B Ufedni véstnik CS
QO Evropské unie Rada C

C[2025/6327 19.11.2025

Zvetejnéni zidosti o zdpis podle &l. 15 odst. 4 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) 2024/1143

(C[2025/6327)
Po tomto zvefejnéni mohou orginy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢ pravnickd osoba s opravnénym

zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢ldnkem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ('), a to do ti{ mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

Specifikace produktu v souladu s ¢lankem 49 natizeni (EU) ¢. 2024/1143 je k dispozici v unijnim rejstitku zemépisnych
oznaceni.

]EDNOTNY DOKUMENT
Oznaceni piivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
+Kilichi du Niger“

EU ¢.: PGI-NE-03350 - 15.9.2024

1.  Nazev (ndzvy)

,Kilichi du Niger*

2. Typ zemépisného oznaceni

CHOP O CHZO

3. Zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Nigerskd republika

4. Popis zemédélského produktu

4.1 Klasifikace zemédélského produktu podle Cisla a kddu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v ¢l. 6 odst. 1 nafizeni
(EU) 2024/1143

0210: Maso a jedlé droby, solené, ve slaném nalevu, susené nebo uzené.

4.2 Popis zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

,Kilichi du Niger“ se vyrabi z ¢erveného masa vSech plemen skotu chovanych v zemédélskych oblastech Nigeru. Toto
maso, vybrané podle specifickych kritérii kvality, se nakrdji na tenké platky, ususi, obali ve smési kofeni, kterd se
pouzivd k ochuceni, nebo se ponechd neobalené, znovu se ususi a nakonec se griluje nebo negriluje.

Na trhu jsou tfi typy ,Kilichi du Niger:
— Kilichi du Niger*, typ ,Ja“ (obalené),
— Kilichi du Niger*, typ ,Fari“ (obalené),

— Kilichi du Niger*, typ ,Dankalambé“ nebo ,Rumuzu” (neobalené).

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL https:/[eur-lex.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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Tabulka 1

Fyzikdlni a organoleptické vlastnosti

Typ .Kilichi du Niger*

,Kilichi du Niger* typu

,Kilichi du Niger* typu ,Ja*

,Kilichi du Niger” typu ,Fari“

JRumuzu*
Tloustka Ploché platky Ploché plétky o tloustce 2 az | Ploché platky o tloustce 2 az
o tloustce 1 az 3 mm 3 mm
2 mm
Barva Tmavé hnédd (barva | Cervend aZ tmavé Cervend Bélavd
suseného masa)
Vzhled Suchy Suchy Suchy
Chut Intenzivni a mirné Intenzivni a pikantni Mirn4, s lehce naslddlou
kofenénd piichuti
Druh masa Zadni svaly (filet, Vsechny svaly Vsechny svaly
svickovd, rump
steak)
Kyta
Hlavni slozky Sdl, olej, bujénové Voda, s, odtu¢néna Voda, stil, odtu¢nénd arasidova

kostky, Cesnek,
zdzvor, hiebicek,
jiné kofen{

ara$idovi pasta, barvivo,
chilli, bujénové kostky,
cesnek, cibule, zdzvor,
hiebicek, cukr, jiné kofeni

pasta, chilli, bujénové kostky,
cesnek, cibule, zazvor, hiebicek,
cukr, jiné kofen{

Fyzikdlné-chemické vlastnosti

pH 5,30-6,40 5,6—6,40 5,6—6,40

Vodni aktivita (a,,) 0,400-0,490 0,430-0,590 0,430-0,590

Obsah vody 7,30-11 7,20-12 7,20-12

Obsah soli 0,50-3,60 1,40-3,40 1,40-3,40

Obsah popela 4-7 5-8,5 5-8,5

Obsah tuku 5,70-23 11-25 11-25

Obsah bilkovin 63-85 38-62 38-62

Organoleptické Mirné pikantni, Kofenéné, homogenni Kofenéné, homogenni povlak
vlastnosti kfupavé povlak

