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Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din
domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(2015/C 142/15)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

DOCUMENT UNIC
»SILTER”
Nr. UE: IT-PDO-0005-01252 — 06.08.2014
DOP (X) IGP ( )
1. Denumirea

LSilter”

2. Statul membru sau tara tertd

Italia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs

Clasa 1.3. Branzeturi

3.2. Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Branza ,Silter” are o formi cilindric, un diametru de 35-40 cm §i 0 margine exterioard dreaptd sau usor convexd
cu indltimea de 8-10 cm. La sfarsitul perioadei de maturare, aceasta cantireste intre 10 si 16 kg, are o crustd durd,
de culoare galben pai citre brun, in urma ungerii cu ulei §i a maturdrii.

Pasta are o structurd consistentd, fird a fi prea elasticd, i prezintd gduri mici sau medii, bine repartizate. Continutul
de materie grasd al substantei uscate este cuprins intre 27 % si 45 %, iar continutul de apd nu depiseste 40 %.

La degustare se remarcd un gust dulce, fird nuante amare, acest gust devenind pronuntat sifsau picant in cazul
branzei foarte maturate. Mirosul si aroma sunt persistente si caracteristice ariei de productie; acestea amintesc mai
ales de fructele uscate, de untul si laptele provenite de la vacile care pasc pe pasuni, de nutreturile verzi sau uscate,
de fdina de castane, de silter (adicd de incdperile tipice unde are loc maturarea).

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Brinza Silter este produsi pe tot parcursul anului si numai cu lapte crud partial degresat, exclusiv prin separarea
naturald a smantanii. Cel putin 80 % dintre vacile in lactatie din fiecare ferma trebuie s facd parte din rasele tipice
de munte (Brund, Surd alpind si Rosie baltatd). Vacile din rasa Brund trebuie s reprezinte cel putin 60 % din vacile
in lactatie din fiecare ferma.

Hrana vacilor in lactatie trebuie s fie compusa din iarbd sifsau fan; nu este permisd utilizarea nutretului insilozat
sau strans in baloturi. Aria de productie a branzei Silter este exclusiv montani si este influentatd de factori naturali
precum altitudinea, declivitatea si clima, care au un impact asupra productiei sezoniere de nutret. Acesti factori
influenteazd alimentatia vacilor de lapte.

Proportia de nutret (fin sifsau iarbd) provenind din aria de productie nu poate fi mai micd de 50 % din substanta
uscatd totald datd anual vacilor in lactatie. Este permisd completarea cu concentrate in cantitdti care reprezintd mai
putin de 40 % din substanta uscati a ratiei.

Aceste procentaje sunt prescrise din motive de sigurantd, intrucat productia de branzd ,Silter” se realizeazd intr-o
zond defavorizatd de munte, in care productia de nutreturi uscate (utilizarea de nutreturi insilozate este interzisa)
poate fi ingreunatd, in special in anii mai ploiosi, iar productia de concentrate nu este o solutie viabild. in mod
normal, partea din ratie compusd din nutref provenit din aria de origine depaseste cu mult valorile indicate, mai
ales in cazul in care vacile se afld la pdscut in majoritatea zilelor anului. Desi nu este obligatoriu, pdsunatul este
foarte raspandit pe pdsunile din vdi primdvara si toamna, respectiv pe pdsunile alpine vara, pentru o perioadd
variabili care depinde de evolutia anotimpului. in special, cand vacile se afld pe pasunile alpine, nutretul provine in
intregime din aria de productie, iar ponderea concentratelor nu poate depdsi 30 % din substanta uscatd consumati
in medie. Respectarea acestor conditii privind hrana permite pastrarea caracteristicilor organoleptice §i aromatice
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ale branzei ,Silter” produse de-a lungul intregului an. Caracteristicile specifice ale produsului ,Silter” sunt determi-
nate inclusiv de biodiversitatea microbiand corespunzitoare mediului de productie si de prelucrare a laptelui crud.
Anumite proiecte de cercetare (VALTEMAS 2012, FOOD FOR LIFE 2006) au permis identificarea microorganisme-
lor care intervin in procesul de obtinere a branzei si studierea activititilor enzimatice esentiale pentru dezvoltarea
caracteristicilor tipice ale branzei Silter. In scopul de a contracara eventuala influenti a unor surse din afara ariei de
productie, producitorii de branzd dispun de fermenti selectionati din microflora endemicid pentru a fi utilizati
drept culturd de initiere a fermentatiei. Dezvoltarea acestor bacterii lactice duce la formarea unor compusi aroma-
tici si a gaurilor mici tipice ale branzei ,Silter”. In plus, aceste bacterii inhibd dezvoltarea altor bacterii care pot
modifica aroma si gusturile branzei ,Silter”.

