné podat podle ¢linku 51 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 ndmitky, mél by byt jednotny dokument
a odkaz na zvefejnéni specifikace produktu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) uvedeného nafizeni pro nizev ,Apoeviko
NaEou“ (Arseniko Naxou) zvefejnén v Ufednim véstniku Evropské unie,

ROZHODLA TAKTO:
Jediny clanek

Jednotny dokument a odkaz na zvefejnéni specifikace produktu podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni (EU)
¢. 1151/2012 pro nézev ,Apoeviko Nakou“ (Arseniko Naxou) (CHOP) jsou uvedeny v piiloze tohoto rozhodnuti.

V souladu s ¢lankem 51 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 se zvefejnénim tohoto rozhodnuti udéluje pravo podat proti zdpisu
ndzvu uvedeného v prvnim pododstavci tohoto ¢ldnku ndmitku ve 1hité tif mésicii ode dne zvefejnéni tohoto rozhod-
nuti v Ufednim véstniku Evropské unie.

V Bruselu dne 8. srpna 2019.

Za Komisi
Phil HOGAN

clen Komise

() UK. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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PRILOHA

]EDNOTNY DOKUMENT
~APZENIKO NAEOY“ (ARSENIKO NAXOU)
EU &: PDO-GR-02323-6.11.2017
CHOP (X) CHZO ( )
1. Naizev

»Apoeviko Nagou“ (Arseniko Naxou)

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Recko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1. Druh produktu:
Ttida 1.3 Syry

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Arseniko Naxou“ je stolni, tvrdy, vyzraly syr, ktery se vyrdbi tradi¢nim zplisobem z nepasterizovaného koziho
a ov¢tho mléka.

Prodava se v celych bochnicich a ma tyto fyzikdlni vlastnosti: valcovity tvar, hmotnost od 1 do 4 kg, slonovinové
bilou az nazloutlou barvu, tvrdou, ale relativné tenkou karku.

Obsah tuku v susiné nesmi byt niZsi neZ 43 % a obsah bilkovin nesmi byt nizsi nez 27 %, zatimco vlhkost nesmi
byt vyssi nez 38 % a obsah soli nesmi byt vyssi nez 3,5 %.

Organoleptické vlastnosti produktu, které jej odlisuji od jinych tvrdych syrti, jsou intenzivni, pikantni, sladko-sland
a lahodnd chut, krémovd a jemnd textura a bohaté aroma. Béhem zrdni produkt ziskdvd na pikantnosti
a aromaticnosti.

V disledku pouziti nepasterizovaného mléka musi syr ,Arseniko Naxou“ zrdt pted propusténim ke spotiebé
nejméné 3 mésice, aby byla zajisténa nepiitomnost nezadoucich mikroorganismu. Syr se vyrdbi od prosince do
kvétna.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Ovce a kozy z horskych a kopcovitych oblasti ostrova Naxos jsou mistni plemena a jejich kiiZenci, jsou adaptovany
na podminky, které v této oblasti pfevladaji, a chovaji se tradi¢nim, extenzivnim zpusobem. Zhruba od prosince do
kvétna, kdy je produkovdno vétsi mnozstvi mléka a kdy se vyrdbi syr ,Arseniko Naxou®, se zvifata krmi mistn{
vegetaci, jejiz rist je podpofen zimnimi a jarnimi srdzkami (tymidn, kruinka, cist, bedrnik, ¢ilimka, fe¢ik lentiSek,
dub kermesovy atd.). Za nepfiznivych povétrnostnich podminek se zvifatim poskytuje susené krmivo vyproduko-
vané v zemépisné oblasti (je¢men, oves, vikev, jetel). Od cervna do zafi, tedy v obdobi nizsi produkce mléka,
béhem néhoz se syr nevyrdbi, se zvifata pasou a jejich krmnd dévka je dopliovdna o mistné vyprodukovand
krmiva, jakoZ i o krmiva vyprodukovand mimo zemépisnou oblast (Skrobovitd obilnd zrna, otruby, seno). Od fjna
do listopadu je kvli nedostatku pfirozené vegetace a zvySenym potiebdm zvifat jejich strava dopliiovdna o susend
krmiva z mistn{ produkce a picniny pochdzejici z mist mimo zemépisnou oblast. Maximdlni podil dopliikt krmiva
vyprodukovanych mimo zemépisnou oblast je niZi nez 40 % susiny za rok.

