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Zvetejnéni zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(2022/C 481/05)

Timto zvefejnénim se ptiznava pravo podat proti Zadosti ndmitku podle ¢lanku 51 natizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 11512012 (*) do tfi mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

3.1.

3.2.

]EDNOTNY DOKUMENT
,JRokt Vittersik*
EU ¢ PDO-SE-02591 - 7.11.2019
CHOP (x) CHZO ()
Nizev (nazvy) [(CHOP ¢i CHZO)]

LRokt Vittersik®

Clensky stit nebo tieti zemé

Svédsko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny
Druh produktu

Tiida 1.7 Cerstvé ryby, mékkysi a korysi a vyrobky z nich ziskané

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Rokt Vittersik” je sth (Coregonus ssp.) z jezera Vittern, ktery se udi v udirné.

,Rokt Vittersik se proddvé nebaleny, nebo, pro delsi trvanlivost, vakuové baleny.

M4 tyto vlastnosti:
Velikost: obvykle 0,3 az 0,6 kg, ale jsou mozZné i véts{ exemplafe.

Tuk: 0,5-2,5 %. Obsah tuku se lisi podle mista rybolovu.

Vngjsi barva: od tmavé nugdtové s fialovym nddechem (zdda) a barvy tmavého cafe latte s mosaznym nddechem

(bficho) az po svétly mosazny lesk.

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.
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Barva masa: riizné svétlé a tmavsi odstiny hnédi caput mortuum s nddechem nugdtové hnédé.
Konzistence: rybf maso md vyraznou chut po propeceni a na skus je pifjemné pevné.
Chut: intenzivni sland chut a vyrazna koutova ptichut s lehkym sladkokyselym ténem dehtu.

Viné: hlubokd a vyraznd viiné koute

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Sih se zivi pfedevsim glacidlnimi relikty v podobé drobnych koryst (Mysis sp., Pallasea sp. a Pontoporeia sp.), rybimi
jikrami, plzi, muslemi, korysi a malymi rybami, které se pfirozené vyskytuji v jezefe Vittern.

Sih (Coregonus ssp.) z jezera Vittern je zndmy jako ,Vattersik*.

3.4. Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Visechny kroky procesu produkce, od vylovu ryb, které se pfirozené vyskytuji v jezefe Vittern, az po produkei ,Rokt
Vittersik“ prosttednictvim ndsledného uzeni ryb, musi probihat v zemépisné oblasti popsané v bod¢ 4.

3.5. Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuzZ se vztahuje zapsany ndzev

3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Oblast produkce ,Rokt Vittersik tvof jezero Vittern a okolni pozemky v okruhu 10 km od linie vody p#i normélnim
stavu vody.

5. Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Souvislost mezi zemépisnou oblasti a charakteristikami ,Rokt Vittersik“ je zaloZena jak na pfirodnich podminkéch
v zemépisné oblasti, tak na lidskych faktorech.

Popis piirodnich faktoril, jeZ prispivaji ke spojeni s vymezenou oblasti
Jezero Vittern, paté nejvétsi jezero v Evropé, se od dnesniho Baltského mofe oddélilo pfiblizné pied 8 000 lety. Dnes
je hladina jezera 88,5 m nad hladinou Baltského mofte.

Izolace od ostatnich vodnich systéma zpusobila, Ze se populace stha (Coregonus ssp.) v jezete Vittern vyvijela oddélené
od ostatnich populaci bilych ryb a nyni je od nich geneticky odlisna.

Jezero Vittern je typické studenovodni jezero chudé na Ziviny (primérnd teplota vody se pohybuje okolo 10 °C)
s Cistou vodou (priihlednost vody je kolem 15 m) a pomalou vyménou vody (pfiblizné 60 let).

Chladnd voda je vhodnym prostfedim pro typické studenovodni druhy, jako je napiiklad sih z jezera Vittern, a pro
glacidlni relikty v podobé koryst, ktefi jsou jeho hlavnim zdrojem potravy.

