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Zvetfejnéni zadosti podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2015/C 142/15)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti Zddosti o zdpis ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().
]EDNOTNY DOKUMENT
»SILTER*
EU ¢.: IT-PD0O-0005-01252 - 06.08.2014
CHOP (X) CHZO ( )
1. Nazev

LSilter”

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie
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

Syr ,Silter” je valcovitého tvaru o priméru 34 azZ 40 cm s rovnou nebo mirné vydutou sténou o vysce 8 az 10 cm.
Na konci zrani md hmotnost 10 aZz 16 kg. Kirka je tvrdd, slimové zluté barvy, kterd po potfeni olejem a po zrdni
hnédne.

Hmota mé konzistentn{ strukturu. Nikdy nenf pfili§ pruznd a jsou v ni rovnomérné rozlozend oka malé ¢i stfedni
velikosti. Obsah tuku musi byt v rozmez{ 27 az 45 % v susing, zatimco obsah vody nemtize byt vyssi nez 40 %.

Pfi ochutndni je citit sladkd chut bez jakékoli hotkosti. Velmi zralé syry byvaji lahodné a objevuje se u nich nddech
pikantnosti. Viné a aroma, které je dlouho citit, jsou pro oblast produkce charakteristické. Mezi nejrozvinutéjsi
patii vané suchého ovoce, mésla a mléka pasoucich se krav, zelené nebo susené pice, kastanové mouky a ,silteru”
(typické prostory, v nichz produkt zraje).

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

Syr ,Silter se vyrdbi po cely rok, a to vyhradné ze syrového ¢astetné odtu¢néného mléka a pouze prostrednictvim
usazovani smetany. Dojnice v jednotlivych zemédélskych podnicich musi alesponi z 80 % nélezZet k typickym hor-
skym plementm (Bruna, Grigio Alpina a Pezzata Rossa). Kravy plemene Bruna musi v jednotlivych zemédélskych
podnicich pfedstavovat alespoii 60 % vsech dojnic.

Dojnice se musi krmit travou a/nebo senem. Nelze pouzivat sildiZovand nebo sendZovand krmiva. Celd oblast, v niz
se syr ,Silter produkuje, se nachdzi v horském prostiedi a podléhd pfirodnim omezenim, jakymi jsou nadmotskd
vyska, svaZitost a podnebi, jeZ maji vliv na sezénni produkci pice. Tato situace se odrazi ve vyzivé mlééného skotu.

Podil pice (sena a/nebo trdvy) pochdzejici z oblasti produkce nemuize byt nizsi nez 50 % susiny, jez se celkové
dojnicim béhem roku podava. Doplnéni o koncentrity je pifpustné v mnozstvi niz§im neZ 40 % susiny v krmné
dévce.

Uvedené procentudlni poméry jsou pfedbézné vzhledem k tomu, Ze se syr ,Silter* produkuje ve znevyhodnéné
horské oblasti, v niZ se produkce susené pice (nelze pouzivat silizovanou pici) béhem destivych let nékdy neobejde
bez problémti a koncentrovand krmiva neni mozné vyprodukovat. Podil pice pochdzejici z oblasti ptivodu v krmné
dévce zpravidla se zna¢nou rezervou piekracuje zminéné hodnoty, zejména pokud jsou kravy po vétsinu dni roku
na pastvé. I kdyz se zvifata nemusi povinné pdst, je pastva ve spodnich ¢dstech tdoli ¢asto vyuZzivina béhem jara
a podzimu a v 1ét€ se krdvy pasou na horskych pastvinich po dobu, jeZ se méni v zéavislosti na sezénnich podmin-
kach. Zejména kdyz se kravy pasou na horskych pastvindch, pochazi veskerd pice z oblasti produkce a koncentro-
vané krmivo nesmi piekraovat 30% susiny, jez je v praméru zkonzumovdna. DodrZovdnim téchto
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vyzivovych podminek se zachovavaji organoleptické a aromatické vlastnosti syru ,Silter”, jenz se produkuje po cely
rok. Specifické vlastnosti syru ,Silter” jsou ddny rovnéz mikrobiologickou biodiverzitou vyplyvajici z prostiedi, ve
kterém se syrové mléko produkuje a zpracovavd. V rdmci vyzkumnych projektt (VALTEMAS 2012, FOOD FOR
LIFE 2006) byly zjistény mikroorganismy, které se podileji na procesu syfeni, a byly zkoumdny enzymatické akti-
vity, jez jsou pro rozvoj jedine¢nych vlastnosti syru ,Silter* zdsadni. Aby se vyrobci syra vypotadali s ptipadnymi
vlivy pochdzejicimi ze zdroji mimo oblast produkce, maji k dispozici startovaci kulturu vyslechténou z auto-
chtonni mikrofléry. MnoZenim téchto mléénych bakteril se tvof{ aromatické slouceniny a oka velmi malych roz-
méri, jez jsou pro syr ,Silter” typické. Kromé toho tyto bakterie zabrafiuji mnoZzeni jinych bakterii, které mohou
zménit aroma a chuté syra.

