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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri 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

(2022/C 481/05)

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 (') in termen de trei luni de la data prezentei publicari.

DOCUMENT UNIC
»Rokt Vittersik”

Nr. UE: PDO-SE-02591 - 7.11.2019
DOP (x) IGP ()

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

LRokt Vittersik”

2. Statul membru sau tara tertd

Suedia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.7. Pesti, moluste i crustacee proaspete si produse derivate

3.2. Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1
,Rokt Vittersik” este un tip de coregon (Coregonus ssp.) din lacul Vittern, care este afumat intr-o afumatoare.

Produsul ,Rokt Vittersik” se comercializeazd neambalat sau, pentru o perioadd de valabilitate mai lungd, ambalat in

vid.

Produsul prezintd urmdtoarele caracteristici:

Dimensiune: de obicei, intre 0,3 si 0,6 kg, dar este posibil sd existe exemplare mai mari.
Grasimi: 0,5-2,5 %. Continutul de grisimi variaza in functie de zona de capturare.

Culoare exterioard: de la maroniu-inchis cu tentd violet (pe spate) si cafeniu-inchis cu tentd alimie (pe burtd) pani la
un luciu aldmiu-deschis.

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Culoarea cdrnii: nuante variate, deschise si mai inchise, de caput mortuum, cu o tentd maronie.
Consistentd: carnea are o texturd deosebitd de peste gdtit, precum si o fermitate plicutd la mestecare.
Aroma: aromd sdratd intensd si gust specific de afumaturd, cu o ugoard notd dulce-acrigsoard de gudron.

Miros: un miros profund si specific de fum.

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

Coregonul se hraneste in principal cu crustacee mici care sunt relicve glaciare (Mysis sp., Pallasea sp. si Pontoporeia sp.),
icre de peste, gasteropode, midii, crustacee i pesti mici care se gdsesc in mod natural in lacul Vittern.

Coregonul (Coregonus ssp.) din lacul Vittern, cunoscut sub denumirea de ,Vittersik”

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele productiei, de la capturarea pestelui prezent in mod natural in lacul Vittern pani la producerea ,Rokt
Vittersik” prin afumarea ulterioard a acestuia, trebuie s se desfdsoare in aria geograficd descrisi la punctul 4.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistrati

4. Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria de productie a ,Rokt Vittersik” este formata din lacul Vittern si terenurile care il inconjoard pe o razd de 10 km
de la linia de plutire, la niveluri normale ale apei.

5. Legdtura cu aria geograficd

Legitura dintre aria geografici si caracteristicile produsului ,Rokt Vittersik” se bazeaza atat pe conditiile naturale din
aria geograficd, cat si pe factorii umani.

Descrierea factorilor naturali care contribuie la legdturd

Lacul Vittern, al cincilea lac ca mirime din Europa, s-a separat de masa de apd care este in prezent Marea Balticd in
urmd cu aproximativ 8 000 de ani. In prezent, suprafata lacului este la 88,5 m deasupra nivelului Marii Baltice.

Ca urmare a izoldrii fatd de alte sisteme de apd, populatia de coregon (Coregonus ssp.) din lacul Vittern s-a dezvoltat
separat de alte populatii de coregon, fiind in prezent diferitd din punct de vedere genetic de acestea.

Lacul Vittern este un lac tipic cu apd rece (temperatura medie a apei este de aproximativ 10 °C), sdrac in substante
nutritive, cu apa limpede (transparenta apei este de aproximativ 15 m) si cu un proces lent de schimb al apei (de
aproximativ 60 de ani).

Apa rece oferd un habitat bun pentru speciile tipice de apa rece, precum specia de coregon intalnitd in lacul Vittern,
precum si pentru crustaceele care sunt relicve glaciare, acestea constituind principala sursd de hrand a speciei in cauza.

Drept consecintd a apei reci si sdrace in substante nutritive din lacul Vittern, coregonul din acest lac este mai sirac in
grasime (continut de grisime de 0,5-2,5 %, in functie de perioada anului si de zona din care a fost capturat) si are o
dimensiune mai mici (avand de obicei o greutate de 0,3-0,6 kg) decat coregonul capturat din alte sisteme de apa.

