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Objava zahtjeva u skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2015/C 142/15)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (').
JEDINSTVENI DOKUMENT
»SILTER”
Br. EU: IT-PDO-0005-01252 - 6.8.2014.
ZOI (X) ZOZP ( )
1. Naziv

LSilter”

2. Drzava ¢lanica ili treéa zemlja

Italija

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda
3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.3. Sirevi

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

Sir ,Silter” valjkastog je oblika, promjera izmedu 34 i 40 cm, s ravnim ili blago zaobljenim bokom, visine od 8 do
10 cm. Nakon razdoblja zrenja njegova tezina doseze izmedu 10 i 16 kg, kora je tvrda, a boja varira izmedu
svjetlozute i smede zbog uljenja i zrenja.

Tijesto je ¢vrste strukture, nikad pretjerano elasti¢no, s gustim malim ili srednjim rupicama. Udjel masti u suhoj
tvari mora iznositi izmedu 27 i 45 %, a udjel vode ne smije biti visi od 40 %.

Pri kusanju primjecujemo blag okus bez gorcine koji postaje snazniji ifili zacinjeniji sa zrenjem sira. Miris i aroma
trajni su i karakteristi¢ni za podrudje proizvodnje; podsjecaju osobito na suho vole, maslac i mlijeko krava na
ispasi, na svjezu ili suSenu krmu, na brasno od kestena i na siltere (tipi¢na skladita za zrenje).

3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Sir ,Silter” proizvodi se tijekom cijele godine isklju¢ivo od sirovog djelomi¢no obranog mlijeka samo odlijevanjem
povrsinskog vrhnja. Najmanje 80 % krava u laktaciji na svakom poljoprivrednom gospodarstvu moraju pripadati
tipiénim planinskim pasminama (Bruna, Grigio Alpina i Pezzata Rossa). Krave pasmine Bruna moraju €initi barem
60 % ukupnog broja krava u laktaciji na svakom poljoprivrednom gospodarstvu.

Hrana krava u laktaciji mora se sastojati od trave ifili od sijena; nije dozvoljena upotreba silaZe ili sjenaze. Podrucje
proizvodnje sira ,Silter” isklju¢ivo je planinsko podrucje koje podlijeze prirodnim ograni¢enjima kao §to su
nadmorska visina, nagib i klima koji utjeCu na sezonsku proizvodnju krme. Ti ¢imbenici utje¢u na ishranu
mlije¢nih krava.

Koli¢ina krme (sijena ifili trave) iz podrucja proizvodnje ne smije biti manja od 50 % ukupne koli¢ine suhe tvari
koja se svake godine daje kravama u laktaciji. Ishrana se moZe dopuniti koncentratima koji mogu ¢initi najvise
40 % suhe tvari jednog obroka.

Te su koli¢ine utvrdene iz mjera opreza; naime, bududi da se proizvodnja sira ,Silter” odvija u planinskom podrudju
s posebnim ograniCenjima u kojem je ponekad tesko proizvesti suhu krmu, posebno tijekom kisnih godina,
a upotreba silaZe je zabranjena, proizvodnja koncentrirane hrane nije odrZivo rjesenje. U nacelu, udjel u obroku
krme koji potjeCe iz podrugja podrijetla uvelike je vi$i od navedenih vrijednosti, posebno kada su krave na ispasi
tijekom veceg dijela godine. lako nije obvezna ispasa je rasirena praksa na livadama u podnoZju dolina u proljece
i u jesen te ljeti na planinskim pasnjacima, a njezino trajanje ovisi o tijeku sezone. Posebice, kada su krave na ispasi
na planinskim pasnjacima, krma potjece iskljucivo iz podruja proizvodnje, a koncentrati ne mogu Ciniti
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viSe od 30% prosje¢no konzumirane suhe tvari. PoStovanjem tih pravila u pogledu ishrane cuvaju se
organolepti¢ka i aromati¢na svojstva sira ,Silter” koji se proizvodi tijekom cijele godine. Posebne znacajke sira
,Silter” odredene su i mikrobioloskom bioraznoliko$¢u koja proizlazi iz okruZenja proizvodnje i prerade sirovog
mlijeka. Istrazivackim projektima kao §to su VALTEMAS 2012 i FOOD FOR LIFE 2006 omogudéeno je
identificiranje mikroorganizama koji sudjeluju u procesu izrade sira i proucavanje enzimskih aktivnosti koje su
klju¢ne za razvoj posebnih svojstava sira ,Silter”. Kako bi sprijecili eventualni utjecaj izvora koji dolaze izvan
podrugja proizvodnje, proizvodaci sira kao starter kulture upotrebljavaju startere iz autohtone mikroflore. Razvoj
tih mlijenih bakterija izaziva formiranje aromatskih spojeva i sitnih rupica karakteristiénih za sir ,Silter”. Te
bakterije ujedno sprecavaju razvoj drugih bakterija koje bi mogle promijeniti aromu i okus sira ,Silter”.