Skladovani 1 az 3 mésice 1 az 12 mésich 1> 12 mésich

Tabulka 2

SloZeni smési kofeni pouzivané k ochuceni produktu ,Kilichi du Niger“

Mistni ndzev slozky Obecny nézev (Cesky) Védecky ndzev
Ba'kinyaagi Guinejsky pept Piper quineense
Farinyaagi Anyz Pimpinella anisum
Gujiyamiya Monodora muskdtova Monodora myristica
Tafarnoua Cesnek Allium sativum
Tonka Chilli paprika Capsicumfrutescens
Tchitta Zézvor Zingiber officinalis
Albasa Cibule Allium cepa L.
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4.3

4.4

Mistni nazev slozky Obecny ndzev (Cesky) Védecky ndzev
Guichiri Kuchyriskd siil Chlorid sodny
Jawa Orelanik barvifsky Bixa orellana
Daudawakalwa Nététou-soumbala Parkia biglobosa
Kanunfari Hfebicek Eugenia caryophyllara
Koulikouli Arasidova moucka -

Odchylky tykajici se ziskdvdni krmiva (pouze u produktii Zivocisného pivodu oznacenych chranénym oznacenim piivodu)
a omezeni tykajici se ziskdvdni surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chrnénym zemépisnym oznacenim)

Zékladni surovinou pro vyrobu ,Kilichi du Niger” je ¢ervené maso ze vSech plemen skotu v zemédglskych oblastech
Nigeru.

Maso z nigerskych zemédélskych oblasti se vyznacduje specifickymi pf{rodnimi podminkami a pasteveckymi postupy,
které mu doddvaji zvldstni vlastnosti: pevnd struktura, dobfe vyvinuté svalstvo, nizky obsah vody a velmi dobry
zdravotni stav. Zvifata chovand v Nigeru se Zivi vyhradné na piirodnich pastvinich s tradi¢nimi minerdlnimi krmivy,
jako jsou solné lizy, které maji pozitivni vliv na organoleptickou kvalitu masa. Tyto vlastnosti jsou zdsadni pro tGspéch
,Kilichi du Niger*, zejména pro suseni, grilovni a kone¢nou chut, a nelze je nalézt u masa pochdzejiciho odjinud,
ikdyz se jednd o maso podobné kvality.

Maso musi spliiovat tato kritéria:
—  pochdzet ze zvifete starého nejméné pét let, bez ohledu na pohlavi,

— byt po pordice zkontrolovdno zdstupcem zemédélského odboru pfitomnym na jatkdch nebo na
registrovanych jatkdch pfed doddnim,

— byt Cerstvé, zdravé a kiehké, bez lach, vazi a tukovych tkani,
—  pochdzet ze zvifete v dobré fyzické kondici;

—  mit hodnotu pH mezi 5,5 a 5,9.

Mezi kritéria kvality masa patii také jeho kiehkost, barva, §tavnatost a chut, které jsou nezbytné pro to, aby mohlo
byt akceptovano.

—  Kf¥ehkost: ovlivnéna vékem, plemenem a stravou zvifete; urcuje, jak snadno lze maso zvykat.

—  Barva: jasné Cervend barva ukazuje na kvalitni maso, zatimco hnédavy odstin mtze ukazovat na oxidaci nebo
znehodnoceni.

—  Stavnatost: mnoZstvi §tavy uvoliiované b&hem tpravy, které je ovlivnéno obsahem vnitrosvalového tuku, coz
mé vliv na chut a poZitek z masa.

—  Chut: zavisi na stravé zvifete a zplisobu dpravy masa, coz ovliviiuje jeho chutnost.

Hodnota pH mezi 5,5 a 5,9 odpovidd idedlni rovnovdze pro kazdou z téchto CtyF charakteristik a zarucuje Cerstvost
masa s optimalni barvou, strukturou a schopnosti zadrzovat vodu.

Maso je obvykle doddvano z jatek (71,8 %), z trhu (19,2 %) nebo z domdci pordzky (8,5 %).