Hlavnimi surovinami pro vyrobu syra ,Arseniko Naxou“ jsou: mléko, syftidlo, stl a olej.

3.4. Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Ve vymezené zemépisné oblasti probihd produkce a zpracovani mléka, jakozZ i vyroba a zrani kone¢ného produktu.
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3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Produkt musi byt zabalen ve vymezené zemépisné oblasti, aby byla zajisténa: a) kvalita produktu béhem jeho ucho-
vavani a pfepravy, pfi¢emz produkt musi byt chranén pted fyzikdlnimi Ciniteli (vlhkost, svétlo, teplota, prach, vyfu-
kové plyny) a biologickymi ¢initeli (bakterie, houby, viry); b) sledovatelnost produktu a c) v rdmci monitorovan{
vyzadovand kontrola vyprodukovaného, zabaleného a prodaného mnozstvi produktu a souladu s povolenymi suro-
vinami a vyrobnimi metodami.

Baleni do papiru nebo do jinych obalovych materidléi pro potraviny musi uskutecnit vyrobce.

3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Cely bochnik syra musi byt opatfen Stitkem, ktery musi obsahovat ndsledujici informace:

— ndzev ,Arseniko Naxou®, za kterym se uvede tidaj ,chranéné oznaceni ptivodu“ nebo zkratka CHOP;

— slova ,ze syrového mléka“;

— ndzev a adresu vyrobniho podniku a/nebo balirny;

— datum vyroby.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce a zrdni syra zahrnuje celé spravni tzemi téchto obci: Apeiranthos, Damarionas, Danakos, Kera-
moti, Koronida, Koronos, Kinidaros, Messi, Moni, Filoti a Chalkio okresu Naxos a Malé Kyklady.

5.  Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1. Specificnost zemépisné oblasti
Pada:

Oblast vyroby syra se nachdzi v horské a kopcovité oblasti ostrova, kterd se rozklddd na jeho severnim a vychod-
nim okraji. Region je charakteristicky svazitym terénem, pfitomnosti teras, ochozi a zidek a rozlehlymi pastvinami.

Podnebi:

Podnebi ostrova Naxos je mirné, ,stfedozemniho ostrovniho typu“ mirné, teplé a vlhké, se silnymi vétry.
V horskych oblastech ostrova jsou teploty o pfiblizné 5 °C nizsi, primérnd ro¢ni relativni vlhkost dosahuje 85 %
a thrn srdzek je 770 mm. Nékdy se vyskytuji silné snéhové srazky.

Vegetace:

Specifické podminky, pokud jde o teplotu, vlhkost a destové srazky, umoziuji rist typickych horskych spolecen-
stev trav, které pfedstavuji hlavni zdroj potravy ovci a koz.

Ve vymezené zemépisné oblasti se ve velkém péstuji olivovniky a vinnd réva. Skalni abo¢i hor jsou pokryta vege-
taci nizkého vzristu (garrigue) a vegetaci stfedniho aZz vysokého vzristu (makchie). Ve vegetaci makchie se pre-
vazné vyskytuje ¢ilimka (Calycotome vilosa), fecik lentiSek (Pistacia lentiscus), dub kermesovy (Quercus coccifera), javor
krétsky (Acer sempervirens), dub cesminovity (Quercus ilex) a platan vychodni (Platanus orientalis), které pfedstavuji
vzdcny zdroj potravy, zejména pro kozy. Na pastvindch regionu se hojné vyskytuji pfirozené rostlinné druhy, napt.
byliny jako Allium luteolum, Alyssum foliosum, Bolanthus greacus, Bupleurum aira, Campanula calaminthifolia, Centaurea
oliverana, Cerastium runemarkii, Corydalis integra, Erysimum hayekii, Erysimum naxense, Galanthus ikariae, Galium con-
forme, Scutellaria virgaurea, Symphytum davisii, Verbascum adeliae, které jsou vhodné pro pastvu zvitat.
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Hospoddfskd zvifata:

Ovce a kozy jsou dokonale pfizptisobené mistnim podminkdm oblasti, jsou malého vzristu a maji nizkou pro-
dukci mléka. Tradi¢ni zptsob volné pastvy (systém extenzivniho chovu) umoziuje zvifatim ziskdvat potravu na
pastvindch regionu, a vyuZzivat tak mistni vegetaci.

