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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2015/C 142/15)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”SILTER”
EU-nr: IT-PDO-0005-01252 - 06.08.2014
SUB (X) SBG ( )
1. Namn

"Silter”

2. Medlemsstat eller tredjeland

[talien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.3: Ost

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt

Ost med beteckningen "Silter” har cylindrisk form, en diameter pd 34-40 cm och raka eller nigot konvexa kanter
pd 8-10 cm. Efter lagring vdger osten 10-16 kg. Skorpan dr hard och har halmgul till brun firg efter oljning och
lagring.

Osten har fast, oelastisk textur och manga sma till medelstora hél. Fetthalten i torrsubstansen ska vara mellan 27 %
och 45 %, och fukthalten fir inte 6verstiga 40 %.

Osten har mild smak utan beska. Hos mycket mogna ostar finns fylliga, starka inslag. Aromen och smaken drojer
sig kvar i ndsan och munnen och ar typiska for produktionsomradet. De tydligaste inslagen ar torkad frukt, smor
och mjolk fran betande boskap, gronfoder eller torkat foder, kastanjem;jol och silter (de typiska lagringslokaler som
anvinds i trakten).

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

"Silter” tillverkas dret runt av enbart obehandlad mjolk som delvis skummats endast genom avskumning av den
gridde som naturligt flyter upp till ytan. Minst 80 % av den lakterande boskapen pd enskilda girdar ska tillhora
typiska bergsraser (Bruna, Grigio Alpina och Pezzeta Rossa). Minst 60 % av alla lakterande kor pé enskilda gérdar
ska tillhora rasen Bruna.

Lakterande kor ska utfodras med gris och/eller ho. Ensilage och hésilage far inte anvindas. Hela produktionsomra-
det for "Silter” 4r ett bergsomrdde med naturliga begransningar i form av hojd, lutning och klimat. Detta far konse-
kvenser for sasongsproduktionen av foder och utfodringen av mjélkkorna.

Andelen foder (ho ochfeller grds) frin produktionsomrddet fir inte understiga 50 % av den totala mingd
torrsubstans som mjolkkorna ges drligen. Fodret fir kompletteras med koncentrat i en mingd som inte fir over-
stiga 40 % av torrsubstansen i foderransonen.

Dessa mangder ar avsiktligen forsiktigt angivna, eftersom "Silter” tillverkas i ett mindre gynnat bergsomrade dar det
vissa regniga ar kan vara svart att producera torkat foder och omojligt att producera koncentrat (ensilage fir inte
anvindas). Under normala forhallanden, nir boskapen betar storre delen av dret, overstiger mangden foder frdn
ursprungsomradet med stor marginal de midngder som anges ovan. Bete ir inte obligatoriskt men forekommer
i stor utstriackning under var och host pa dngarna i dalarna och under sommaren pa bergsbetesmark. Betesperioden
varierar beroende pé drstiderna. Nir boskapen befinner sig pé bergsbetesmarken kommer fodret i sin helhet fran
produktionsomradet, och andelen koncentrat fir inte Gverstiga 30 % i genomsnitt av den torrsubstans som intas.

(') EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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Om dessa foderkrav uppfylls bevaras de organoleptiska och aromatiska egenskaperna hos "Silter”, som tillverkas
dret runt. De sdrskilda egenskaperna hos "Silter” bestims ocksd av den mikrobiella méngfalden i den miljo dir den
obehandlade mjolken produceras och bearbetas. I forskningsprojekt (VALTEMAS 2012, FOOD FOR LIFE 2006) har
man identifierat de mikroorganismer som har betydelse for osttillverkningsprocessen och undersékt den enzymak-
tivitet som ar avgorande for att de karakteristiska egenskaperna hos "Silter” ska utvecklas. For att motverka potenti-
ell paverkan frdn killor utanfor produktionsomrédet erbjuds osttillverkarna ett startpaket med enzymer som valts
fran den inhemska mikrofloran. Utvecklingen av dessa mjolksyrabakterier ligger bakom de aromatiska foreningar
och de smd hél som ir typiska for "Silter”. Dessa bakterier forhindrar ocksa tillvixt av andra bakterier, som skulle
kunna paverka ostens arom och smaker.

De sirskilda egenskaperna hos “Silter” och kopplingen till miljon garanteras genom djurens foda, som framst base-
ras pa grds ochfeller ho frén det geografiska omradet, frdnvaron av ensilage, forekomsten av inhemsk mikroflora
i den obehandlade mj6lken och den teknik som anvinds.

