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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmistd annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
rekisterdintihakemuksen julkaiseminen

(2015/C 142/15)

Timid julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (*) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla.
YHTENAINEN ASIAKIRJA
”SILTER”
EU-nro: IT-PDO-0005-01252 - 6.8.2014
SAN (X) SMM ( )
1. Nimi

”Silter”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa

Italia

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji

Luokka 1.3 — Juustot

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Silter-juustotahko on siledpintaisen tai hieman kuperan lierion muotoinen; sen halkaisija on 34-40 c¢m ja korkeus
8-10 cm. Kypsytysjakson pidttyessd paino on 10-16 kg, kuori on kova, viriltddn oljenkeltaisesta ruskehtavaan
oljylld voitelemisen ja kypsytysajan jilkeen.

Sisuksen rakenne on kiinted, ei koskaan liian joustava, ja siind on sielld taalld pienid tai keskikokoisia koloja. Kuiva-
aineen rasvapitoisuuden on oltava 27-45 %, ja vesipitoisuus saa olla enintdin 40 %.

Makutuntuma on ensisijaisesti miedon pehmed, vailla karvautta; hyvin pitkddn kypsytetyissd juustoissa korostuvat
voimakkaammat jaftai pistaivimmadt vivahteet. Tuoksu ja aromi ovat pitkddn viipyvid ja tuotantoalueelle luonteeno-
maisia; voimakkaimpina tuntuvat kuivattu hedelmd, voi ja laiduntavan lehmén maito, vihanta ja kuivattu rehu, kas-
tanjajauho ja silter (paikallisesti kaytetyt tyypilliset kypsytystilat).

3.3 Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Silter-juustoa tuotetaan koko vuoden ajan, ja se valmistetaan yksinomaan osittain kuoritusta raakamaidosta, josta
on ainoastaan poistettu pintaan nouseva kerma. Yksittdisen tilan lypsylehmien on vahintddn 80-prosenttisesti kuu-
luttava tyypillisiin vuoristorotuihin (bruna, grigio alpina ja pezzata rossa). Kunkin yksittdisen tilan lypsylehmistd
vahintddn 60 prosentin on kuuluttava ruskeaan bruna-rotuun.

Lypsylehmid on ruokittava ruoholla ja/tai kuivatulla heinalld; siilo- ja paalirehun kiytto on kielletty. Silter-juuston
tuotantoalue on kokonaisuudessaan vuoristoa, jonka luonnonolojen muodostamat rajoitteet, kuten pinnankorkeus,
maaston kaltevuus ja ilmasto, vaikuttavat rehuntuotannon kausiluonteisuuteen. Timi ilmenee myos lypsykarjan
ruokinnassa.

Tuotantoalueelta perdisin olevan rehun (kuivattu heind ja/tai ruoho) osuuden on oltava vihintddn 50 prosenttia
lypsylehmien vuotuisesta kuiva-aineannoksesta. Taydennysruokinta tiivisterehulla on sallittua, kunhan sen osuus on
alle 40 prosenttia rehuannoksen kuiva-aineesta.

Nimai osuudet on vahvistettu varotoimenpiteend, koska Silter-juusto tuotetaan epasuotuisalla vuoristoalueella, jolla
kuivatun heindn tuotanto (siilorehun kayttod ei sallita) on hyvin sateisina vuosina toisinaan vaikeaa, eikd tiivistere-
hun tuotanto ole kannattavaa. Tavallisesti alkuperdalueelta perdisin olevan rehun osuus on huomattavasti edelld
esitettyd suurempli, erityisesti silloin kun lehmit voivat laiduntaa ulkona suurimman osan vuotta. Vaikkei laidunta-
minen olekaan pakollista, sitd harjoitetaan paljon keviisin ja syksyisin laaksoissa sijaitsevilla niityilld ja kesdisin kau-
siluonteisesti vaihtelevan ajan alppiniityilld. Erityisesti silloin, kun lehmat laiduntavat alppiniityilld, rehu on koko-
naan perdisin tuotantoalueelta, eikd tiivisterchun osuus saa ylittdd 30 prosenttia keskimiiriisen rehuannoksen
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kuiva-aineesta. Niiden ruokintasdintdjen noudattamisella voidaan varmistaa ympiri vuotta tuotetun Silter-juuston
aistinvaraisten ja aromaattisten ominaisuuksien sdilyminen. Silter-juuston erityisominaisuuksiin vaikuttaa my6s raa-
kamaidon tuotanto- ja jalostusympiriston mikrobien monimuotoisuus. Tutkimushankkeiden (VALTEMAS 2012,
FOOD FOR Life 2006) avulla on selvitetty juuston valmistusprosessiin vaikuttavat mikro-organismit ja tutkittu Sil-
ter-juuston erityisominaisuuksien kehittymisen perustana olevia entsyymitoimintoja. Tuotantoalueen ulkopuolisista
lahteistd perdisin olevien mahdollisten vaikutusten estimiseksi juustomestareiden kéytossd on kotoperdisestd mikro-
bikasvustosta valikoiduista entsyymeistd saatu hapate. Ndiden maitohappobakteerien kehittyminen saa aikaan Silter-
juustolle ominaisten aromaattisten yhdisteiden ja pienten kolojen kehittymisen. Lisiksi ndma bakteerit estdvit mui-
den sellaisten bakteerien kehittymisen, jotka saattaisivat muuttaa juuston aromia ja makua.