Krmivo, v némz prevlddd trdva ajnebo seno z dané zemépisné oblasti, skuteCnost, Ze se nepouzivaji sildizovand
krmiva, Ze je v syrovém mléce autochtonni mikrofléra a Ze se vyuzivd patficnd technologie, jsou zdrukou, Ze syr
,Silter md specifické vlastnosti a Ze je spjat s prostiedim, v némz se vyrabi.

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

Ve vymezené zemépisné oblasti museji probihat tyto fize produkce: chov krav, syfeni a zrdn{ syra.

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Syr ,Silter* se uvadi na trh vcelku nebo naporcovany. V piedbalenych porcich syra musi byt &ast stény a/nebo
vrchni ¢dsti bochniku syra, jeZz prokazuje jeho pavod.

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

Na produktu vcelku musi byt uveden kod identifikujici zpracovatelsky zdvod, datum vyroby, oznaceni ptvodu,
vypdlend znacka, a jsou-li splnény podminky, idaje o horské pastving.

Oznacleni pivodu na sténé syra sestdvd z 80 mm vysokych po sobé jdoucich obrazkd lidskych postav vyrytych do
skély v lokalité Val Camonica a ze dvou kvétd protéze.
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Po stu dnech od vyroby se alespoii na jednu stranu syra vypaluje znacka, jiz tvof{ ndpis ,SILTER®, jenZ je ztvirnén
do oblouku. Na jeho obou zdkladndch jsou kvéty protéze a uprostied pismena ,D.O.P.“ (CHOP). Mezi oba kvéty
protéze je umisténa skalni rytina z Val Camonica, na niZ je zndzornéna orba.
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Predbaleny produkt musi byt opatfen etiketou s identifika¢nim logem a ndpisem ,Silter D.O.P.“ a tdaji stanovenymi
pravnimi pfedpisy. Logo musi byt okrové Zluté a dodrzovat dané poméry a tvary.

4.  Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Dand oblast zahrnuje veskeré tizemi ndlezejici k horskému spolecenstvi Comunita Montana di Valle Camonica
a katastry nékterych obci horského spolecenstvi Comunita Montana del Sebino Bresciano v provincii Brescia. Cel-
kem se jednd o 47 obci.
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Zemépisnd oblast se rozklddd od jezera Lago di Iseo (vodni rezervodr o rozloze 65,3 km?) po alpské prismyky
Gavia a Tonale.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Oblast, v niZ se syr ,Silter* vyrdbi, zahrnuje horské tzemi v pfedalpském a alpském pdsmu provincie Brescia.
Jezero Iseo na jihu a horsky masiv Adamello na severu dané prostiedi ovliviiuji a charakterizuji.

