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Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o artigo 15.°, n.° 4, do Regulamento
(UE) 2024/1143 do Parlamento Europeu e do Conselho
(C/2025/6327)
No prazo de trés meses a contar da data da presente publicagdo, as autoridades de um Estado-Membro ou de um pais
terceiro, ou uma pessoa singular ou coletiva com um interesse legitimo e estabelecida ou residente num pais terceiro,
podem declarar oposi¢do junto da Comissdo, nos termos do artigo 17.° do Regulamento (UE) 2024/1143 do Parlamento
Europeu e do Conselho ().
O caderno de especificacdes, em conformidade com o artigo 49.° do Regulamento (UE) 2024/1143, consta do registo das
indicagdes geogréficas da UE.
DOCUMENTO UNICO
Denominacdes de origem e indicacdes geogréficas de produtos agricolas
«Kilichi du Niger»
N.° UE: PGI-NE-03350 — 15.9.2024
1.  Nome
«Kilichi du Niger»
2. Tipo de indicacio geogrifica
DOpP O IGP
3. Pais em que se situa a drea geogréfica delimitada
Reptiblica do Niger
4. Descrigdo do produto agricola
4.1. Classificagdo do produto agricola de acordo com a posicio e o cddigo da Nomenclatura Combinada, nos termos do artigo 6.,
n.° 1, do Regulamento (UE) 2024/1143
0210 — Carnes e miudezas, comestiveis, salgadas ou em salmoura, secas ou fumadas (defumadas).
4.2. Descrigdo do produto agricola correspondente ao nome registado
O «Kilichi du Niger» é produzido a partir de carne vermelha de todas as ragas de bovinos criadas nas regides de
producdo do Niger. Esta carne, selecionada de acordo com critérios de qualidade especificos, ¢é fatiada finamente,
seca, coberta com uma mistura de especiarias utilizadas para temperar ou deixada sem cobertura, seca de novo e
finalmente grelhada ou ndo.
Existem trés tipos de «Kilichi du Niger» no mercado:
—  «Kilichi du Niger» tipo «Ja» (com cobertura);
—  «Kilichi du Niger» tipo «Fari» (com cobertura);
—  «Kilichi du Niger» tipo «Dankalambé» ou «Rumuzu» (sem cobertura).
(') Regulamento (UE) 2024/1143 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 11 de abril de 2024, relativo as indicaces geograficas para o
vinho, as bebidas espirituosas e os produtos agricolas, bem como as especialidades tradicionais garantidas e as mencdes de qualidade
facultativas para os produtos agricolas, que altera os Regulamentos (UE) n.° 1308/2013, (UE) 2019/787 e (UE) 2019/1753 e que
revoga o Regulamento (UE) n.° 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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Caracteristicas fisicas e organoléticas

Quadro 1

Tipo de «Kilichi du Niger»

«Kilichi du Niger» tipo

«Kilichi du Niger» tipo Ja»

«Kilichi du Niger» tipo «Fari»

«Rumuzu»

Espessura Fatias achatadas Fatias achatadas com 2 mm | Fatias achatadas com 2 mm
comlmma2mm | a3mm deespessura a 3 mm de espessura
de espessura

Cor Castanho-escuro Vermelho a vermelho-escuro | Esbranquicado
(cor da carne seca)

Aspeto Seco Seco Seco

Sabor Intenso e Intenso e especiado Suave, com uma nota
ligeiramente ligeiramente doce
especiado

Tipo de carne

Miisculos dorsais
(vazia, lombo, acém
redondo)

Coxa

Todos os musculos

Todos os musculos

Ingredientes principais

Sal, 6leo, caldo em
cubos, alho,
gengibre, cravinho,
outras especiarias

Agua, sal, pasta de
amendoim desengordurada,
colorante, malagueta, caldo
em cubos, alho, cebola,
gengibre, cravinho, agcar,
outras especiarias

Agua, sal, pasta de amendoim
desengordurada, malagueta,
caldo em cubos, alho, cebola,
gengibre, cravinho, agicar,
outras especiarias

Caracteristicas fisico-quimicas

pH 5,30 - 6,40 5,6 — 6,40 5,6 — 6,40

Atividade da dgua (a,,) 0,400 - 0,490 0,430-0,590 0,430-0,590

Teor de dgua 7,30 -11 7,20-12 7,20-12

Teor de sal 0,50 - 3,60 1,40 - 3,40 1,40 - 3,40

Teor de cinzas 4-7 5-8,5 5-8,5

Teor de matéria gorda 5,70 -23 11-25 11-25

Teor de proteinas 63 -85 38-62 38-62

Caracteristicas Ligeiramente Cobertura especiada, Cobertura especiada,

organoléticas especiado, homogénea homogénea
estaladico

Armazenamento Um a trés meses Um a 12 meses 1a 12 meses

Quadro 2

Composigio da mistura de especiarias utilizada para temperar o «Kilichi du Niger»

Nome local do ingrediente

Ba’kinyaagi
Farinyaagi
Gujiyamiya
Tafarnoua
Tonka
Tchitta
Albasa

Denominagdo comum Nome cientifico
Pimenta-preta Piperquineense
Anis Pimpinellaanisum
Noz-moscada-jamaicana Monodoramyristica
Alho Allium sativum
Malagueta Capsicumfrutescens
Gengibre Zingiber officinalis
Cebola Allium cepa
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4.3.

