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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase taotluse avaldamine

(2015/C 142/15)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu mdairuse
(EL) nr 1151/2012 (') artiklile 51.
KOONDDOKUMENT
»SILTER”
ELi nr: IT-PDO-0005-01252 - 6.8.2014
KPN (X) KGT ( )
1. Nimetus

LSilter”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

[taalia

3. Pdllumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote litk

Klass 1.3. Juust

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tihistab

Juust ,Silter” on silindrikujuline, selle ldbimd6t on 34-40 cm ja sirge voi kergelt kumera kiilje kdrgus on 8-10 cm.
Pirast laagerdumist kaalub juust 10-16 kg, juustu koorik on kdva ja selle dlgkollane virvus on pirast Slitamist ja
laagerdumist pruunika varjundiga.

Juustu tekstuur on tihke, kuid mitte kunagi viga vetruv, ning selles on hulgaliselt viikesi ja keskmise suurusega
auke. Rasvasisaldus peab olema 27-45 % kuivainest ja niiskusesisaldus ei tohi olla suurem kui 40 %.

Juust on maheda maitsega, ilma mdéruduseta, kuid viga kiipsel juustul on tdidlane, tugev varjund. Lohn ja maitse
piisivad ninas ja suulaes ning on tootmispiirkonnale iseloomulikud, eriti tulevad esile niiansid, mis seonduvad kui-
vatatud puuviljaga, karjamaal peetud kariloomade piima ja vdiga, haljas- voi kuivs6odaga, kastanijahu ja silteriga
(tutipiline kohalik juustukelder).

3.3. Saot (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul)

Juustu ,Silter” toodetakse aastaringselt, kasutades ainult toorpiima, mis osaliselt kooritakse, eraldades vaid seistes
pinnale tdusnud koore. Iga tiksiku majapidamise liipsikari peab vihemalt 80 % ulatuses koosnema tiiiipilistest
magitdugu veistest (Bruna, Grigio Alpina ja Pezzeta Rossa). Bruna tdugu veised peavad moodustama vihemalt 60 %
kogu tiksiku majapidamise liipsikarjast.

Lipsilehmadele tohib so6ta ainult rohtu ja/vdi heina, silo ja kuivsilo kasutamine ei ole lubatud. Juustu ,Silter” kogu
tootmispiirkond asub madgialal, mida iseloomustavad sellised looduslikud tingimused nagu koérgus merepinnast,
maastiku kalle ja kliima, millest tulenevalt on s66datootmine hooajaline. Need tingimused mdjutavad ka liipsikarja
soodaratsiooni.

Tootmispiirkonnast parit s66da (heina ja/vdi rohu) osakaal peab olema vihemalt 50 % liipsilehmade aastase s66da-
ratsiooni kuivaine ildsisaldusest. Soodale lisaks voib anda jGusoota, kuid selle osa sdodaratsiooni kuivaine ildsisal-
dusest ei tohi iiletada 40 %.

Osutatud osakaal on tahtlikult tagasihoidlik, sest juustu ,Silter” toodetakse vihemsoodsas migipiirkonnas, kus
kuiva heina tootmine (silo ei tohi s66daks kasutada) vib mdnel vihmasel aastal olla keeruline ja jéusodda toot-
mine voimatu. Tavaliselt, kui kariloomad on suurema osa pidevadest aastas karjamaal, on tootmispiirkonnast parit
sooda osakaal soodaratsioonis eespool nimetatust palju suurem. Kuigi karjatamine ei ole kohustuslik, hoitakse
loomi kevadel ja siigisel orgude niitudel ning suvel migikarjamaadel. Karjatamise kestus sdltub aastaajast. Suvel kui
kariloomi peetakse mégikarjamaal, parineb kogu s66t tdielikult tootmispiirkonnast ja jousooda osatdhtsus ei tohi
iiletada 30 % keskmiselt tarbitavast kuivaine kogusest. Nende sootmistingimuste tditmine vdimaldab siilitada

(') ELT L 343, 14.12.2012, 1k 1.