Hrana compusd in special din iarbd sifsau fin provenind din aria geograficd, absenta nutreturilor insilozate, pre-
zenta microflorei endemice in laptele crud si utilizarea tehnologiei garanteazd caracteristicile specifice ale branzei
,Silter” si legatura acesteia cu mediul.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Etapele de productie care trebuie sd aibd loc in aria de productie sunt cresterea vacilor, fabricarea si maturarea
branzei.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd
Brinza ,Silter” este comercializatd sub forma de roatd intreagd sau portionatd. Bucitile de branzd preambalate tre-
buie sd includi o parte din marginea exterioard sifsau din fete pentru a indica originea branzei.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd
Pe roata intreagd trebuie si fie mentionate codul de identificare al unitdtii in care are loc prelucrarea, data pro-

ductiei, marca de origine, marca aplicatd la cald si, dacd sunt indeplinite conditiile, pdsunea alpini.

Marca de origine de pe marginea exterioard este compusd dintr-o succesiune de imagini rupestre antropomorfe
gravate din Val Camonica, cu iniltimea de 80 mm, i din doud flori de colt.

XK o 6

Dupi 100 de zile de la data productiei, pe cel putin una dintre fetele rotii de branza se imprimd la cald marcajul
constituit din inscriptia ,SILTER” in formd de arc, la baza cdreia sunt imprimate doud flori de colt si, in mijloc,
mentiunea ,DOP”; intre cele doud flori de colf este gravatd o imagine rupestrd din Val Camonica reprezentand
o scend de arat.

T
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Pe produsul preambalat trebuie si fie aplicatd o etichetd purtind logoul de identificare si inscriptia Silter D.O.P,

precum si referintele previzute de lege. Logoul trebuie si fie de culoare galben ocru si si respecte proportiile si
formele.

4. Delimitarea concisa a ariei geografice

Teritoriul in cauzd include ansamblul teritoriilor apartinind comunitdtii montane Valle Camonica si o parte din
teritoriile apartinind comunititii montane Sebino Bresciano, situate in provincia Brescia, adicd 47 de localititi in
total.
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Aria geograficd se intinde de la lacul Iseo (bazin hidrografic cu suprafata de 65,3 km?) la trecitorile alpine Gavia si
Tonale.

5. Legdtura cu aria geografica

Aria de productie a branzei ,Silter” cuprinde un teritoriu de munte situat in zonele prealpini si alpind ale provin-
ciei Brescia. Prezenta lacului Iseo la sud si a masivului muntos Adamello la nord influenteazd si caracterizeazd
mediul.

Diversitatea compozitiei chimice a solului si variatiile climatice si de temperaturd favorizeazd dezvoltarea unei
vegetatii abundente, compuse din specii caracteristice incepand cu cele din zona submontand si pani la cele de pe
pasunile de altitudine din zona subalpina. In special, in zona montand se remarcd prezenta a numeroase habitate
de pajisti si pasuni cu numeroase varietdti de specii interesante din punct de vedere furajer, cum sunt Anthoxanthum
spp. si Achillea spp. Fanul recoltat de pe pdsunile din vii si de la altitudini medii este utilizat ca nutret pentru vacile
in lactatie in lunile mai reci, in timp ce vara, vacile pasc pe cele 120 de pajisti alpine din zona montand superioard.

Branza ,Silter” este produsi in numeroase ferme, inclusiv in cele mici, care se ocupd cu prelucrarea si, implicit,
conservarea laptelui propriilor vaci, folosind metode foarte vechi, transmise din tatd in fiu de producitorii de
branzd/crescitorii de vite. Maturarea de lungd duratd a branzei ,Silter” permitea populatiei rurale sd conserve pro-
dusul mai mult timp, asigurand astfel accesul la o sursd de hrand pe tot parcursul anului.

In mod traditional, procesul de prelucrare a laptelui degresat incepe deja atunci cind acesta este ldsat intr-un cazan
pentru cel putin doud ore, coagulul fiind complet acoperit de zer.

Aceastd ultimd etapd 1i conferd pastei o friabilitate speciald si o elasticitate limitatd, caracteristici tipice ale branzei
»Silter”.

Perioada de maturare a branzei ,Silter” este destul de lungd, de cel putin 100 de zile de la data fabricarii.

Aceasta permite perpetuarea traditiei de conservare a branzei, care a fost intotdeauna principala sursi de hranid
a locuitorilor viii.

Chiar si in prezent, maturarea are loc, in majoritatea cazurilor, in incdperi tipice denumite ,silter” (de unde si denu-
mirea branzei), la temperatura naturald, situatd intre 7 §i 20 °C, si la o umiditate de 70-90 %. in timpul maturdrii,
se efectueazd operatiuni asupra rotilor de branzd, printre care ungerea cu ulei, rdzuirea crustei si intoarcerea perio-
dicd de pe o parte pe alta. Aceste etape, executate in mod traditional si efectuate cu maini de expert, completeazd
fabricarea branzei ,Silter”.

ftnrucat aceastd tehnici de productie este strict legatd de cunostintele fabricantului de branzi, care alege durata
procesului de productie a branzei in functie de evolutia climei, de compozitia florei si de etapele fenologice ale
nutretului, ea nu poate fi reprodusd pe scard industriald si rimine un patrimoniu al producitorilor de branzd din
vii si de la stanele alpine.

