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Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2015/C 142/15)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti podla ¢linku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().
]EDNOTNY DOKUMENT
»SILTER*
EU &.: IT-PD0O-0005-01252 - 06.08.2014
CHOP (X) CHZO ( )
1. Ndizov

LSilter”.,

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko.

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku
Trieda 1.3: Syr.

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Syr ,Silter* ma valcovity tvar, priemer 34 az 40 cm a rovnd, pripadne mierne vypukld 8 az 10-centimetrovi stenu.
Po vyzreti vazi 10 az 16 kg, md tvrdd koru slamovozltej farby, ktord zvykne v désledku natierania olejom a zrenia
zhnedndt.

Struktdra syra je pevnd, no nie mimoriadne pruzni, s rozptylenymi malymi az stredne velkymi okami. Obsah tuku
sa musi pohybovat v rozmedzi od 27 do 45 % v susine, pricom obsah vlhkosti nesmie prekrocit 40 %.

Chut je jemnd, bez horkosti, velmi vyzreté syry vykazuji vyrazné, plné chutové akcenty. Jeho dlhsie trvajiica chut
na podnebi a pretrvavajica vona st charakteristické pre oblast vyroby. Syr sa vyznacuje najmd vyraznymi ténmi
pripominajicimi chut su§eného ovocia, masla a mlieka od krdv pastcich sa na pastvindch, Cerstvych bylin ¢i sena,
gastanovej muky a silteru (t. j. typickych miestnych priestorov uréenych na zrenie tohto syra).

3.3. Krmivo (len v pripade vyrobkov Zivocisneho povodu) a suroviny (len v pripade spracovanych vyrobkov)

,Silter” sa vyrdba celoro¢ne jedine zo surového mlieka, ktoré sa Ciasto¢ne odstredi, a to zozbieranim smotany priro-
dzene sa vyskytujlicej na povrchu. Aspori pri 80 % dojnic v jednotlivych polnohospodarskych podnikoch musi ist
o typické horské plemend (Bruna, Grigio Alpina a Pezzeta Rossa). Z plemena Bruna musi pochddzat najmenej 60 %
dojnic v jednotlivych polnohospodarskych podnikoch.

Krmivo dojnic pozostdva z travy afalebo sena, silaZ a sendz sa pouZivat nesmd. Celd oblast vyroby syra ,Silter ma
charakter horskej oblasti s prirodnymi obmedzeniami ako nadmorskd vyska, svahovitost terénu a klima, ktoré maji
vplyv na sezénnu produkciu krmiva. Uvedené faktory maji vplyv na vyzivu dojnic.

Percentudlny podiel krmiva (sena afalebo trdvy) z danej oblasti nesmie byt nizsi ako 50 % celkového obsahu susiny
v ramci ro¢ného objemu krmiva dojnic. Krmivo mozno doplnit o koncentréty, ktorych celkovy podiel nesmie pre-
sahovat 40 % susiny v kfmnej davke.

Tieto percentudlne podiely st zdmerne zvolené obozretne — syr ,Silter* sa totiZ vyrdba v znevyhodnenej horskej
oblasti. V niektorych dazdivych rokoch tu moze byt ndro¢né zabezpecit produkciu suseného krmiva (sildZ nie je
pripustnd) a vyroba koncentrovanych krmiv zase nie je zrealizovatelnd. Za beznych okolnosti, ked sa dobytok
pasie vacsinu dni v roku, objem krmiva z oblasti povodu v dennej ddvke daleko prevysuje uvedené mnozstva.
Pastva dobytka sice nie je povinnd, no na jar a jesen sa dobytok ¢asto pasie na likach v adoli a v lete na horskych
pasienkoch, pricom sa dizka obdobia pastvy meni podla rocného obdobia. Najmii vtedy, ked sa dobytok pasie na
horskych pasienkoch, jeho strava pochddza vyluéne z oblasti vyroby. Koncentraty vtedy nesmi v priemere tvorit
viac nez 30 % susiny v krmive. DodrZziavanie tychto podmienok tykajicich sa krmiva sa podpisuje na skutocnosti,
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3.4.