C142/30 Euroopa Liidu Teataja 29.4.2015

aastaringselt toodetava juustu ,Silter” organoleptilisi ja 16hnaomadusi. Juustu ,Silter” eriomadusi mdjutab ka toor-
piima tootmis- ja tootlemiskeskkonna mikroobikoosluse mitmekesisus. Teadusuuringute kaigus (VALTEMAS 2012,
FOOD FOR LIFE 2006) tehti kindlaks mikroorganismid, mis mdjutavad oluliselt kalgendamisprotsessi, ja uuriti
nende ensiiiimiaktiivsust, mis on vajalik juustule ,Silter” iseloomulike omaduste kujunemisel. Selleks et voidelda
tootmispiirkonnaviliste mojuallikatega, on juustutootjate jaoks loodud nn stardipakett kohaliku mikrofloora ensiiii-
midega. Nende piimhappebakterite areng tagab juustule ,Silter” iseloomulike aromaatsete ithendite ja viikeste
aukude tekke. Need bakterid takistavad ka selliste muude bakterite arengut, mis vdiksid muuta juustu aroomi ja
maitset.

Juustule ,Silter” iseloomulikud omadused ja seose keskkonnaga tagab loomade so6daratsioon, mis pShineb peami-
selt geograafilisest piirkonnast pirit rohul ja/vdi heinal ning silo puudumisel s66das, kohaliku mikrofloora olema-
solu toorpiimas ja asjakohase tehnoloogia kasutamine.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Loomapidamine ja juustu tootmine peavad toimuma mairatletud geograafilises piirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Juustu ,Silter” turustatakse terve juusturattana voi portsjonitena. Eelpakendatud portsjonitel peab olema niha osa
pohja- voi kiiljekoorikust, mis tdendab juustu paritolu.

3.6. Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Tervetele juusturatastele peab olema mirgitud tootlemisettevdtte ID-kood, tootmise kuupdev, paritolumargis, pole-
tusjilg ja magikarjamaa nimetus (kui tingimused on tdidetud).

Juusturatta kiiljele kantud paritolumargisel on kujutatud mitu 80 mm korgust Valcamonica kaljujoonistelt parit
inimfiguuri ja kaks alpi janeseképa dit.
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Sada péeva pdrast tootmist pdletatakse vahemalt juustu ithele pohjale kahe alpi janesekdpa die kujutise kohale kaa-
rekujuliselt nimetus ,SILTER” ja selle keskele lithend ,D.O.P.” [KPN]; kahe alpi janesekdpa oie kujutise vahel on veel
itks Valcamonica kaljujoonis, millel on kujutatud kiindmisstseeni.
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Eelpakendatud juustul peab olema mirgis logoga, millel on kirjas ,Silter D.O.P.” ning seadusega ndutud teave. Logo
peab olema ookerkollane ning selle proportsioonid ja kuju peavad vastama kehtestatud nduetele.
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4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Piirkond hdlmab Brescia provintsis kogu Comunita Montana di Valle Camonica territooriumi ning osaliselt Comu-
nitd Montana del Sebino Bresciano territooriumi. Geograafiline piirkond hdlmab kokku 47 omavalitsusiiksust.
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Geograafiline piirkond ulatub Iseo jarvest (valgala pindala on 65,3 km?) kuni Gavia ja Tonale méekurudeni.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

Juustu ,Silter” tootmispiirkond asub Alpide jalamil ja Brescia provintsi magialal. Iseo jirv l1dunas ja Adamello mées-
tik pShjas loovad piirkonnale iseloomuliku looduskeskkonna ja mdjutavad seda.

