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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont l-Artikolu 50(2)(a) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012
tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill dwar skemi ta’ kwalita ghall-prodotti agrikoli u oggetti tal-ikel

(2015/C 142/15)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt ghall-oggezzjoni ghall-applikazzjoni skont I-Artikolu 51 tar-Regolament (UE)
Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (*).

DOKUMENT UNIKU
“SILTER”
Nru UE: IT-PDO-0005-01252 - 6.8.2014
DPO (X) IGP ( )
1. Isem

“Silter”

2. Stat membru jew pajjiz terz

L-Italja
3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel
3.1. Tip ta’ prodott

Klassi 1.3: Gobon

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem f(1)

II-gobon “Silter” ghandu forma cilindrika b’dijametru ta’ bejn 34-40 cm, b'tarf dritt jew kemmxejn konvess ta’ mad-
war 8-10 cm. Wara il-maturazzjoni tieghu, il-gobon jilhaq piz ta’ bejn 10-16 kg, filwaqt li wara li jindilek biz-zejt
u jithalla jimmatura, l-qoxra tibbies u ssir lewn it-tibna li jaghti fil-kannella.

Is-sawra tal-gobon hija soda izda qatt partikolarment elastika, u t-toqob huma ta’ daqs zghir ghall-medju u mifruxa
Il-kontenut ta’ xaham ghandu jkun bejn 27 % u 45 % fil-materja niexfa, filwaqt li l-kontenut ta’ umdita ma jistax
jagbez 1-40 %.

Ghandu tomgha moderata, minghajr noti morri filwaqt li gobnijiet maturi ikollhom noti qawwija, u b’sahhithom
L-aroma u t-toghma huma tipi¢i taz-zona ta’ produzzjoni u jdumu fl-imnieher u fuq il-palat, bl-iktar noti distinti
jinkludu frott imqadded, il-butir u l-halib tal-baqgar li jirghu, ghalf ahdar jew imnixxef, dqiq tal-qastan u is-silter
(jigifieri il-postijiet tipici li lokalment jintuzaw ghall-maturazzjoni).

3.3. Ghalf (ghall-prodotti li joriginaw mill-annimali biss) u materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

II-gobon “Silter” jigi prodott matul is-sena kollha u jintuza unikament halib mhux ipprocessat li huwa parzjalment
xkumat unikament billi titnehha l-krema li b'mod naturali titla’ fil-wic¢. Mill-ingas 80 % tal-baqar li jipproducu
l-halib fl-imprizi agrikoli individwali ghandhom jappartjenu ghar-razez tipici tal-muntanji (Bruna, Grigio Alpina
u Pezzeta Rossa). Annimali bovini tar-razza Bruna ghandhom jirrapprezentaw mill-inqas 60 % tal-baqar kollha li
jipproducu l-halib fl-imprizi agrikoli individwali.

Baqar li jipproducu l-halib ghandhom jinghalfu b’haxix ufjew huxlief, filwaqt li ma jistghux jinghataw foragg insilat.
[z-zona tal-produzzjoni kollha tal-gobon “Silter” hija Zona muntanjuza, soggetta ghall-limitazzjonijiet naturali fost-
hom l-altitudni, ix-xaqliba u l-klima, li ghandhom riperkussjonijiet fuq il-produzzjoni stagonali ta’ ghalf. Dan
ghandu impatt fuq fid-dieta tal-baqar tal-halib.

II-percentwal ta’ ghalf (tiben ufjew haxix) miz-zona tal-produzzjoni ma tistax tkun ingas minn 50 % tal-materja
xotta totali mitmugha kull sena lill-baqar li jipproducu l-halib. L-ghalf jista’ jkun issupplimentat minn koncentrati li
jammontaw ghal ingas minn 40 % tar-razzjon ta’ materja niexfa.