Ruokinta ensisijaisesti maantieteelliseltd alueelta periisin olevalla ruoholla ja/tai kuivatulla heinalld, siilorehun puut-
tuminen, raakamaidon kotoperdinen mikrobikasvusto ja kiytetyt valmistusmenetelmit varmistavat Silter-juuston
erityisominaisuudet ja sen yhteyden tuotantoympiristoon.

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella
Lypsykarjan kasvatus, juuston valmistus ja kypsytys ovat ne tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksil6idylla
maantieteelliselld alueella.

3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset sddnnit
Silter-juusto pidetddn kaupan kokonaisina tahkoina tai paloina. Esipakatuissa paloissa on oltava mukana osa kylked
ja/tai pintaa, josta kdy ilmi juuston alkupera.

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sagnnit
Kokonaisessa juustotahkossa on oltava jalostuslaitoksen tunnuskoodi, tuotantopiivi, alkuperdtunnus, polttoleima ja

— mikali kyseiset edellytykset tayttyvit — vuoristolaitumen nimi.

Juuston kyljessd oleva alkuperitunnus muodostuu 80 mm:n korkuisista ihmishahmoa esittdvistd Val Camonican
kalliopiirroksista sekd kahdesta alppitdhdesta.
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Sadan piivin kuluttua tuotantopdivastd vahintddn toiseen juuston pinnoista polttoleimataan tunnus, joka koostuu
kaaren muotoisesta tekstistd "SILTER”, jonka alla on kaksi alppitihted ja niiden keskelld teksti "D.O.P.” (SAN); alppi-
tahtien vilissd on kuva kyntidmisté esittdvistd Val Camonican kalliopiirroksesta.
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Esipakattuun tuotteeseen on kiinnitettdva etiketti, jossa on lainsddddanndssé edellytettyjen tietojen lisdksi teksti ”Sil-

ter D.O.P” Tunnuksen on oltava viriltddn okrankeltainen, ja sen mittasuhteiden ja muodon on oltava eritelméin
médrdysten mukaisia.
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4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Kyseinen alue kasittdd kokonaisuudessaan Comunita Montana di Valle Camonica -vuoristoyhteiséon kuuluvat alueet
sekd osittain Comunita Montana del Sebino Bresciano -vuoristoyhteisoon kuuluvat alueet Brescian maakunnassa.
Sithen kuuluu yhteensd 47 kuntaa.
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Maantieteellinen alue ulottuu Lago di Iseo -jdrveltd (allas, jonka pinta-ala on 65,3 km?) Gavian ja Tonalen
alppisoliin.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Silter-juuston tuotantoalue kasittdd Brescian maakunnan Esialppien ja Alppien rinteilld sijaitsevan vuoristoalueen.
Ympiriston olosuhteisiin ja ominaisuuksiin vaikuttavat eteldssi Lago di Iseo -jirvi ja pohjoisessa Adamellon
vuoristo.