Ishrana koja se sastoji uglavnom od trave i sijena iz tog zemljopisnog podrucja, zabrana silaze, prisutnost auto-
htone mikroflore u sirovom mlijeku i upotreba tehnologije jamac su posebnih svojstava sira ,Silter” i njegove pove-
zanosti s okruZenjem.

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrudju

Proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrudju jesu uzgoj krava, izrada
i zrenje sira.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Sir ,Silter” stavlja se na trziste cijeli ili u komadima. Pretpakirani komadi sira moraju sadrzavati dio boka ifili gornje
povrsine sira na kojima se navodi podrijetlo sira.

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Na cijelom proizvodu moraju se nalaziti: identifikacijska oznaka objekta za preradu, datum proizvodnje, oznaka
podrijetla, vrudi zig, i ako su zadovoljeni uvjeti, ime planinskog pasnjaka.

Oznaku podrijetla na boku ¢ini niz slika antropomorfnih peéinskih skulptura iz doline Val Camonica, visine od
80 mm, i dva runolista.
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Sto dana od datuma proizvodnja barem jedna od strana sira oznacuje se vruéim zigom koji sadrzi natpis ,SILTER”
u obliku luka u ¢ijem su podnoZju dva runolista, a u sredini oznaka ,ZOI”; izmedu dva runolista nalazi se slika
pecinske skulpture iz doline Val Camonica koja predstavlja scenu oranja.
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Na pretpakiranom proizvodu mora se nalaziti oznaka s identifikacijskim logotipom i natpisom ,ZOI Silter” kao
i pravna uputa. Logotip mora biti oker Zuto boje i prikladne veli¢ine i oblika.

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Navedeno podrucje obuhvada sva podru¢ja koja pripadaju opéini Comunita Montana di Valle Camonica i dio
podrudja koja pripadaju opc¢ini Comunita montana del Sebino Bresciano u pokrajini Brescia, odnosno ukupno 47
opcina.
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To zemljopisno podrucje proteze se od jezera Iseo (hidrografski bazen povrsine od 65,3 km?) do alpskih prijevoja
Gavia i Tonale.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

Podrugje proizvodnje sira ,Silter” obuhvala planinsko podrudje smjedteno u predalpskom i alpskom pojasu
pokrajine Brescia. Taj je okoli§ uvjetovan i karakteriziran prisutno$¢u jezera Iseo na jugu i planinskog masiva
Adamello na sjeveru.

Kemijska raznolikost tla i varijacije klime i temperature pogoduju razvoju bogate vegetacije koja se sastoji od
karakteristi¢nih vrsti, od onih tipi¢nih za subplaninsko podruéje do onih tipi¢nih za visinske pasnjake subalpskog
podrudja. U planinskom podru¢ju mogu se posebno uociti brojna stanista livada i pasnjaka koja obiluju sortama
vrsti koje su zanimljive u pogledu krme, kao Sto su Anthoxanthum spp. i Achillea spp. Sijeno pokoSeno na
nizinskim livadama i livadama na srednjoj nadmorskoj visini upotrebljava se za ishranu mlije¢nih krava tijekom
hladnijih mjeseci, dok se ljeti ispasa prakticira na 120 alpskih pasnjaka smjeStenih u visokim planinskim
predjelima.

Sir ,Silter” proizvodi se na brojnim, ¢ak i malim poljoprivrednim gospodarstvima, na kojima se preraduje i time
konzervira mlijeko proizvedeno na licu mjesta upotrebom vrlo starih metoda koje su proizvodadi sira/uzgajivaci
prenosili s koljena na koljeno. Dugo razdoblje zrenja sira ,Silter” omogucivalo je ruralnom stanovnistvu da dulje
pohrani proizvod i jam¢ilo da ¢e imati hranu tijekom cijele godine.

Tradicionalno, dugotrajni proces prerade obranog mlijeka pocinje ve¢ u trenutku kada se ono drzi u kotlu tijekom
najmanje dva sata pri cemu se gru$ taloZi u sirutki.

Ta etapa pridaje tijestu posebnu drobivost i vrlo malu elasti¢nost koje su karakteristi¢ne za sir ,Silter”.
Razdoblje zrenja sira ,Silter” prilicno je dugo: najmanje sto dana od datuma proizvodnje.
Time se nastavlja tradicija pohranjivanja sira koji oduvijek predstavlja glavni izvor prehrane stanovnika doline.

Jo$ i danas zrenje se odvija, doduse ne iskljucivo, u tipi¢nim skladistima za zrenje koji se zovu ,silter” i po kojima
je sir dobio ime, na prirodnoj temperaturi izmedu 7 i 20°C i uz relativau vlaZnost zraka izmedu 70 i 90 %.
Tijekom zrenja kolutovi sira njeguju se na razne nacine kao $to su uljenje, struganje kore i redovito okretanje
kolutova koji su poloZeni na plo¢ama. Tim tradicionalnim postupcima koje obavljaju vjeste ruke dovrsava se
proizvodnja sira ,Silter”.