V dusledku studené vody jezera Vittern, kterd je chudd na Ziviny, je sth z jezera Vittern $tihlejsi (obsah tuku je
0,5-2,5 % v zavislosti na ro¢nim obdobi a misté odlovu) a mensi (obvykle 0,3-0,6 kg) nez sth uloveny v jinych
vodnich systémech.

Diky nizkému obsahu tuku ma ,Rokt Vittersik“ vyrazné pevnéjsi maso a vyznacuje se na skus pjemnéjsi tuhosti nez
jiné, na trhu bézné dostupné, druhy uzenych ryb. Nizky obsah tuku pfispiva také k tomu, Ze chut ,Rokt Vittersik® je
jemnéjsi a vybrangjsi nez u jinych béznych druhd uzenych ryb.
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Popis lidskych faktoril, jeZ pFispivaji k souvislosti s vymezenou oblasti

Z historického hlediska méla produkce ,Rokt Vittersik” pro obyvatele Zijici u jezera Vittern velky vyznam. Rybéfi si
,Rokt Vittersik® tradicné udili a proddvali sami. Tato tradice je stdle Zivd, ackoliv dnes existuji i lidé, ktefi stha
pochézejiciho z jezera Vittern bud jenom lovi, nebo pouze udi.

Loven{ a uzeni siha je tradi¢nim femeslem zaloZenym na takovych znalostech, jako je naptiklad chovani siha v jezefe
Vittern, nebo zptisob uzeni libové ryby, které se ziskdvaji po generace a Casto v rodindch pfeddvaji.

Sih se vyskytuje na rtiznych mistech a v riznych hloubkach jezera Vittern v zavislosti na faktorech, jako je dostupnost
potravy a ro¢ni obdobi. V obdobi od srpna do listopadu Zije sih v mélkych vodéch v hloubce do 30 metrti pobliz mist
tfeni. Od prosince se sih pohybuje ve stale vétsich hloubkach, takZe koncem tnora se lovi v hloubce 90-120 metr.
V mél¢ich oblastech jezera Vittern byva na jafe potrava lépe dostupnd, coz znamend, Ze se sth vraci do mél¢ich mist

jezera.

Pti lovu stha musi rybafi védét, jakym zptisobem sezénné migruje za Géelem vyhleddni potravy. Na jezete si vybiraji
takova mista k lovu, kde se sth v danou dobu s nejvétsi pravdépodobnosti vyskytne.

Pii uzeni stha je tfeba proces uzeni ptizptsobit fadé faktort, aby produkt ziskal vlastnosti ,Rokt Vittersik“. Proces
uzeni musi byt pfizptsoben ro¢nimu obdobi, podnebi a tlaku vzduchu. Na proces uzeni mé vliv také misto a ro¢ni
obdobi, kdy se ryby lovi, nebot obsah tuku v nich se li§i v ndvaznosti na tyto faktory.

Obezndmenost se specifickymi vlastnostmi kazdé udirny — kolik koufe pec produkuje a jak je v ni rozvadén — md pro
vlastnosti kone¢ného produktu rovnéz rozhodujici vyznam.

Vzhledem k tomu, Ze kazd4 udirna ma sva specifika, dodrzuji uzenafi postup uzeni s tim, Ze jej pFizptsobi své vlastni
udirné. V zdvislosti na konstrukci udirny se muze stit, Ze béhem procesu uzeni v udirné je nutné ryby (sthy)
pfemistovat tak, aby bylo zajisténo jejich rovnomérné vyuzeni. Vyvijeni koufe v udirné se fidi stiidavym pouzivinim
suseného a vlhkosti nasdklého, poptipadé cerstvé nafezaného dfeva.

Doba uzeni se lisi v zavislosti na teploté (obvykle 70-80 °C) a zptisobu vyvijeni koufe v udirné. O tom, kdy je ryba
hotovd, rozhoduje uzenéf podle konzistence masa, viiné a pevnosti ploutvi.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

https:/[www.livsmedelsverket.se/globalassets/foretag-regler-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaenden/
skyddade-beteckningar/ansokan_vattersik_2022_07_07.pdf
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