3.5.
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ze si syr ,Silter” v rdmci svojej celorocnej vyroby zachovdva charakteristické organoleptické a aromatické vlastnosti.
Specifické vlastnosti syra ,Silter” stvisia aj s mikrobidlnou rozmanitostou prostredia, kde sa ziskava a spractiva
surové mlieko. V rdmci vyskumnych projektov (VALTEMAS 2012, FOOD FOR LIFE 2006) sa podarilo identifikovat
mikroorganizmy, ktoré zohrdvajii vyznamnt tlohu v procese vyroby syra, a preskimat posobenie enzymov, ktoré
st klucové z hladiska rozvoja charakteristickych vlastnosti syra ,Silter“. V zdujme potlacenia moznych vplyvov
pochddzajicich zo zdrojov mimo oblasti vyroby maji tunaj$i syrdri pristup k ,Startovaciemu balicku enzymov*
ziskanych z pévodnej mikrofléry. Tvorba tychto baktérii mlie¢neho kvasenia podmieniuje vznik aromatickych zli-
¢enin a drobnych ok typickych pre tento syr. Tieto baktérie zdroven brdnia rozmnozovaniu inych baktérii, ktoré by
mohli zmenit vofiu a chut syra ,Silter.

Strava zvierat, ktord pozostdva najmd z travy afalebo sena pochddzajiceho z tejto zemepisnej oblasti, absencia
silizneho krmiva, pritomnost prirodzenej mikrofléry v surovom mlieku a pouZzivanie predmetnej vyrobnej techno-
logie predstavujii zdruku osobitnych vlastnosti tohto syra a jeho prepojenie s danym prostredim.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Zvieratd sa musia chovat a vyroba a zrenie syrov musia prebiehat vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd. vyrobku, ktorého sa tjka ndzov zapisany v registri

,Silter” sa na trh uvddza v celych okrihlych bochnikoch alebo nakrdjany na porcie. Balené porcie syra musia obsa-
hovat ¢ast spodnej steny afalebo bo¢nii ¢ast okriihleho bochnika s idajom sved¢iacim o povode syra.

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, ktorého sa tyka ndzov zapisany v registri

Na celych okrdhlych bochnikoch sa musi uvddzat kéd spracovatelského podniku, ddtum vyroby, oznacenie
povodu, vypélend znacka a pri splneni podmienok aj ndzov nazov horského pasienka.

Oznaclenie pévodu na spodnej strane pozostdva zo série 80 mm velkych zobrazeni postav vyrytych do skél v ddoli
Valcamonica a dvoch kvetov plesnivca.
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Sto dni po vyrobe sa aspori na jednu zo stran syra musi vypdlit znacka obsahujica ndzov ,Silter” napisany v tvare
oblika, pod ktorym sa nachddzaji dva kvety plesnivca kvetov a skratka ,D.O.P.“ (CHOP). [PDO] v strede, medzi
dvoma kvetmi plesnivca je dalsf motiv vyryty v skalnom tidoli zo Valcamonica zndzorfiujica orca.
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Baleny syr musi byt oznaceny etiketou s identifikacnym logom a textom ,Silter D.O.P.“, ako aj informdciami vyZa-
dovanymi podla pravnych predpisov. Logo musi mat okrovozltd farbu a vykazovat stanovené rozmery a tvary.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Predmetnd oblast zahffia vietky Casti Comunitd Montana di Valle Camonica [Horské spolocenstvo Valle Camonica]
a niektoré Casti Comunita Montana del Sebino Bresciano [Horské spolocenstvo Sebino Bresciano] v provincii Bres-
cia. Pokryva 47 obci.
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Rozprestiera sa od jazera Iseo (hydrografické povodie s rozlohou 65,3 km?) aZ po alpské priesmyky Gavia
a Tonale.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

Oblast vyroby syra ,Silter md horsky charakter. Nachddza sa v alpskom podhori a v horich provincie Brescia. Na
Specifické prostredie tejto oblasti ma zdsadny vplyv aj jazero Iseo na juhu a pohorie Adamello na severe.