Dawn il-percentwali huma deliberatament kawti, peress li s-“Silter” huwa prodott fi Zona muntanjuza fejn
il-kundizzjonijiet huma ingas favorevoli u fejn fxi snin b’hafna xita, il-produzzjoni ta’ ghalf imnixxef (foragg insilat
ma jistghax jintuza) kultant hija difficli u l-produzzjoni ta’ ghalf ikkoncentrat ma tkunx fattibbli. Normalment, meta
I-baqar jirghu fil-bicca I-kbira tal-jiem tas-sena, l-ammont ta’ ghalf miz-Zona tal-origini fil-porzjon jagbez bil-kif
l-ammonti imsemmija hawn fuq. Filwaqt li mhuwiex obbligatorju li jirghu, dan isir hafna fil merghat tal-wied
fir-rebbiegha u l-harifa u fil-merghat tal-muntanji fis-sajf, ghall-perjodu li jvarja skont l-istaguni. B'mod partikolari,
meta dawn jirghu fmerghat tal-muntanji, l-ghalf jigi kollu kemm hu miz-Zona ta’ produzzjoni biss u bhala medja

() GUL 343,14.12.2012, p. 1.
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l-koncentrati m'ghandhomx jagbzu t-30 % tal-materja niexfa li tittiekel. Il-konformita ma’ dawn il-kundizzjonijiet
tad-dieta jaghmilha possibbli li jinzammu I-karatteristi¢i organoletti¢i u aromatici tas-“Silter” prodott matul is-sena
kollha. Il-karatteristici specifici tas-“Silter” huma determinati wkoll mid-diversita mikrobjali tal-ambjent fejn il-halib
mhux mahdum huwa prodott u processat. Progetti ta’ ricerka (VALTEMAS 2012, FOOD FOR LIFE 2006) identifi-
kaw il-mikro-organizmi li ghandhom rwol fil-process li bih isir il-gobon u ezaminaw l-attivitajiet tal-enzimi li
huma krucjali ghall-izvilupp tal-karatteristici distintivi tas-“Silter”. Sabiex jigu miggielda l-influwenzi potenzjali
minn sorsi barra miz-zona tal-produzzjoni, il-produtturi tal-gobon ghandhom access ghal starter kit ta’ enzimi
maghzula mil-mikroflora indigena. L-izvilupp ta’ dawn il-batterji tal-acidu lattiku iwasslu ghall-formazzjoni ta’
komposti aromatici u t-toqob zghar tipici tas-“Silter”. Dawn il-batterji jevitaw ukoll l-izvilupp ta’ batterji ohra li
jistghu jibdlu l-aroma u t-toghma tal-gobon.

Il-karatteristici specifici tas-“Silter” u r-rabta tieghu mal-ambjent huma garantiti mid-dieta tal-annimali bbazata
l-aktar fuq il-haxix ufjew it-tiben miz-zZona geografika, in-nuqqas ta’ foragg insilat, il-prezenza ta’ mikroflora awtok-
tona fil-halib mhux mahdum u l-uzu tat-teknologija.

3.4. Passi specifici tal-produzzjoni li jridu isiru fiz-zona geografika ddefinita

It-trobbija tal-annimali u l-produzzjoni u l-maturazzjoni tal-gobon ghandha ssir fiz-zona geografika ddefinita.

3.5. Regoli specifici dwar it-tqattigh, it-tahkik, l-ippakkjar, ecc.
Is-“Silter” jistab fis-suq fil-forma shiha jew fporzjonijiet. Porzjonijiet tal-gobon ippakkjati minn qabel ghandhom
jinkludu parti tal-qoxra tat-tarf tal-forma originali tal-gobon li ticcertifika l-origini tal-prodott.

3.6. Regoli specifici dwar it-tikkettar

Il-forom shah ikkumer¢jalizzati ghandhom jinkludu 1-kodici ID tal-istabbiliment tal-ipprocessar, id-data tal-produz-
zjoni, il-marka tal-origini, il-marka bin-nar u, fejn ikunu gew sodisfatti l-kundizzjonijiet, l-isem tal-merghat
tal-muntanji.