Caracteristicile organoleptice si senzoriale ale branzei ,Silter” sunt influentate de factori teritoriali si de mediu.

Crusta este durd, de culoare galben pai citre brun. Caracteristicile sale sunt datorate duratei lungi de maturare si
ansamblului operatiunilor de curdtare, inclusiv ungerii manuale cu ulei.

Pasta este durd, friabild si are o elasticitate redusd. Giurile din branzd sunt mici sau medii, fiind produse de micro-
flora lactici endemicd; acestea sunt uniform distribuite si au o culoare care variazd de la alb in timpul iernii la
galben intens in timpul primaverii si verii.

Gustul predominant este dulce, cel amar fiind absent sau aproape insesizabil, acest gust devenind pronuntat sifsau
picant in cazul branzei foarte maturate.

Speciile vegetale endemice care intrd in compozitia nutretului si care contin compusi aromatici, printre care cuma-
rina, ii conferd laptelui, si implicit branzei ,Silter”, arome specifice.

Intensitatea variabild a culorii galbene a pastei depinde doar de hrana vacilor, care constd in esente furajere tipice
ale ariei geografice, si de proportia de carotenoide, care variazd in functie de diversele etape fenologice.

Intr-adevdr, carotenoidele pot provoca variatii ale intensititii culorii, avind in vedere cd atat leguminoasele, cat si
compozitele de pe pajisti infloresc la inceputul verii si conferd brinzei o culoare mai intensd. Pe timpul iernii, din
contrd, ca urmare a utilizarii preponderente a nutretului uscat, culoarea branzei este mai deschisd si tinde citre alb.
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Durata §i temperatura diferitelor etape de prelucrare, de la separarea naturald a smantanii pand la fierberea coagulu-
lui si ldsarea acestuia in zer, sunt cunoscute si transmise din tatd in fiu. Pe baza experientei lor, producitorii de
branzad pot modifica acesti parametri in functie de factorii sezonieri si climatici, care variaza intre clima mai blandi
din jurul lacului Iseo si clima asprd din viile de langd ghetarul Adamello. Tehnica de productie, transmisd din tatd
in fiu, se caracterizeazd prin utilizarea laptelui crud care isi pastreazd caracteristicile datoritd productiei sale in aria
respectivd, precum si datoritd abundentei florei lactice endemice. Crescitorii de vite si producitorii locali de branzi
posedd in mod traditional aceste cunostinte, ceea ce le permite sd obtind branza tipicd ,Silter”, cu un gust dulce si
o texturd friabild a pastei.

Continutul redus de materie grasd, care poate fi mai mic de 30 % din substanta uscatd, se explicd prin utilizarea
exclusivi a laptelui partial degresat. in timpul separirii naturale a smantanii, care are loc de-a lungul a cel putin 8
ore intr-un mediu rdcoros si ventilat, se multiplicd fermentii lactici tipici din aria de productie care ii conferd bran-
zei ,Silter” gustul si aroma caracteristice. In plus, multiplicarea florei endemice heterofermentative duce la aparitia
gdurilor mici sau medii din pasta.

Fierberea coagulului si durata procesului de prelucrare, de cel putin doud ore, precum si lisarea branzei in zer in
interiorul cazanului sunt indispensabile pentru dezvoltarea florei lactice endemice care determind aroma si textura
friabild si putin elasticd a branzei ,Silter”.

Presarea branzei favorizeazd drenajul si formarea initiald a crustei. Perioada lungd de maturare pe scanduri, la tem-
peratura naturald din inciperile denumite ,silter”, precum si operatiunile de ungere cu ulei si de curdtare a rotilor
de branzd au un impact asupra durititii si culorii crustei, care variazd de la galben la brun.

In timpul maturdrii, enzimele eliberate de flora lactici endemici contribuie la producerea compusilor care i con-
ferd branzei gusturile de fructe uscate, de unt si de silter, in sensul de incdperi pentru maturare. Prezenta si diversi-
tatea acestei microflore lactice, esentiale pentru producerea branzei ,Silter”, au fost demonstrate de diverse studii si
cercetdri efectuate in mai multe unitdti de productie a branzei din zona.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

Textul consolidat al caietului de sarcini este disponibil la adresa:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

sau

accesdnd direct pagina principald a site-ului Ministerului Politicilor Agricole, Alimentare si Forestiere

(www.politicheagricole.it), ficand clic pe ,Prodotti DOP IGP” (in partea superioard dreaptd a ecranului), apoi pe ,Prodotti
DOP IGP STG” (pe laterala stdngd a ecranului) si apoi pe ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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