3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Djuren ska vara uppfodda och osten tillverkad och lagrad i det angivna geografiska omradet.

3.5 Sirskilda regler for skivning, rivning, férpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

"Silter” sdljs som hela ostar eller i bitar. P4 forpackade ostbitar ska en del av den hela ostens kant och/eller sida vara
med, dir ostens ursprung framgér.

3.6 Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Hela ostar ska vara forsedda med bearbetningsanldggningens identitetskod, produktionsdatum, ursprungsmarkning,
brannmirkning och, om villkoren 4r uppfyllda, bergsbetesmarkens namn.

Ursprungsmarkningen pa kanten bestdr av en rad 80 mm hoga bilder av minskliga figurer frin klippmalningarna
i Valcamonica samt tvd edelweissblommor.
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Hundra dagar efter tillverkningen ska minst en av ostens sidor brannmarkas med ordet "SILTER” skrivet i en bége,
med tvd edelweissblommor nedanfér och akronymen "D.O.P.” [SUB] i mitten. Mellan de tvd edelweissblommorna
finns en annan klippmalning frén Valcamonica som forestiller en plogscen.
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Forpackad ost ska ha en etikett med logotypen och texten "Silter D.O.P.” samt de uppgifter som krévs enligt lag.
Logotypen ska ha ockragul firg och ha de angivna proportionerna och formerna.

4.  Kort beskrivning av det geografiska omradet

Omradet innefattar hela Comunitd Montana di Valle Camonica [Valle Camonicas sammanslutning av
bergskommuner] och en del av Comunita Montana del Sebino Bresciano [Sebino Brescianos sammanslutning av
bergskommuner] i provinsen Brescia. Totalt omfattar det 47 kommuner.
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Det geografiska omradet stricker sig frdn Iseosjon (ett avrinninningsomrdde med en area pd 65,3 km?) till
Gaviapasset och Tonalepasset.

5. Samband med det geografiska omradet

Produktionsomrddet for "Silter” ar ett bergsomrdde i Alpernas utlopare och bergen i provinsen Brescia. Bdde Iseo-
sjon i soder och Adamellomassivet i norr paverkar och priglar omridets miljo.

Tack vare jordmdnens varierande kemiska sammansittning och klimat- och temperaturvariationerna har en rik
vegetation utvecklats. Har finns bade arter som ar typiska for den bergsnidra zonen och arter som forekommer pé
de hogre beldgna betesmarkerna i den subalpina zonen. Framfor allt i bergszonen forekommer ett flertal livsmiljoer
pd dngar och betesmarker, med en stor mdngfald arter som limpar sig som foder, t.ex. Anthoxanthum spp. och
Achillea spp. Under de kallaste manaderna fir de lakterande korna beta pd dngar i dalar och pa sluttningar. Pd
sommaren erbjuder i stillet de 120 hogre beldgna bergsbetesmarkerna sommarbete.

"Silter” tillverkas p& manga gdrdar, dven smd, som bearbetar och dirmed bevarar sin egen mjolk med hjilp av
urdldriga metoder som forts vidare frn generation till generation av osttillverkare och jordbrukare. Den ldnga lag-
ringstiden for "Silter” gjorde det mojligt for landsbygdsbefolkningen att forvara produkten under lang tid, vilket
gjorde att man hade tillgdng till livsmedel aret runt.

Den skummade mjolken bearbetas traditionellt i tanken. Detta pagdr under lang tid — minst tvd timmar — varvid
ostmassan far ligga kvar i vasslan.

Detta ger "Silter” den typiska, smuliga texturen utan elasticitet.
"Silter” lagras under relativt lang tid — minst 100 dagar efter tillverkningsdagen.

Dirigenom bevaras traditionen med en mycket hallbar ost. Den har ocksd sedan urminnes tider varit det huvudsak-
liga livsmedlet for invdnarna i dalarna.

Lagringen sker i dag till storre delen i de typiska lokaler som kallas silter och gett osten dess namn, vid en naturlig
temperatur pd 7-20 °C och en luftfuktighet pd 70-90 %. Tillverkarna tar hand om ostarna under lagringen. Skor-
pan oljas och skrapas, och dé och da vinds ostarna pd plankorna. Dessa steg, som av tradition forts vidare och
genomforts av skickliga tillverkare, dr de sista i tillverkningsprocessen for "Silter”.

Produktionstekniken hinger ndra samman med osttillverkarnas kunnande. Tillverkningsprocessen anpassas
tidsmissigt till klimatet, floran och ostens fenologiska stadier. Det ér skilet till att processen inte kan reproduceras
industriellt utan forblir forbehallen hantverksmissiga osttillverkare i dalarna och bergen.