Buduéi da je ta tehnika proizvodnje snazno povezana sa znanjima proizvodaca sira koji duljinu izrade sira
prilagodavaju klimi, biljnom sastavu i fenoloskim etapama krme, ona se ne mozZe replicirati industrijski i ostaje
specifitna za proizvodace sira na poljoprivrednim gospodarstvima u dolinama i na planinskim poljoprivrednim
gospodarstvima.

Na organolepticka i osjetilna svojstva sira ,Silter” utje¢u teritorijalni i okoli$ni ¢imbenici.

Kora je tvrda, svijetloZute do smede boje. Svojstva toga sira proizlaze iz dugog razdoblja zrenja i svih postupaka
Ciscenja, ukljucujudi i ruéno uljenje.

Tijesto je ¢vrsto, drobljivo i nije elasti¢no; sadrzi guste male i srednje rupice koje je proizvela autohtona mlijecna
mikroflora; njegova boja varira: od bijele zimi do jarko Zute u proljece i ljeto.

Prevladavajudi okus je blag, bez imalo ili vrlo malo gorcine, a sa zrenjem sira okus postaje snazniji ifili za¢injeniji
okus.

Endemske biljne vrste koje ulaze u sastav krme i koje sadrze aromati¢ne sastojke poput kumarina pridaju mlijeku,
a time i siru ,Silter” posebnu aromu.

Razlic¢iti intenzitet Zute boje tijesta ovisi iskljucivo o ishrani krava koja se sastoji od tipi¢nih krmnih sorti za to
zemljopisno podrudje i o udjelu karotenoida u hrani za krave koji varira ovisno o razli¢itim fenoloskim etapama.

Naime karotenoidi mogu dovesti do varijacija u intenzitetu boje jer mahunarke i ekstrakti na pasnjacima cvjetaju
na pocCetku ljeta i pridaju siru intenzivniju boju. Zimi je, medutim, boja sira bljeda i priblizava se bijeloj boji zbog
prevladavajuce upotrebe suhe krme.
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Trajanje i temperatura razli¢itih stadija prerade, od odlijevanja povrinskog vrhnja do zagrijavanja i taloZenja grusa
dobro su poznati i prenose se s koljena na koljeno. Zahvaljujuéi svojem iskustvu proizvodaci sira mogu promijeniti
te parametre ovisno o sezonskim ili klimatskim ¢imbenicima koji variraju od blaze klime jezera Iseo do ostrije
klime u dolinama blizu ledenjaka Adamello. Posebna tehnika proizvodnje koja se prenosi s koljena na koljeno
temelji se na upotrebi sirovog mlijeka ¢ija su svojstva ofuvana zahvaljujuéi proizvodnji na odredenom
zemljopisnom podrudju i bogatstvu autohtone mlije¢ne flore. Lokalni uzgajivaci i proizvodaci sira tradicionalno
posjeduju ta znanja koja im omogucuju dobivanje tipi¢nog sira ,Silter” ¢ije se tijesto odlikuje blagim okusom
i drobljivom teksturom.

Nizak udjel masti koji mozZe biti i niZi od 30 % suhe tvari objasnjava se isklju¢ivom upotrebom djelomi¢no obra-
nog mlijeka. Tijekom odlijevanja povrSinskog vrhnja koje se mora obavljati tijekom najmanje osam sati u hladnom
i provjetrenom prostoru, umnoZavaju se mlijeni starteri tipi¢ni za to podrudje proizvodnje koji pridaju siru ,Silter”
njegov okus i aromu. Osim toga, $irenje heterofermentne autohtone flore s izaziva formiranje karakteristi¢nih
malih ili srednjih rupica u tijestu.

Kuhanje grusa i minimalno trajanje prerade od dva sata kao i taloZenje sira u kotlu u sirutki takoder su neophodni
za razvoj autohtone mlije¢ne flore koja odreduje aromu te drobljivost i ne narocito elasti¢nu teksturu sira ,Silter”.

Presanjem sira omogucuje se cijedenje i pocetno formiranje kore. Cvrstoca kore i njezina boja koja varira od Zute
do smede rezultat su dugog razdoblja zrenja u skladistima zvanim ,silter” tijekom kojeg su kolutovi sira polozeni
na drvene ploce na prirodnoj temperaturi, kao i postupaka uljenja i ¢i§¢enja kolutova.

Tijekom zrenja enzimi koje proizvodi autohtona mlije¢na flora proizvode spojeve koji daju siru aromu i okus
suhog voca, maslaca i siltera, tipi¢nih skladista za zrenje. Studije i istraZivanja koja su provele razli¢ite sirane u tom
podrudju kazale su na prisutnost i raznolikost te mlije¢ne mikroflore koja je neophodna za proizvodnju sira
,Silter”.

Upudivanje na objavu specifikacije

(clanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

Prociséeni tekst specifikacije dostupan je na sljedeCem web-mjestu:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ili

izravno na pocetnoj stranici talijanskog Ministarstva za poljoprivrednu, prehrambenu i Sumarsku politiku

(www.politicheagricole.it) klikom na ,Prodotti DOP IGP” u gornjem desnom uglu ekrana i zatim na ,Prodotti DOP IGP
STG” na ljjevoj strani ekrana te na kraju na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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