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti

Ve vymezené zemépisné oblasti se museji uskute¢nit vSechny faze produkce. Patif mezi né:
—  porézka,

—  vykosténi, opracovéni, bourdni a krdjen,

—  pocatecni suSeni,

—  obalovani (ochucovani) smési obsahujici slozky uvedené v bodé 3.2, piiprava na obalovdni a postup pro
ziskdni tf typt ,Kilichi du Niger*,

—  druhé suseni,

—  grilovéni.
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4.5

4.6

Zvldstni pravidla pro baleni, krdjent, strouhdni atd. zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Obalovy material pro ,Kilichi du Niger* musi byt novy, ¢isty, narazuvzdorny a nepropustny.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Baleni produktu ,Kilichi du Niger” musi byt oznacena témito informacemi:

—  ndzev produktu: CHZO ,Kilichi du Niger*,

—  logo CHZO Africké organizace dusevniho vlastnictvi (OAPI),

— typ ,Kilichi du Niger*, tj. ,Ja*, ,Fari“, ,Dankalambé“ nebo ,Rumuzu®.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast produkce zemépisného oznaceni ,Kilichi du Niger* zahrnuje regiony Niamey, Tahoua, Maradi
a Zinder.

Souvislost se zemépisnou oblasti

vy

Existuje pfi¢innd souvislost mezi zemépisnym ptivodem a kvalitou i povésti produktu.

Specificnost produktu

,Kilichi du Niger je produkt, ktery se vyznacuje Cerstvosti, kiehkosti, chuti a konzistenci, coz mu doddva specifickou
kvalitu.

Jednd se o produkt bohaty na bilkoviny a minerdlni soli, s nizkym obsahem vody (méné nez 12 %) a aktivitou vody
mezi 0,4 a 0,59. Tato vlastnost jej chrani pfed mikrobiologickou a enzymatickou degradaci a zajistuje jeho stabilitu.

JKilichi du Niger” je charakteristické surovinou z mistnich plemen chovanych pod $irym nebem a krmenych na
rozmanitych pastvinch, diky ¢emuz vznikd maso s pevnou strukturou a bohatou chuti a specificky
a nenapodobitelny kone¢ny produkt.

Specificnost zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast produkce zemépisného oznaceni ,Kilichi du Niger* zahrnuje regiony Niamey, Tahoua, Maradi
a Zinder.
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Vétry, zejména suchy harmattan a vlhky monzun, ovliviiuji obdobi sucha a destii. Evapotranspirace ziistdva stabilni,
s maximem vétrl v prosinci aZ lednu a v ervnu aZ Cervenci a s minimem vétrti v zafi. Flora se sklddd pfedevsim
z Celedi kombretovitych (Combretaceae), akicii, citlivkovitych (Mimosaceae) a riiznych bylin. Ri¢ni sit zahrnujici stalé
a docasné vodni rezervodry md zdsadni vyznam pro zemédélstvi, napdjeni zvifat a domdaci vyuziti, ovliviiuje kvalitu
pastvin, a tedy i masa.

Biofyzikalni vlastnosti, jako je teplota, srazky a vitr, hraji zdsadni roli pro vlastnosti a kvalitu ,Kilichi du Niger*.

Vymezend oblast je vystavena intenzivnimu slune¢nimu svitu s velmi vysokymi dennimi teplotami, které dosahuji
maxima kolem 14:00 hod. a vecer klesaji.

Béhem dlouhého obdobi sucha, které trvé piiblizné sedm az osm mésicli v roce, jsou srazky vzdcné a dennf teploty
velmi vysoké, v nejteplejsich mésicich dosahuji az 47 °C.

Pres sahelsky pés pravidelné vanou kontinentdlni vétry, které p¥indseji velmi horky a suchy vzduch, ¢asto pod jasnou
nebo mirné zataZenou oblohou.

Tyto klimatické podminky, které pfevladaji v obdobi sucha, jsou pro produkei ,Kilichi du Niger obzvlasté piiznivé.

Piicinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo viastnostmi ,Kilichi du Niger*

Vysledkem ptirodnich faktorG ve spojeni s lidskym know-how pii vyrobé je specificky a vysoce kvalitni produkt
,Kilichi du Niger*.