Vdaka roznorodosti chemického zloZenia pody, klimatickym odchylkam ¢i teplotnym vykyvom tu dochddza
k rastu bujnej vegetdcie — ¢i uz ide o druhy typické pre podhorskil zénu alebo o druhy rastice na vysoko leziacich
pasienkoch v subalpinskom vegeta¢nom stupni. Konkrétne v horskom pdsme sa nachddza mnoZstvo la¢nych
a pasienkovych biotopov so Sirokou $kdlou druhov vhodnych ako krmivo, ako st napriklad druhy Anthoxanthum
spp- ¢i Achillea spp. Na ldkach v doli a na miernych svahoch sa dojnice past aj pocas tych najchladnejsich mesia-
cov. V lete si zase ndjdu pasu na 120 horskych pasienkoch vo vyssich horskych polohéch.

,Silter* sa vyrdba vo viacerych polnohospodérskych podnikoch vritane malych podnikov, ktoré spracivaji, a tak
i konzervuju vlastné mlieko na zdklade staroddvnych postupov, ktoré si z pokolenia na pokolenie odovzdavali celé
generdcie syrdrov/rolnikov. Vdaka dlhému zreniu tohto syra si ho mohli vidie¢ania dlhy ¢as uchovat, a tak zabez-
pecit dostupnost tejto potraviny po cely rok.

Odstredené mlieko sa tradi¢ne spraciva v kadiach. Ide o dlhsf proces, ktory trvd najmenej dve hodiny alebo dlhsie,
pocas ktorého sa v srvétke vytvdra syrenina.

Pocas tejto druhej fizy ziskava syr ,Silter svoju typickdl drobivi textiiru a strdca pruZnost.
Tento syr md pomerne dlhé obdobie zrenia: najmenej sto dni odo diia vyroby.

Vdaka tomu sa tento syr stiva tradi¢ne dlhodobo konzumovatelnym — napokon, ved uz od nepamiti islo
o hlavny zdroj obzivy obyvatelov tohto tdolia.

Aj dnes prebieha dozrievanie tohto syra Casto, hoci nie vzdy, v typickych priestoroch zndmych ako silter, od kto-
rych je odvodeny aj jeho ndzov. K zreniu dochddza pri prirodzenej teplote 7 az 20 °C a vlhkosti 70 az 90 %. Pocas
zrenia vyrobcovia syry oSetrujii: koru natieraji olejom alebo ju zoskrabujt, pricom syry obcas obracaji. Proces
vyroby syra ,Silter* sa kon¢i az po absolvovani tychto krokov podla tradicnej receptary, ktorti syrarski odbornici
dodrziavaja i dnes.

Technoldgia vyroby tzko savisi s know-how syrarov, ktori pri uréovani trvania vyroby syra prihliadaji na miestne
podnebie, tunajsiu fléru a fenologické fizy krmiva. Z tohto dovodu tento syr nemozno priemyselne napodobnit,
a preto aj nadalej zostdva doménou syrdrov z tohto tdolia a hor.

Organoleptické a senzorické vlastnosti syra ,Silter” st ovplyvnené faktormi, ktoré stivisia s miestnou podou a Zivot-
nym prostredim.

Kora je tvrda, slamovozltej farby, ktord zvykne zhnedniit. Jeho charakteristické vlastnosti st vysledkom dlhého zre-
nia, ako aj vietkych postupov ¢istenia vratane ru¢ného natierania olejom.

Samotny syr je tvrdy, drobivy a nevelmi pruzny, s rovnomerne rozptylenymi malymi az stredne velkymi okami,
ktoré vznikaji vdaka posobeniu miestnej mlie¢nej mikrofléry. MoZe mat bielu (v zime) az jasnozltd farbu (na jar
a v lete).

Mé primdrne jemnd chut, bez horkych ténov, pripadne so sotva badatelnou horkostou, velmi zrelé syry vykazuji
plné chutové afalebo vyrazné akcenty.

Vdaka v krmivu, ktoré obsahuje endemické druhy rastlin s obsahom aromatickych latok, ako napriklad kumarin,
ziskava mlieko, a teda aj syr ,Silter” $pecifickti prichut.

Roznorodd intenzita Zltej farby syra vyplyva vylu¢ne zo skutocnosti, Ze kravy spdsajii krmoviny typické pre danti
zemepisnii oblast, pricom obsah karotenoidov v nich sa meni v zavislosti od roznych fenologickych faz.