Mitmesuguse keemilise koostisega mullad, mitmekesine kliima ja temperatuurimuutused on soodsad sellise rikka-
liku taimestiku arenguks, mis hdlmab nii eelmdestikule, magikarjamaadele kui ka ldhisalpiinsele vo6ndile iseloomu-
likke taimi. Magisele piirkonnale on iseloomulikud arvukad heina- ja karjamaad, kus kasvab palju erinevat liiki
soodaks histi sobivaid taimi, nditeks Anthoxanthum spp. ja raudrohi. Orus ja madalamatel miekiilgedel asuvaid
heinamaid kasutatakse piimakarja s66tmiseks koige kilmematel kuudel. Suvisel karjatamisperioodil kasutatakse
120 korgemal asuvat magikarjamaad.

Juustu ,Silter” toodetakse paljudes ettevotetes, sealhulgas viikeettevotetes, mis tootlevad ja siilitavad oma piima
selliste ammustel aegadel kujunenud meetodite kohaselt, mida juustutootjad ja talupidajad on polvest polve edasi
andnud. Juustu ,Silter” pikk laagerdusaeg voimaldas maaelanikkonnal toodet pikka aega siilitada ja tagada aasta-
ringselt toidu kittesaadavuse.

Tavapdraselt toodeldakse kooritud piima juustuvannis. Seejirel jietakse kohupiim vihemalt kaheks tunniks vada-
kusse seisma.

Viimati kirjeldatud etapp annab juustule ,Silter” iseloomuliku eriti mureda ja mittevetruva tekstuuri.
Juust ,Silter” on suhteliselt pika laagerdusajaga, mis kestab vihemalt sada pdeva pdrast tootmist.

Sellega jargitakse juustu pikaajalise sdilitamise traditsiooni, sest juba ammustest aegadest on juust olnud oruelanike
pohitoidus.

Suurem osa laagerdumisprotsessist toimub tdnapieval juustukeldris (silter), mille jirgi on juust saanud oma nime,
ning kus looduslik temperatuur on 7-20 °C ja Shuniiskus 70-90 %. Tootjad jélgivad juustu laagerdumist, 6litavad ja
kraabivad selle koorikut ning pooravad plankudele asetatud juusturattaid aeg-ajalt imber. Nende oskuslikult ja tra-
ditsioonide kohaselt teostatavate tegevustega 16peb juustu ,Silter” tootmisprotsess.

Juustu tootmise tehnoloogia on tihedalt seotud juustutootjate oskusteabega; nad kohandavad juustu valmistamis-
protsessi vastavalt kliimatingimustele, olemasolevale taimestikule ja juustu valmidusastmele. Just seetdttu ei saa osu-
tatud juustu toota toostuslikult ning mégede ja orgude juustukodades toodetakse juustu jatkuvalt kisitsi.

Juustu ,Silter” organoleptilisi omadusi m&jutavad pinnase ja keskkonnaga seotud tegurid.

Koorik on tugev ja selle virvus dlgkollane pruunika varjundiga. Kooriku omadused tulenevad pikast laagerdumisa-
jast, sagedasest puhastamisest ja késitsi dlitamisest.

Juust on tihke, mure ja mitte vdga vetruv, iihtlaselt jaotunud viikese ja keskmise suurusega augud on kohaliku
piima mikrofloora tegevuse tulemus. Juustu vdrvus on muutlik — talvel on see valge, kevadel ja suvel erekollane.

Maitse on peamiselt mahe, morkjas maitse puudub v6i on vaevu tajutav, kuigi viga kiipse juustu maitsel on tdid-
lane ja/voi tugev varjund.

Osaliselt moodustavad s66da endeemilised taimeliigid, mis sisaldavad aromaatseid tthendeid (nt kumariin) ning
annavad piimale ja seega ka juustule ,Silter” spetsiifilise maitse.

Juustu kollase virvuse intensiivsuse muutumine tuleneb iiksnes asjaolust, et lehmadele s6odetakse geograafilisele
piirkonnale iseloomulikke taimi, mille karotinoidide sisaldus muutub vastavalt taimede kiipsusastmele.