Rozliéné chemické slozeni piady a ménici se podnebi a teploty umoziuji riist bohaté vegetace s druhy, jez jsou
typické pro oblasti pocinajici podhorskym pdsmem aZ po nejvySe poloZené pastviny v subalpském pdsmu. Piede-
v§im v horském pasmu je zna¢ny pocet lu¢nich a pastevnich ptirodnich stanovist s velkou riznorodosti druht, jez
jsou z hlediska picnin zajimavé, jako napt. Anthoxanthum spp. a Achillea spp. Seno z luk ve spodnich ¢dstech tdolf
a ve stiedné poloZenych oblastech se vyuzivd jako krmivo pro dojnice béhem nejchladnéjsich mésicd, zatimco
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v 1été zarucCuje 120 horskych pastvin v nejvy$sim horském pdsmu moznost letni pastvy.

Syr ,Silter se vyrdbi v mnoha podnicich, a to i téch malych, jez zpracovévaji, a tedy i uchovavaji vlastni mléko
a pouZivaji pfi tom starobylé metody, které si vyrobci syrii/chovatelé pfedavaji z pokoleni na pokoleni. Diky dlou-
hému zréani syru ,Silter* mohli venkované produkt déle uchovavat, ¢imz si zajistili dostupnost jidla po cely rok.

Dlouhy proces zpracovavani odtu¢néného mléka tradi¢né zacind jiz v kddi, v niz mléko setrvd alespon dvé hodiny,
pficemz syfenina zlstane v syrovatce.

Béhem posledni fize ziskavd hmota svou zvlastni drobivost a omezenou pruznost, jez patfi mezi typické vlastnosti
syru ,Silter”.

Syr ,Silter” zraje po dost dlouhou dobu, a to nejméné 100 dni ode dne vyroby.
Takto se pfedavd tradice uchovavani syru, jenz byl pro obyvatele tidoli odeddvna hlavnim zdrojem potravy.

Syr jesté dnes (byt ne vyhradng) zraje v typickych prostorach, kterym se ¥k ,silter” a po nichZ je pojmenovan, pfi
teploté prostiedi 7 az 20 °C a vlhkosti 70-90 %. Béhem zrdni se bochniky syra potiraji olejem, seskrabdva se z nich
kirka a pravidelné se otaceji na prknech. Zptsob realizace zminénych krokd se tradi¢né predavd dal$i generaci.
Cini je zru¢ni odbornici, kteif tak zavrsujf vyrobu syra ,Silter”.

Vzhledem k tomu, Ze pro tuto vyrobni technologii jsou zcela zdsadni znalosti vyrobce syra, ktery pfizpusobuje
dobu syfeni podnebi, kvétené a fenologickym fazim pice, nelze ji vyuzit primyslové a zistdvd vyhrazena vyrobctim
syra v zeméd€lskych podnicich v ddoli a na salasich.

Na organoleptické a senzorické vlastnosti syru ,Silter* maji vliv faktory souvisejici s izemim a prostfedim.

2

Kurka je tvrdd, slimové Zluté barvy, kterd postupné hnédne. Za své vlastnosti vdé¢i dlouhé dobé zrani a veskerym
innostem tykajicim se €isténi, véetné ruéniho potirdni olejem.

Hmota je tvrdd, drobivd a mélo pruznd. Jsou v ni oka malé ¢&i stfedni velikosti, kterd jsou vysledkem ¢innosti auto-
chtonni mlé¢né mikrofléry a jez jsou rovnomérné rozloZena. Barva hmoty je v zimnich mésicich bild a na jate a v
1été prechdzi do vyrazné zluté.

Prevlada sladkd chut bez jakékoli hotkosti nebo s horkosti mélo patrnou. Velmi zralé syry byvaji lahodné a obje-
vuje se u nich nddech pikantnosti.

Endemické rostlinné druhy, jez jsou soucdsti pice a které obsahuji aromatické slouceniny, jako napf. kumarin,
dodévaji mléku, a tudiz i syru ,Silter”, zvlastni aromata.