4.4.

Nome local do ingrediente Denominagdo comum Nome cientifico
Guichiri Sal comum Cloreto de sédio
Jawa Anato Bixa orellana
Daudawakalwa Soumbala Parkia biglobosa
Kanunfari Cravinho Eugenia caryophyllara
Koulikouli Farelo de amendoim —

Derrogages a proveniéncia dos alimentos para animais (apenas para os produtos de origem animal com denominacdo de origem
protegida) e restricdes a proveniéncia das matérias-primas (apenas para os produtos transformados com indicagdo geogrdfica
protegida)

A matéria-prima primdria utilizada na producio do «Kilichi du Niger» ¢ a carne vermelha de todas as ragas de bovinos
das regides de produgdo do Niger.

A carne proveniente das regides de producdo do Niger distingue-se pelas condi¢des naturais especificas e pelas
praticas pastoris que lhe conferem qualidades especiais: textura firme, musculatura bem desenvolvida, baixo teor de
dgua e salubridade muito elevada. Os animais criados no Niger alimentam-se exclusivamente em pastagens naturais
com alimentos minerais tradicionais, tais como pedras de sal, que tém um efeito positivo na qualidade organolética
da carne. Estas caracteristicas sio essenciais para o éxito do «Kilichi du Niger», em especial para a secagem, a
grelhagem e o sabor final, e ndo se encontram na carne origindria de outros locais, mesmo que esta seja de qualidade
semelhante.

A carne deve satisfazer os seguintes critérios:
—  ser proveniente de um animal com pelo menos cinco anos de idade, independentemente do sexo,

—  ser inspecionada, apds o abate, por um representante do departamento responsavel pela pecudria presente no
matadouro, ou num matadouro registado, antes da entrega,

—  ser fresca, sd e tenra, sem tenddes, ligamentos ou tecidos gordos,
—  ser proveniente de um animal em boas condicdes fisicas,

— apresentar um pH entre 5,5 ¢ 5,9.

Os critérios relativos @ qualidade da carne incluem igualmente a sua tenrura, cor, suculéncia e sabor, que sdo
essenciais para a sua aceitabilidade.

—  Tenrura: influenciada pela idade, raca e alimentagdo do animal; determina em que medida a carne ¢é facil de
mastigar.

—  Cor: uma cor vermelha viva indica carne de boa qualidade, ao passo que uma colora¢do acastanhada pode
indicar oxidagdo ou deterioracdo.

—  Suculéncia: a quantidade de sucos libertados durante a cozedura, influenciada pelo teor de gordura
intramuscular, que afeta o sabor e o prazer de consumo da carne.

—  Sabor: depende da alimentacdo do animal e da forma como a carne € cozinhada, o que afeta a apetecibilidade
da carne.

Para cada uma destas quatro caracteristicas, um pH compreendido entre 5,5 e 5,9 corresponde a um equilibrio ideal,
garantindo que a carne é fresca e apresenta cor, textura e capacidade de retengdo de dgua dtimas.

A carne é geralmente fornecida a partir do matadouro (71,8 %), do mercado (19,2 %) ou do abate doméstico (8,5 %).

Fases especificas da producdo que devem ter lugar na drea geogrdfica delimitada

Todas as fases de produgdo devem ocorrer na drea geografica, incluindo:
— o abate,

—  adesossagem, a preparagdo, o corte e a fatiagem,

—  asecagem inicial,

—  acobertura (tempero) com uma mistura que inclua os ingredientes enumerados na sec¢do 3.2, a preparacio da
cobertura e o processo de obtencdo dos trés tipos de «Kilichi du Niger»,
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4.5.

4.6.

—  asegunda secagem;

—  agrelhagem.

Regras especificas relativas ao acondicionamento, fatiagem, ralagem, etc., do produto agricola a que o nome registado se refere

O material de acondicionamento do «Kilichi du Niger» deve ser novo, limpo, resistente ao impacto e impermedvel.

Regras especificas relativas d rotulagem do produto agricola a que o nome registado se refere
As embalagens de «Kilichi du Niger» devem ostentar a seguinte rotulagem:

— o nome do produto: IGP «Kilichi du Niger»

—  ologétipo IGP da Organizacdo Africana da Propriedade Intelectual (OAPI);

— o tipo de «Kilichi du Niger», ou seja, Ja», «Fari», «Dankalambé» ou «Rumuzuy.

Delimitacdo concisa da drea geografica

A drea geogrifica de producio da IG «Kilichi du Niger» abrange as regides de Niamey, Tahoua, Maradi e Zinder.

Relagio com a drea geogrifica

Existe uma reagdo causal entre a qualidade e a reputagdo do produto especifico e a sua origem geogréfica.

Especificidade do produto

O «Kilichi du Niger» é um produto caracterizado pela sua frescura, tenrura, sabor e consisténcia, que lhe conferem
uma qualidade especifica.