Karotinoidid voivad pdhjustada virvuse intensiivsuse muutumist, sest karjamaadel kasvavad liblikdielised ja muud
taimed ditsevad suve algul, andes juustule intensiivsema virvuse. Talvel antakse loomadele enamasti kuivsoota, see-
pdrast on juustu virvus heledam, peaaegu valge.
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Teadmisi tootmisetappide kestvuse ja temperatuuri kohta, alates koore riisumisest kuni kuumutamiseni, ning kohu-
piima hoidmise kohta vadakus, on histi hoitud ja pdlvest pdlve edasi antud. Juustutootjate oskusteave vdimaldab
neil kohandada tootmist vastavalt hooajale ja kliimatingimustele, vottes arvesse nii Iseo jirvele omast pehmet klii-
mat kui ka Adamello liustike ldhistel asuvate orgude karmimaid kliimatingimusi. Polvest polve edasi antud eriline
tootmistehnoloogia pdhineb toorpiima kasutamisel, mis vdimaldab siilitada piirkonnas toodetud piima omapira ja
selle mikrofloora rikkuse. Kohalike talunike ja juustutootjate traditsioone ja oskusteavet ithendav tehnoloogia voi-
maldab toota maheda maitse ja mureda tekstuuriga juustu ,Silter”.

Vihene rasvasisaldus, mis voib olla isegi viiksem kui 30 % kuivainest, tuleneb asjaolust, et kasutatakse iiksnes osali-
selt kooritud piima. Sel ajal kui koor pinnale tduseb — protsess kestab vihemalt kaheksa tundi ja toimub jahedas,
hasti dhutatud keskkonnas — suureneb piimas tootmispiirkonnale tiiiipiliste ensiiiimide hulk, mis annavad juustule
,Silter” eriomase maitse ja aroomi. Lisaks tekivad kohaliku piima mikrofloora heterofermentide toimel juustule ise-
loomulikud viikesed ja keskmise suurusega augud.

Lisaks on kohaliku piima mikrofloora arengu jaoks oluline ka asjaolu, et kohupiima kuumutatakse ja toodeldakse
vihemalt kaks tundi juustuvannis vadaku sees. Nimetatud mikrofloora annab juustule ,Silter” maitse ning mureda
ja mitte eriti vetruva tekstuuri.

Juustu pressimine vdimaldab vihendada selle niiskusesisaldust ja soodustab kooriku moodustumist. Kooriku tuge-
vus ja kollane kuni pruun virvus tulenevad juustu pikast laagerdumisest puidust plankudel looduslikul temperatuu-
ril juustukeldrites (silter) ning kooriku 6litamisest ja puhastamisest.

Juustu laagerdumisel vabanevad kohaliku piima mikrofloora ensiiiimid aitavad toota ithendeid, mis annavad juus-
tule kuivatatud puuvilja, v8i ja juustukeldri (silter) aroomi ja maitse. Piima mikrofloora olemasolu ja mitmekesisus,
mis on juustu ,Silter” tootmise jaoks hidavajalik, on tdestatud uuringute ja teadustoodega piirkonna mitmes
juustukojas.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

(Kdesoleva miidruse artikli 6 15ike 1 teine 16ik)
Toote spetsifikaadi tdieliku tekstiga saab tutvuda veebisaidil

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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pollumajandus-, toiduaine- ja metsanduspoliitika ministeeriumi kodulehel (www.politicheagricole.it), klopsates linki ,Pro-
dotti DOP IGP” [KPNi vdi KGTga tooted] (ekraani iilemises paremas osas), seejirel linki ,Prodotti DOP IGP STG” [KPNj,
KGT voi GTTga tooted] (ekraani vasakus ddres) ja 16puks ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE” [ELile hindami-
seks esitatud spetsifikaadid].
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