Souvislost mezi vlastnostmi produktu a zemépisnym prostfedim

Klimatické podminky vymezené zemépisné oblasti hraji zdsadni roli v charakteristickych vlastnostech ,Kilichi du
Niger*. Biofyzikdlni vlastnosti produkéni oblasti ovliviiuji kvalitu produktu takto:

—  velmi vysoké denni teploty umoziuji rychlé pfirozené vysuseni platkd masa,

— intenzivni slune¢ni svit zaji§tuje neustdlé vysouseni, ¢imz se zamezuje obdobim vlhkosti, které by mohlo
podpotit riist skodlivych mikroorganismd,

—  dlouhé obdobi sucha podporuje rychlé vysychani platki masa, coZ omezuje tvorbu plisni; to je nezbytné pro
zachovani kvality produktu ,Kilichi du Niger*;

—  geologickd a rostlinnd rozmanitost zemépisné oblasti piimo ovliviiuje kvalitu hovéziho masa. Rozmanité ptdy,
jako jsou lateritové plosiny a vychozy krystalického podlozi, podporuji bohatou fléru tvotenou <eledi
kombretovitych (Combretaceaa), akdcif a citlivkovitych (Mimosaceae). Tato vegetace poskytuje skotu rozmanitou
stravu a zlep$uje organoleptickou kvalitu jeho masa. Kromé toho jsou stdlé a docasné tiné zdkladnim zdrojem
vody pro zemédélstvi a napdjeni hospodaiskych zvifat, coz ptispiva ke zdravi zvitat a kvalité produkovaného
masa.

Suseni na slunci hraje v procesu vyroby ,Kilichi du Niger* zdsadni roli a vyznamné pfispiva ke kvalité¢ kone¢ného
produktu.

Znalosti a zkuSenosti

Vyroba ,Kilichi du Niger” predstavuje know-how pfedki pfeddvané z otce na syna.
Niger md mnoho producentd, kteff se specializuji na vyrobu tohoto produktu.

NiZe jsou uvedeny lidské faktory, které ptispivaji ke specifickym kritériim kvality produktu ,Kilichi du Niger*
(nedplny seznam):

—  profesiondlni producenti ,Kilichi du Niger* dédi své know-how pro tento produkt bud v rdmci rodinné tradice,
nebo se u¢i od odborniki ¢i pratel,
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—  systémy chovu pouzivané v Nigeru umoziiuji ziskat vysoce kvalitn{ surovinu, pfi¢emz maso obsahuje jen malo
zivocisného tuku, protoZe vie je zaloZeno na pfirodnich produktech. Volny chov, ktery pfevazuje ve
venkovskych oblastech, umoziiuje zvifatim volné se pdst na pfirodnich pastvindch, coz pfispivd k jejich
dobrym Zzivotnim podminkdm a produkci kvalitntho masa. Tradi¢ni postupy, jako je vybér vhodnych plemen,
podporuji odolnost vii¢i chorobdm a zlepsuji kvalitu masa. Tyto systémy, af uz se jednd o volny nebo &dstecné
volny chov, vyuZzivaji mistn{ zdroje k produkci masa, které odrazi znalosti a zkusenosti zemédeélci,

—  toto maso md zdsadni vliv na kone¢ny produkt diky nékolika klicovym faktortm:

—  krmivo pro hospodafska zvifata: skot krmeny na pastvinach bohatych na riizné druhy travin ma maso
komplexnéjsi chuti,

—  vybér plemene skotu: nékterd plemena, jako napiiklad Azawak, Goudali a Djeli, jsou zndmd kvalitou
svého masa;

—  zemédélské postupy: zvifata chovand na volném prostranstvi s pfistupem na p¥rodni pastviny maji
pevngjsi svalstvo a lepsi strukturu masa,

—  zrdni masa: tento proces zlepSuje kiehkost a zvyraznuje chut, protoze umoziuje enzymim rozklddat
svalovou tkdn po porazce,

—  dehydratace cerveného masa je technika, kterd se pouZivd od nepaméti, protoZe lidé se vzdy snazili uchovat
maso, at uz zvéfinu nebo maso domdcich zvifat, susenim, uzenim nebo jinymi postupy. ,Kilichi du Niger” je

tak jednim ze zptsobt pouziti dehydrovaného masa, kterd ukazuje, Ze jeho vyrobci tuto techniku ovladdaji,

—  specifické know-how pfedkd, vyrobct ,Kilichi du Niger”, umozriuje produkovat tenké platky, které se rychle
susi,

—  zvlddnuti smési prisad umoziiuje zdtiraznit specifické organoleptické a senzorické vlastnosti, coz zajistuje
kone¢nou kvalitu ,Kilichi de Niger*.

Odkaz na zvefejnéni specifikace vyrobku se zemépisnym oznacenim
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