Lidsky faktor:

Syr ,Arseniko Naxou“ md od praddvna v Zivoté a stravé obyvatel vyznamné misto. Chovatelé — vyrobci syrti do
dnesniho dne pokracuji ve vyrobé syri tradi¢ni metodou. Odborné znalosti syrafe jsou v jednotlivych fézich
vyroby syra duilezitym faktorem pro specificnost tohoto produktu a rozhodujicim faktorem, pokud jde o jeho
nasledné kvality. Rozhodujicim prvkem je schopnost syrafe rozeznat spravny moment v procesu srazeni mléka,
kdy je syfenina pfipravena na krdjeni. Krdjen{ syfeniny pomoci vhodného ndstroje tak, aby se ziskala mlécnd kon-
zistence, pomalé michani s cilem oddélit syfeninu od syrovatky a ru¢ni vtlatovéani syfeniny do forem s cilem scedit
tekutinu a vytvarovat syr do konecné podoby svéd¢i o tom, Ze vyrobni proces probihd ru¢né. ZkuSeny vyrobce
syra je schopen v pribéhu zrdni rozpoznat okamzik vhodny k tomu, aby: a) vybral bochniky syra, u nichz vyroba
odpovida spravné metodé, a odstranil ty, které jsou nevyhovujici; b) obratil bochniky a ) potfel je olivovym olejem
nebo sedlinou z olivového oleje, ¢imZ rozhodujicim zptisobem ptispiva ke kvalité syra.

5.2. Specificnost produktu

Syr ,Arseniko Naxou*

— md intenzivni, pikantni, sladko-slanou a lahodnou chut a bohaté aroma.

Jeho organoleptické vlastnosti jsou vysledkem vyuZzivani endemickych rostlinnych druhii ve vyzivé zvifat, coz
doddvd mléku a syru ,Arseniko Naxou®, ktery se z ného vyrdbi, pfjemnou vyraznou chut a bohaté aroma.
Specifi¢nost vyrobni techniky, pii niZ se pouZzivd nepasterizované mléko, zachovava vlastnosti mléka vyprodu-
kovaného v dané oblasti a pfitomnost piivodnich mléénych bakterii, které hraji rozhodujici Glohu p#i vytvafeni
chutovych vlastnosti tohoto syra a pfispivaji k jeho pikantni sladko-slané chuti.

Diky vysokému obsahu tuku md krémovou a jemnou texturu. Pfi vyrobé je ,Arseniko Naxou“ prvnim syrem,
ktery se z Cerstvého plnotu¢ného mléka vyrobi, a tento syr obsahuje vice tuku.

— Charakteristicky je tvar syrafskych forem, které urCuji tvar syra. Syr md tenkou tvrdou kirku, kterd je vysled-
kem dlouhé doby zrdni. K vytvofeni kiirky pfispivd rovnéz hnéteni syfeniny do forem, jakoZz i potirdni sol
a olejem.

— Obsah tuku v susiné (43 %) a bilkovin (27 %) je v porovndni s ostatnimi syry stejného typu vyssi.

— Nese zvldstni ndzev ,arseniko®, ktery mu dali pastevci — syrafi z oblasti jakoZto potvrzeni, Ze se jednd o tvrdy
XL

a trvanlivy syr, ktery je ,nejsilngjsi“ co do obsahu tuku a bilkovin. To jsou vlastnosti spojované s vyrazem
L,arseniko” (fecky ,samec”).

5.3. Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti
nebo jinou vlastnosti produktu (uw CHZO)

Syr ,Arseniko Naxou“ je vysledkem kombinace ptdnich a klimatickych podminek oblasti, systému extenzivniho
chovu a tradi¢niho zptisobu vyroby.