De organoleptiska och sensoriska egenskaperna hos "Silter” péaverkas av faktorer med koppling till trakten och
miljon.

Skorpan 4dr hdrd och har halmgul till brun firg. Dess egenskaper ar resultatet av den ldnga lagringen och
tvittningen, inklusive den manuella oljningen.

Ostens massa ar hard, smulig och oelastisk, med jimnt fordelade smé till medelstora hal som framkallas av den
lokala mikrofloran i mjolken. Firgen varierar fran vit pd vintern till klargul pd viren och sommaren.

Smaken 4r huvudsakligen mild, utan eller med bara knappt skonjbar beska. Mycket mogna ostar har fylliga och/
eller starka inslag.

De endemiska vixtarter som ingdr i fodret innehdller aromatiska foreningar som kumarin och ger mjolken, och
diarmed osten, dess karakteristiska smaker.

Den varierande intensiteten hos ostens gula firg 4r helt och hallet ett resultat av att korna utfodras med de foder-
vixter som dr typiska for det geografiska omréadet. Karotenoidhalten i dessa vixter varierar under de olika fenolo-
giska stadierna.

Karotenoider kan ge upphov till variationer i fargintensiteten, eftersom bade baljvixter och korgblommiga vixter
pa betesmarken blommar i borjan av sommaren och dd ger osten en mer intensiv firg. P4 vintern, nir torkat foder
anvands i stor utstrickning, far osten blekare firg och ar snarare vit.
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Langden och temperaturen for de olika bearbetningsstegen, frin graddsittningen till uppvarmningen och den tid
som ostmassan ligger i vasslan, dr vl kidnda och fors vidare fran generation till generation. Osttillverkarna kan tack
vare sitt kunnande anpassa dessa steg efter arstids- och klimatfaktorer, frdn det mildare klimatet vid Iseosjon till det
strangare klimatet i dalarna nira Adamelloglacidren. Den typiska produktionstekniken, som fors vidare frin genera-
tion till generation, baseras pd anvindning av obehandlad mjolk. Diarmed bevaras egenskaperna hos den lokalpro-
ducerade mjolken och rikedomen hos den lokala mjolksyrabakteriefloran. Med hjdlp av denna teknik, som de
lokala jordbrukarna och osttillverkarna traditionellt 4r kunniga i, framstills “Silter”, en ost med mild smak och
smulig textur.

Den ldga fetthalten, som till och med kan understiga 30 % i torrsubstansen, hidnger samman med att endast delvis
skummad mjolk anvinds. Vid graddsittningen — en process som tar minst dtta timmar och dger rum i sval miljo
med god ventilation — okar mangden mjolkenzymer som ir typiska for produktionsomridet och ger “Silter” dess
smak och arom. Tillvixten av heterofermentativ lokal flora gor dessutom att osten utvecklar de karakteristiska sma
till medelstora halen.

Det faktum att ostmassan viarms upp och bearbetas i minst tvd timmar i vasslan i tanken 4r ocksd avgorande for
utvecklingen av den lokala mjolksyrabakterieflora som ger "Silter” dess smak och smuliga, oelastiska textur.

Vid pressningen rinner vitskan av och ostens skorpa borjar bildas. Skorpans hardhet och firg, som varierar fran
gul till brun, ar ett resultat av den ldnga lagringen pa trdplankor vid naturlig temperatur i lokaler som kallas silter,
och av oljningen och tvittningen.

I och med att osten mognar bidrar de enzymer som frigors av de lokala mjolksyrabakterierna till att producera
foreningar som ger arom och smak av torkad frukt, smér och silter (dvs. lagringslokalerna). Férekomsten av och
méngfalden hos dessa mjolksyrabakterier, som har avgorande betydelse for tillverkningen av "Silter”, har pévisats
i undersokningar och forskning vid olika ostfabriker i omradet.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

Produktspecifikationen i sin helhet finns pd
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller

kan alternativt ocksé nds direkt frdn startsidan pd webbplatsen for ministeriet for jordbrukspolitik, livsmedel och skogs-

bruk (www.politicheagricole.it) — klicka p& "Prodotti DOP IGP” (lingst upp till hoger pad skdrmen), dédrefter pa "Prodotti
DOP IGP STG” (till vinster pd skdrmen) och slutligen pd "Disciplinari di Produzione all'esame dell’'UE”.
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