II-marka tal-origini fuq n-naha konvessa tal-qoxra tinkludi sensiela ta’ xbihat ta’ figuri umani gholjin 80 mm
mehudha mit-tpingijiet fuq il-hagriet ta’ Valcamonica, u zewg fjuriet stillel tal-Alpi (Leontopodium alpinum).

h Ay b ot oo i T

Mitt jum wara l-produzzjoni, mill-inqas wiehed mill-u¢uh tal-gobon irid jigi mmarkat bin-nar bil-kelma “SILTER”
miktuba fark, b'zewg fjuri stillel tal-Alpi taht u l-akronimu “D.O.P.” [DPO] fi¢-centru; Bejn iz-zewg fjuri Stillel
tal-Alpi hemm tpingija ohra mill-hagar tal-Valcamonica li turi xenarju ta’ hrit.
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Gobon ippakkjat minn qabel ghandu jkollu tikketta bil-logo ta’ identifikazzjoni u l-kliem “Silter D.O.P.”, kif ukoll
l-informazzjoni mehtiega bil-ligi. [l-logo ghandu jkun ta’ lewn isfar okra u jzomm il-proporzjonijiet u l-forom
stabbiliti.
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4.  Deskrizzjoni fil-qosor ta-zona geografika

Iz-zona tinkludi 1-Comunita Montana di Valle Camonica [[l-Komunita tal-Muntanji tal-Valle Camonica] kollha
u parti mill-Comunita Montana del Sebino Bresciano [Komunita tal-Muntanji tas-Sebino Bresciano] fil-Provin¢ja ta’
Brescia. B’kollox jinghaddu 47 municipalita.
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Iz-zona geografika testendi mill-Lag Iseo (bacir idrografiku berja ta’ 65,3 km?) sal-Moghdija Gavia u 1-Moghdija
Tonale.

5.  Rabta maz-Zona geografika

[z-zona tal-produzzjoni tas-“Silter” hija zona muntanjuza li tinsab fil-Prealpi u l-muntanji tal-Provin¢ja ta’ Brescia.
Kemm il-Lag Iseo fin-Nofsinhar kif ukoll l-igbla ta’ Adamello fit-Tramuntana jinfluewnzaw u jsawwru l-karattru
ambjentali taz-zona.

II-kimika tal-hamrija differenti u varjazzjonijiet fil-klima u t-temperatura jippermettu l-izvilupp ta’ vegetazzjoni
rikka, bi speci li jvarjaw minn dawk taz-zona submuntanjuza ghall-dawk tipici tal-merghat gholja taz-zona subal-

ina. B'mod spe¢jali fiz-zoni muntanjuzi, hemm bosta habitats ghal-merghat b'varjeta kbira ta’ speci li huma tajbin
ghall-ghalf, bhall-Anthoxanthum spp u Achillea spp. Il-merghat tal-wied u fnofs l-pendil tal-muntanji jintuzaw biex
jitimghu il-baqar tal-halib tul ix-xhur keshin. Sadanittant fis-sajf, il-120 l-mergha tal-muntanji fiz-zona muntanjuza
gholja jipprovdu mergha ghas-sajf.

II-gobon “Silter” huwa prodott fhafna azjendi, inkluzi dawk zghar li jipprocessaw, u b’hekk jikkonservaw, il-halib
taghhom stess bl-uzu ta’ metodi tradizzjonali li nghaddew minn generazzjoni ghal ohra ta’ bdiewa/produtturi
tal-gobon. Il-perijodu twil ta’ maturazzjoni tal-gobon “Silter” ippermetta lill-popolazzjoni rurali li zzomm il-prodott
ghal Zmien twil, u tizgura accessibbilta ghall-ikel matul is-sena kollha.

Hija haga tradizzjonali ghall-halib xkumat li jghaddi mill-ipprocessar go bettija. Dan jibga’ ghaddej ghal tul twil ta’
hin, mill-inqas saghtejn jew aktar, bil-bagtiet jistriehu fix-xorrox.