Rovnéz vice ¢i méné vyraznd 7lutd barva hmoty vyplyvd pouze z toho, Ze se krmivo krav sestdvd z picnin pro
danou zemépisnou oblast typickych. Dile zavisi na obsahu karotenoidti v picnindch, jenZ se méni podle riznych
fenologickych fézi.

Karotenoidy mohou totiz vyvolat zmény v intenzité barvy, nebot jak luskoviny, tak dal$f rosliny tvofici kvétenu
pastvin, jez hojné kvetou pocatkem léta, proptijcuji syru vyraznéjsi barvu. V zimé se vSak pfevazné vyuzivd suSené
pice, a proto je zbarveni syra bledsi a blizi se bilé barvé.
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Trvani riznych fizi zpracovani, od usazeni smetany po vafeni a odstdti syfeniny a teploty, za nichz probihaji, jsou
dobfe zndmy a ptedévaji se z pokoleni na pokoleni. Na zdkladé zkusenosti miiZe vyrobce syra upravovat parametry
podle sezénnich a klimatickych faktord, poc¢inaje nejmirnéj$im klimatem jezera Lago dIseo po drsné podnebi
v udolich nedaleko ledovce Adamello. Specificnost vyrobni technologie pfeddvané z generace na generaci vyplyva
z pouzivani syrového mléka, jez si zachovavd vlastnosti mléka vyprodukovaného v dané oblasti a hojnost auto-
chtonni mlécné flory. Touto technologii a znalostmi disponuji mistni chovatelé a vyrobci syra, ktefi diky nim
dokézi vyrobit typicky syr ,Silter* sladké chuti, jehoz hmota mé drobivou strukturu.

Nizky podil tuku, ktery mtze byt i nizsi nez 30 % v susing, je ddn tim, Ze se pouZivd pouze Cistecné odtucnéné
mléko. Béhem usazovani smetany, jez musi probihat nejméné osm hodin v chladném a vétraném prostiedi, se
mnozi mlééné kultury, jez jsou pro oblast produkce typické a které syru ,Silter* doddvaji chuf a aroma. Kromé
toho se diky mnoZeni autochtonnich heterofermentativnich bakterii v hmoté tvoii charakteristickd oka malé ¢i
stfedn{ velikosti.

Rovnéz vafeni syfeniny a doba na zpracovani, jez musi byt alespon dvé hodiny, jsou spolu s odstdtim syra v kadi
pod syrovatkou nezbytné pro mnoZeni autochtonnich mléénych bakterii, jeZ jsou urujici pro aroma a pro drobi-
vou a mélo pruznou strukturu syru ,Silter.

Lisovan{ syra pfiznivé ovliviiuje odkapavani a pocatecni tvofeni kiirky. Za tvrdost kirky a jeji barvu, kterd od Zluté
pfechdzi do hnédé, vdéci syr dlouhému zrdni na dfevénych prknech pii teploté prostiedi v prostordch nazyvanych
ysilter”, a déle pak tomu, Ze se bochniky syra potiraji olejem a Cisti.

Kdyz syr zraje, napomdhaji enzymy vyprodukované autochtonnimi mléénymi bakteriemi tvorbé sloucenin, jez pro-
duktu dodévaji aroma a chut suseného ovoce, mdsla a ,silteru* (prostory, v nichZ produkt zraje). O existenci
a rozmanitosti této mlééné mikrofléry, jez je pro vyrobu syru ,Silter” zdsadni, svéd¢i studie a vyzkumy rznych
vyroben syra v oblasti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(L. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizent)

Uplné znéni specifikace je k dispozici na internetové adrese:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo

lze vstoupit piimo na domovskou stranku ministerstva zemédélstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Prodotti DOP IGP“ (Produkty s CHOP a CHZO - na obrazovce nahofe vpravo), dile pak na ,Prodotti DOP

IGP STG* (Produkty s CHZO, CHOP, ZTS — na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione
allesame dell'UE“ (Specifikace produkee, jez jsou pfedmétem zkoumdni EU).
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