Datoritd continutului scdzut de grisime, ,Rokt Vittersik” are o carne cu o fermitate care este in mod perceptibil mai
mare §i care este mai plicutd la mestecare, comparativ cu alte tipuri de peste afumat disponibile de obicei pe piatd.
Continutul scizut de grisime contribuie, de asemenea, la gustul mai subtil si mai elegant al produsului ,Rokt
Vittersik” in comparatie cu alte tipuri comune de peste afumat.
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Descrierea factorilor umani care contribuie la legdtura geograficd

Din punct de vedere istoric, productia de ,Rokt Vittersik” a fost si este in continuare deosebit de importantd pentru
localnicii din apropierea lacului Vittern. Conform traditiei, pescarii afumau si vindeau ei insisi produsul ,Rokt
Vittersik”. Aceastd traditie continud, chiar dacd, in prezent, existd si persoane care fie doar pescuiesc, fie doar afumi
coregon din lacul Vittern.

Pescuitul §i afumarea coregonului reprezintd un mestesug traditional, bazat pe cunostinte legate de factori precum
comportamentul coregonilor din lacul Vittern si modul de afumare a pestelui cu un continut scizut de grasime,
dobandite de-a lungul mai multor generatii si adesea transmise in cadrul familiei.

Coregonul este prezent in diferite puncte ale lacului Vittern si la diferite adancimi, in functie de factori precum
disponibilitatea hranei si perioada anului. In perioada august-noiembrie, coregonii traiesc in ape cu o adancime mic3,
la cel mult 30 de metri adancime, in apropierea zonelor de depunere a icrelor. Incepand din luna decembrie, coregonii
migreazd in ape din ce in ce mai adanci, ajungind pand la sfarsitul lunii februarie s fie pescuiti de la o adancime de
90-120 de metri. Disponibilitatea hranei este mai ridicata in partile mai putin adanci ale lacului Vittern primivara,
motiv pentru care coregonii se intorc in zonele respective.

Atunci cand pescuiesc coregoni, pescarii trebuie si cunoascd modelele de migratie sezonierd pe care pestii le urmeaza
in cdutarea hranei. Pescarii selecteazd locurile de pescuit de pe lac in care este cel mai probabil si fie prezenti coregoni
la momentul respectiv.

Atunci cind coregonul este afumat, procesul de afumare trebuie adaptat la o serie de factori pentru a obtine
caracteristicile produsului ,Rokt Vittersik”. Procesul de afumare trebuie adaptat la factori precum anotimpul, clima si
presiunea aerului. Locurile de pescuit si sezonul de pescuit — perioada anului in care este capturat coregonul —
afecteazd, de asemenea, procesul de afumare, deoarece continutul de grisime al pestelui variaza.

Cunoasterea caracteristicilor specifice ale fiecdrei afumadtori — cantitatea de fum produsi de cuptor si modul in care
fumul este distribuit in cuptor — are, de asemenea, o important3 decisivi pentru caracteristicile produsului finit.

Intrucat fiecare afumitoare are propriile caracteristici speciale, specialistii in afumarea produsului urmeazi o
proceduri de afumare adaptatd la propria afumitoare. In functie de modul in care este conceputa afumatoarea, este
posibil sd fie necesard mutarea coregonului dintr-un loc in altul in interiorul afumadtorii in timpul procesului de
afumare, pentru a se asigura faptul cd produsul este afumat uniform. Producerea fumului in interiorul afumatorii este
controlatd prin utilizarea alternativd a lemnului uscat i umed sau proaspat tdiat.

Timpul necesar pentru afumare variazd in functie de temperatur (de obicei 70-80 °C) si de producerea fumului in
afumatoare. Specialistul in afumare hotardste cand este gata coregonul verificind textura pestelui, mirosindu-l si
examinand prin atingere cit de stranse sunt inotdtoarele.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

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