Dan l-ahhar pass jaghti lis-“Silter” il-konsistenza partikolarment ramlija u n-nuqqgas ta’ elasticita tipici tieghu.

II-gobon “Silter” ghandu perjjodu ta’ maturazzjoni relattivament twil ta’ mill-inqas mitt jum wara d-data
tal-produzzjoni.

Dan ihares it-tradizzjoni tal-gobon li jzomm ghal zmien twil; Fil-fatt, sa minn Zmien zemzem, dan kien jirrappre-
zenta s-sors ewlieni ta’ ikel ghal dawk li jghixu fiz-zoni tal-wied.

[l-parti l-kbira tal-maturazzjoni illum issehh fil-binjiet tipi¢i maghrufa bhala silter, minn fejn il-gobon ha ismu,
ftemperatura naturali ta’ 7-20 °C b’ 70-90 % ta’ umdita. Hekk kif il-gobon ikun qed jimmatura, il-produtturi jidilku
biz-zejt u jigirfu l-qoxra ta’ barra tal-gobon, u l-gobniet jiddawru fuq twavel minn Zmien ghal iehor. Dawn l-istadji,
moghtija mit-tradizzjoni u mwettqa minn idejn esperti, jikkompetaw il-process ta’ produzzjoni tas-“Silter”.

Din it-teknologija tal-produzzjoni hija marbuta intimament mal-gharfien tal-produtturi tal-gobon li jadattaw
iz-zmien tal-process li fih isir il-gobon ghall-klima, il-flora prezenti u l-istadji fenologici tal-gobon. Ghal din
irraguni ma jistax jigi replikat industrijalment u jibqa’ patrimonju artigjanali tal-produtturi tal-gobon fil-wied
u l-muntanji.

Il-karatteristici organolettici u sensorjali tas-“Silter” huma influwenzati minn fatturi marbuta mal-art u l-ambjent.

Il-qoxra hija iebsa u ta’ kulur it-tiben jxagleb lejn il-kannella. Il-karatteristici tieghu jirrizultaw mill-perjodi twal ta’
maturazzjoni u t-tindif kollu li jsir fuqu, inkluz kull dilka zejt li tinghata bl-idejn.

II-gobon huwa iebes, imrammel u ftit li xejn elastiku, b’'toqob Zghar u ta’ dags medju imqassmin b'mod ugwali
prodotti mill-mikroflora lattika. Il-kulur ivarja minn abjad fix-xitwa ghall-isfar karg fir-rebbiegha u fis-sajf.

It-toghma hija primarjament hafifa, b'noti morri assenti jew kemm kemm percepibbli, filwaqt li I-gobon matur
ikollu noti gawwija ufjew b’sahhithom.

L-ispeci ta’ pjanti endemici li parzjalment jiffurmaw l-ghalf fihom komposti aromatici bhal kumarina u jaghtu lill-
halib, u b’hekk lis-“Silter”, it-toghmiet specifici tieghu.

L-intensita differenti tal-kulur isfar tal-gobon tirrizulta unikament mill-fatt li I-baqar jieklu pjanti ghall-ghalf tipici
taz-zona geografika, li fihom kontenut ta’ karotenojdi li jinbidel mad-diversi stadji fenologici.

Fil-fatt, il-karotenojdi jikkawzaw varjazzjoni fl-intensita tal-kulur, peress li kemm il-pjanti leguminuzi u dawk kom-
posti fil-merghat jifthu fil-bidu tas-sajf, u jaghtu lill-gobon kulur iktar karg. Fix-xitwa, l-uzu predominanti ta’ ghalf
imnixxef ifisser li I-gobon ghandu kulur iktar car li jkangi fl-abjad.