Karotenoidy moézu skuto¢ne sposobit rozdiely v intenzite sfarbenia, pretoZe zaciatkom leta za¢inaji na pastvinich
kvitniit ako strukoviny, tak aj kompozitné rastliny, ktoré mézu syru dodat intenzivnej$iu farbu. V zime sa zase
CastejSie pouziva suSené krmivo, ¢o sa prejavi v bledsej, aZ bielej farbe syra.
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Dizka a teplota roznych $tddii spracovania, od zbierania smotany az po varenie, ako aj ¢as vytvdrania syreniny
v srvitke, st dobre zndme a tieto vedomosti sa traduji uz po celé generdcie syrdrov. Vyrobcovia si mozu vdaka
svojmu know-how tieto vedomosti $pecificky upravovat s prihliadnutim na sezénne a klimatické faktory — ¢i uz ide
o miernejsie podnebie pri jazere Iseo alebo drsnejsie klimatické podmienky v tdoli blizko adovca Adamello. Oso-
bitost technoldgie vyroby, odovzdévanej z generdcie na generdciu, spociva v pouzivani surového mlieka. Vdaka
tejto technoldgii sa dari zachovdvat charakteristické vlastnosti mlieka ziskaného v danej oblasti, ako aj bohatost
miestnej mlie¢nej mikrofléry. Vdaka osobitej tradicii a know-how patri technolégia vyroby ,Silteru®, syra s jemnou
chutou a drobivou $truktirou, miestnym polnohospoddrom a syrdrom.

Nizky percentudlny podiel tuku, ktory moze klesntt az pod 30 % v susine, sivisi s tym, Ze sa tento syr vyrdba
vylu¢ne z Ciasto¢ne odstredeného mlieka. Pocas vytvarania smotany na povrchu mlieka sa odohrava proces, ktory
trvd aspoil osem hodin a uskutociiuje sa v chladnom, dobre prevzdusnenom prostredi — dochddza k mnozZeniu
mlie¢nych enzymov typickych pre oblast vyroby, ktoré syru ,Silter” dodévajii typickd chut a vonu. Okrem toho
v dosledku mnozenia miestnej heterofermentativnej mikrofléry dochddza k vzniku pren charakteristickych malych
az stredne velkych ok.

Skuto¢nost, Ze sa syrenina vari a spractiva aspoil dve hodiny, priCom zostdva v kadi ponorend v srvitke, md
zdsadny vyznam z hladiska rozvoja miestnej mliecnej mikrofléry, vdaka ktorej nadobuda ,Silter” typickii chut
a drobivd, nevelmi pruzna struktdru.

Lisovanim syra dochddza k strate vlhkosti a pociatoénému vytvdraniu kory. Tvrdost kory a jej farebni skdlu od
7ltej az po hnedt sposobuje dlhé zrenie bochnikov na drevenych doskich pri prirodzenej teplote v priestoroch
znamych ako silter, ako aj natieranie bochnikov olejom a ich istenie.

Posobenim enzymov uvoltiujicich sa z miestnej mlie¢nej mikroflory pocas zrenia dochddza k vzniku zlicenin,
ktoré syru doddvaji voiu a prichut suseného ovocia, masla, ako aj arému silteru (priestorov, kde prebieha zrenie).
Na zdklade $tadii a vyskumu, ktoré sa vykonali v roznych podnikoch na vyrobu syra v danej oblasti, sa preukizala
pritomnost a roznorodost uvedenej mliecnej mikroflory, ktord ma kldc¢ovy vyznam z hladiska vyroby syra ,Silter*.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie

(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Uplné znenie $pecifikacie vyrobku sa nachidza na tejto webovej stranke:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo:

priamo na domovskej stranke ministerstva polnohospodarstva, potravindrstva a lesnictva (www.politicheagricole.it) klik-

nutim na ,Prodotti DOP IGP* (v pravom hornom rohu obrazovky), potom na ,Prodotti DOP IGP STG* (na lavej strane
obrazovky) a nakoniec na ,Disciplinari di Produzione all'es“,ame dell'UE".
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