Maaperin erilaisen kemiallisen koostumuksen ja ilmaston ja limpétilojen vaihtelujen ansiosta on kehittynyt runsas-
muotoinen kasvillisuus, jossa esiintyy niin ylinkovyohykkeelle kuin korkeammalla sijaitsevalle alppivyohykkeellekin
tyypillisid lajeja. Erityisesti ylinkovyohykkeelld on runsaasti niittymdisid ja laidunmaisia luontotyyppejd, joilla kas-
vaa monipuolinen valikoima rehukasveiksi soveltuvia lajeja, kuten Anthoxanthum spp. ja Achillea spp. Laaksojen ja
keskirinteiden niittyja kdytetddn lypsykarjan ruokintaan kylmempien kuukausien aikana; kesilld puolestaan alppi-
vyohykkeen 120 vuoristolaidunta mahdollistavat ulkolaiduntamisen.

Silter-juustoa tuotetaan monilla, myos hyvin pienill tiloilla, jotka jalostavat ja siilyttavit tuottamansa maidon juus-
tomestareiden ja karjankasvattajien keskuudessa sukupolvelta toiselle siirtyneiden ikivanhojen menetelmien
mukaan. Silterjuuston pitkdn kypsytysajan ansiosta maaseutuvdestd saattoi siilyttdd tuotetta pidempdin, mikd
takasi, ettd ruokaa oli saatavilla koko vuoden ajan.

Osittain kuorittu maito kisitellddn perinteisesti kattilassa hitaasti, vahintddn yli kaksi tuntia antamalla juustouman
levitd herassa.

Tidmin ansiosta juustomassa saa sille ominaisen murenevuuden ja vihiisen joustavuuden, jotka ovat Silter-juuston
tyypillisid ominaisuuksia.

Juuston kypsytysaika on melko pitkd, vdhintddn 100 pdivdd valmistuspaivasta.

Niin on voitu sdilyttdd juuston perinteinen siilyvyys, silld juusto on aina ollut laakson asukkaiden paiasiallinen
ravinnonldhde.

Kypsytys tapahtuu edelleen — joskaan ei endd yksinomaan - tyypillisissd kypsytystiloissa (silter), joiden mukaan
juusto on saanut nimensd, luonnollisessa lampatilassa (7-20 °C) suhteellisen kosteuden ollessa 70-90 %. Kypsytyk-
sen aikana juustotahkoja kasitellddn voitelemalla 6ljylld, kaapimalla kuorta ja kaintelemilld tahkoja sddnnoéllisesti.
Nama perinteiset kasittelytoimet Silter-juuston tuotannon viimeistelemiseksi tehdddn huolella ja asiantuntemuksella.

Koska ndmd tuotantomenetelmdt ovat tiiviisti sidoksissa juustomestareiden osaamiseen (valmistusajan mukauttami-
nen ilmasto-olojen, rehukasvikoostumuksen ja rehun fenologisten vaiheiden mukaan), teollinen valmistus ei ole
mahdollista, ja tuotanto siilyy kisiteollisena laaksojen ja rinteiden juustotiloilla.

Silter-juuston aistinvaraisiin ominaisuuksiin vaikuttavat alueeseen ja ympéristoon liittyvit tekijat.

Kuori on kova ja viriltddn oljenkeltaisesta ruskehtavaan. Sen ominaisuudet johtuvat pitkdstd kypsytysajasta ja erilai-
sista puhdistustoimenpiteistd, kuten kisin tapahtuva voiteleminen oljylla.

Sisus on kovaa, murenevaa ja joustamatonta, ja siind on kotoperdisten maitohappobakteerien aikaansaamia pienid
tai keskikokoisia epitasaisesti jakautuneita koloja; vari vaihtelee talvikuukausien valkoisesta voimakkaan keltaiseen
kevailld ja kesalla.

Maku on ensisijaisesti miedon pehmed, kokonaan tai lihes vailla karvautta; hyvin pitkddn kypsytetyissd juustoissa
korostuvat voimakkaammat ja/tai pistivimmat vivahteet.

Rehussa kiytetyt kotoperiiset kasvilajit, jotka sisdltdvit kumariinin kaltaisia aromaattisia yhdisteit, antavat maidolle
ja siten myos Silter-juustolle erityisen aromin.

My®6s sisuksen enemmin tai vadhemmin voimakas keltainen viri johtuu yksinomaan nautojen rehusta, joka koos-
tuu maantieteellisen alueen tyypillisistd rehukasvilajeista ja niiden eri fenologisten vaiheiden mukaan vaihtelevasta
karotenoidipitoisuudesta.