C142/32 1l-Gurnal Uffi¢jali tal-Unjoni Ewropea 29.4.2015

It-tul ta’ zmien u t-temperatura tad-diversi stadji tal-process, minn meta l-krema titla fil wic¢ sat-tisjir u l-perjodu li
|-baqtiet iqattghu fix-xorrox, huma maghrufa sew u mghoddija minn generazzjoni ghall-ohra. L-gharfien
tal-produtturi tal-gobon jippermettilhom ifasslu dawn il-passi skont il-fatturi stagjonali u klimatici, mill-klima
moderata tal-Lag Iseo ghall-dawk ehrex tal-widien qrib il-glacier Adamello. Il-karattru distintiv ta’ din it-teknologija
tal-produzzjoni, li huwa mghoddi minn generazzjoni ghall-ohra, huwa bbazat fuq l-uzu ta’ halib mhux ipprocessat
li jippermetti l-karatteristici tal-halib li jigi prodott fdin iz-zona u r-rikkezza ta’ flora lattika lokali li ghandhom
jinzammu. Permezz tat-tradizzjoni u tas-sengha, din it-teknologija tappartjeni lill-bdiewa u l-produtturi tal-gobon
tal-lokal u tippermetti l-produzzjoni tas-“Silter”, gobon b’toghma moderata u ta’ konsistenza titfarrak.

Il-percentwal baxx ta’ xaham, li jista’ jkun sahansitra inqas minn 30 % fil-materja niexfa, huwa marbut mal-fatt li
jigi uzat biss halib parzjalment xkumat. Hekk kif il-krema titla’ fil-wic¢, process li jdum mill-inqas tmien sighat
u jsir fambjent frisk u mrewwah, l-enzimi tal-halib tipi¢i taz-zona ta’ produzzjoni jimmultiplikaw, u jaghtu lis-
“Silter” it-toghma u l-aroma tieghu. Barra minn hekk, il-multiplikazzjoni ta’ flora heterofermentattiva lokali tipper-
metti lill-gobon jizviluppa t-toqob karatteristici tieghu ta’ daqs zghir ghall-medju.

[-fatt li l-baqtiet jisajjru u jghaddu minn processar ghal mill-inqas saghtejn fejn jibqghu fil-bettija taht ix-xorrox,
huwa wkoll vitali ghall-izvilupp ta’ flora lattika lokali li jaghtu lis-“Silter” it-toghma u l-konsistenza tieghu ramlija
u mhux partikolarment elastika.

L-ippressar tal-gobon jaghti lok ghall-umdita biex tnixxi mill-qalba u tibda tifforma I-qoxra. L-ebusija tal-qoxra
u l-kulur jvarja minn isfar ghall-kannella, jirrizultaw mil-perjodu twil ta’ maturazzjoni tal-gobon fuq twavel
tal-injam f'temperaturi naturali f'postijiet maghrufa bhala silter, u I-fatt li jindilku biz-zejt u jitnaddfu.

Hekk kif il-gobon jimmatura, l-enzimi rilaxxati mill-flora lattika tal-post jghinu biex jigu prodotti komposti li
jaghtu l-aroma u t-toghma ta’ frott imqadded, butir u silter (jigifieri tal-binjiet ghall-maturazzjoni). Il-prezenza
u l-varjeta ta’ din il-mikroflora lattika, essenzjali ghall-produzzjoni tas-“Silter”, gew murija permezz ta’ studji
u ricerki mwettqa f'diversi azjendi tal-gobon fdin iz-zona.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni

(it-tieni subparagrafu tal-Artikolu 6(1) ta’ dan ir-Regolament)

It-test shih tal-ispecifikazzjoni tal-prodott jinsab fuq dan is-sit tal-Internet:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

Jew:

billi wiehed imur direttament fil-pagna ewlenija tas-sit elettroniku tal-Ministeru tal-Politika Agrikola, Ikel u Forestrija

(www.politicheagricole.it), jikklikkja fuq “Prodotti DOP IGP” (fin-naha ta’ fuq u tal-lemin tal-iskrin), imbghad fuq “Pro-
dotti DOP IGP STG” (fuq in-naha tax-xellug tal-iskrin) u fl-ahhar nett fuq “Disciplinari di Produzione all'esame dellUE".
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