Historie oblasti, jeji geomorfologie, mistopis a rozmanitost hornin pfispivaji k bohaté vegetaci, kterd ptedstavuje
hlavni potravu ovci a koz, z jejichz mléka se tento produkt vyrdbi. Mistni plemena ovci a koz jsou diky volné
pastvé v kopcovitych a hornatych oblastech nendro¢né, odolné a dokonale pfizptisobené zvlastnimu zemépisnému
prostiedi.
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Klimatické podminky oblasti jsou vhodné pro:

a) vyskyt a rist velkého poctu aromatickych plazivych rostlin, bylin, stromt a kefd patiicich do ¢eledi Labiatae
(hluchavkovitych), Umbelliferae (mitikovitych), Compositae (hvézdnicovitych) a jinych. Ty ovce a kozy vyuzivaji
jako potravu, coz dodava vini a chut mléku a syru, ktery se z néj vyrabi;

b) dlouhy pobyt ovci a koz na pfirodnich pastvinich regionu a lepsi zhodnoceni endemickych rostlinnych druhi a

c) zranf syra ,Arseniko Naxou“. Teplotni podminky a vlhkost regionu, v némz teplota neklesd pod 10 °C a vlhkost
dosahuje 70 az 90 %, pfispivaji k pfirozenému zrani produktu na mistech skladovani a k vyrobé syra s typickou
strukturou a sloZzenim. Stabilni Grovné teploty a vlhkosti bez vyraznych vykyvil jsou dalezité pro postupné
zrani produktu, pfispivaji ke kvalitativnim a kvantitativnim zméndm, k nimz béhem zrdni dochdzi, a jsou urcu-
jici pro jeho typickou strukturu.

Specifinost systému chovu (volnd pastva), ktery chovatelé — syrafi v regionu tradicné pouzivaji, vede k vyuzivani
pastvin, a tudiZ i mistni vegetace, coZ pfispivd k charakteristickym organoleptickym vlastnostem produktu.

Specifi¢nost metody vyroby syra ,Arseniko Naxou“ spocivd v pouZivani nepasterizovaného mléka — to umoziuje
piitomnost piivodni mikrofléry, kterd pochdzi z prostiedi pro ustdjeni zvifat a syrarny a hraje klicovou roli pfi
vytvafeni chutovych vlastnosti syra. Béhem zrdni jsou viné a chut stdle intenzivnéjsi. Pozitivni korelace pikantni
chuti, bohatého aroma a charakteristické textury se stdfim syra se pfipisuje vyznamné proteolyze a lipolyze, jez
probihaji v diisledku ¢innosti mistnich mléénych bakterii béhem zrani.

Znalosti syraitl z tohoto regionu, ktef{ ruéné zasahuji béhem srdzeni, tvarovani a zrdni produktu, jsou dileZité pro
dosazeni fyzikdlné-chemickych a organoleptickych vlastnosti produktu.

Proces vyroby do znaéné miry spocivd na znalostech syrafe, ktery je schopen odhadnout obdobi vyroby syra
v zdvislosti na klimatickych podminkdch regionu a sloZen{ vegetace; spo¢ivd rovnéz v ruénim zdsahu v priibéhu
procesu, takze produkt je vyrdbén femeslnym zpiisobem.

Zminky o syru ,Arseniko Naxou“ se objevily v tisku, na internetu a v televizi. Produkt je popisovan jako tradi¢ni

syr ostrova Naxos a jeden z nejzndméjich syri tohoto ostrova se specifickou, jedine¢nou, intenzivni piijemnou
chuti, kterd se postupné rozviji a stdvd se pikantngjsi a aromati¢t&jsi. Syr se oznacuje jako ,prvotfidni“ produkt
a zdroj inspirace. Povést produktu pfekrocila hranice oblasti produkce a ceni si ho i spotiebitelé z jinych regiont.

Nézev ,Arseniko Naxou“ je dobfe zndmy, jak vyplyva z historickych zminek, publikaci v béZném a internetovém
tisku a z faktur z nadkupu a prodeje tohoto produktu.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto natizeni)

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