Karotenoidit voivat todellakin aiheuttaa vaihteluita virin voimakkuudessa, koska kesin alussa runsaina kukkivat
laidunten palko- ja mykerokukkaiskasvit antavat juustolle voimakkaamman virin. Talvella sitd vastoin padasiassa
kuivatun rehun kdytostd johtuen juuston viri on vahemman voimakas ja pikemminkin valkoinen.
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Eri jalostusvaiheiden kestoajat ja lampotilat — kerman pintaan nousemisesta juustouman kuumentamiseen ja seisot-
tamiseen tunnetaan hyvin, ja ne ovat siirtyneet sukupolvelta toiselle. Kokemuksensa perusteella juustomestarit osaa-
vat mukauttaa nditd vuodenajoista ja ilmastollisista tekijoistd riippuen; esimerkiksi Lago d’Iseo -jdrven ilmasto on
paljon lauhkeampi kuin Adamellon jddtikoiden liheisyydessi sijaitsevien laaksojen ankara ilmasto. Sukupolvelta toi-
selle siirtyneen tuotantomenetelmin erityisyys perustuu sellaisen raakamaidon kdyttoon, jossa ovat sdilyneet alu-
eella tuotetun maidon ominaisuudet ja runsas kotoperdinen maitohappobakteerikanta. Perinteiden kautta tima
osaaminen on paikallisten karjankasvattajien ja juustomestareiden hallussa, ja sen ansiosta he pystyvit tuottamaan
tyypillistd Silter-juustoa, jonka maku on mieto ja sisuksen rakenne mureneva.

Alhainen rasvapitoisuus, joka voi olla jopa alle 30 prosenttia kuiva-aineesta, liittyy yksinomaan osittain kuoritun
maidon kdyttoon. Kerman noustessa pintaan, mikd kestdd vahintddn 8 tuntia viiledssd ja hyvin ilmastoidussa tilassa,
lisddntyvit tuotantoalueelle tunnusomaiset maitohappobakteerit, jotka antavat Silter-juustolle sen maun ja aromin.
Kotoperdisen heterofermentatiivisen mikrobikasvuston lisddntyminen puolestaan saa aikaan tyypillisten pienten tai
keskikokoisten kolojen muodostumisen juuston sisukseen.

My®6s juustouman kuumentaminen ja eri jalostusvaiheet, joiden kestoaika on aina vihintddn kaksi tuntia, seka katti-
lassa tapahtuva juuston asettuminen herassa ovat ratkaisevan tirkeitd kotoperdisen maitohappobakteerikannan
kehittymisen kannalta, mikd puolestaan vaikuttaa Silterjuuston aromiin ja murenevaan joustamattomaan
rakenteeseen.

Juuston puristaminen edistdd valumista ja kuoren kehittymisen alkamista. Kuoren kovuus ja keltaisesta ruskeaan
vaihteleva viri johtuu tahkojen pitkastd kypsytysajasta kypsytystilan (silter) puisilla lankuilla luonnollisessa lampoti-
lassa sekd tahkojen voitelemisesta 6ljylld ja niiden pesemisesta.

Kypsytyksen aikana kotoperiisestd maitohappobakteerikannasta vapautuvat entsyymit edistavit sellaisten yhdistei-
den syntymistd, jotka antavat juustolla kuivattujen hedelmien, voin ja silter-kypsytystilojen tyypillisen aromin ja
maun. Tdmdn Silter-juuston tuotannon kannalta olennaisen tirkedn maitohappobakteerikannan esiintyminen ja
monipuolisuus on osoitettu toteen useiden alueen juustoloiden tekemissi tutkimuksissa.

Eritelmin julkaisutiedot

(timan asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

Eritelmén konsolidoitu teksti on saatavissa internetosoitteessa
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

tai

menemilld suoraan maatalous-, elintarvike- ja metsitalousministerion kotisivulle (www.politicheagricole.it), valitsemalla

ensin "Prodotti DOP IGP” (ylhdilld oikealla), sen jilkeen "Prodotti DOP IGP STG” (ndyton vasemmassa laidassa) ja
lopuksi "Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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