E um produto rico em proteinas e sais minerais, com um baixo teor de dgua, inferior a 12 %, e atividade da dgua entre
0,4 € 0,59. Esta caracteristica protege-a da degradagdo microbioldgica e enzimdtica, assegurando a sua estabilidade.

O «Kilichi du Niger» distingue-se pela sua matéria-prima, proveniente de racas locais criadas ao ar livre e alimentadas
em pastagens variadas, de que resultam carne com textura firme e sabores ricos e um produto final especifico e
inimitdvel.

Especificidade da drea geogrdfica

A drea geogrdfica de producio da IG «Kilichi du Niger» abrange as regides de Niamey, Tahoua, Maradi e Zinder.
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Os ventos, em especial o harmatio seco, e a monc¢ao estival, influenciam, respetivamente, as estacOes seca e chuvosa.
A evapotranspiracio mantém-se estivel, com ventos maximos de dezembro a janeiro e junho a julho, e ventos
minimos em setembro. A flora é constituida principalmente por Combretaceae, acicias, Mimosaceae e varias plantas
herbaceas. A rede hidrogréfica, constituida por pocos permanentes e tempordrios, é crucial para a agricultura, o
abeberamento dos animais e a utilizacio doméstica, afetando a qualidade das pastagens e, por conseguinte, da carne.

As caracteristicas biofisicas, como a temperatura, a precipitagdo e o vento, desempenham um papel fundamental nas
caracteristicas e na qualidade do «Kilichi du Niger».

A drea delimitada beneficia de uma insolacdo intensa, com temperaturas muito elevadas durante o dia, que atingem o
seu maximo por volta das 14 horas e descem a noite.

Durante a longa estacdo seca, que pode durar cerca de sete a oito meses por ano, a precipitagdo é rara e a amplitude
térmica didria é muito elevada, atingindo 47 °C nos meses mais quentes.

Os ventos continentais sopram regularmente em toda a cintura saheliana, trazendo ar muito quente e seco, muitas
vezes sob um céu limpo ou ligeiramente nublado.

Estas condigdes climdticas, predominantes durante a época seca, sio particularmente favordveis a producio do
«Kilichi du Niger».

Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do «Kilichi du Niger»

Os fatores naturais, combinados com o saber humano utilizado na sua produgéo, resultam num produto «Kilichi du
Niger» especifico e de elevada qualidade.

Relagdes entre as caracteristicas do produto e o meio geogrifico

As condig¢des climdticas da drea geografica delimitada desempenham um papel crucial nas caracteristicas distintivas
do «Kilichi du Niger». As caracteristicas biofisicas da drea de producdo influenciam a qualidade do produto do
seguinte modo:

—  as temperaturas diurnas muito elevadas facilitam a secagem natural rdpida das fatias de carne;

— ainsolagdo intensa assegura uma secagem constante, evitando periodos de humidade que podem incentivar o
crescimento de microrganismos nocivos;

— alonga época seca favorece a secagem rdpida das fatias de carne, limitando a formagdo de bolores, o que ¢é
essencial para manter a qualidade do «Kilichi du Niger»;

— adiversidade geoldgica e floral da drea geogrifica influencia diretamente a qualidade da carne de bovino. Os
solos variados, como os planaltos de laterite e os afloramentos do embasamento cristalino, favorecem uma
flora rica, composta por Combretaceae, acicias e Mimosaceae. Esta vegetacdo proporciona uma alimentacdo
diversificada para os bovinos, melhorando a qualidade organolética da carne. Além disso, os pogos
permanentes e temporarios constituem um recurso essencial para a agricultura e o abeberamento dos animais,
contribuindo para a saide dos mesmos e para a qualidade da carne produzida.

A secagem ao sol desempenha um papel essencial no processo de produgio do «Kilichi du Niger», contribuindo
significativamente para a qualidade do produto final.

Saber-fazer

A produgio do «Kilichi du Niger» representa um saber ancestral transmitido de geragdo em geracio.
O Niger tem muitos produtores especializados no fabrico deste produto.

Apresentam-se a seguir fatores humanos que contribuem para os critérios de qualidade especificos do «Kilichi du
Niger» (lista ndo exaustiva).

—  Os produtores profissionais de «Kilichi du Niger» herdam o seu saber sobre este produto, quer através do
patriménio familiar, quer através da aprendizagem com um perito ou com amigos.
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—  Os sistemas de criagdo utilizados no Niger contribuem para a obten¢do de matérias-primas de alta qualidade,
com carne de baixo teor de gordura animal, uma vez que todo o processo se baseia em produtos naturais. A
criagdo ao ar livre, predominante nas zonas rurais, permite que os animais se alimentem livremente em
pastagens naturais, o que contribui para o seu bem-estar e resulta em carne de alta qualidade. Préticas
tradicionais, como a escolha de ragas adequadas, promovem a resisténcia as doencas e melhoram a qualidade
da carne. Estes sistemas, total ou parcialmente ao ar livre, utilizam os recursos locais para produzir uma carne
que reflete o territério e o saber dos agricultores.

—  Esta carne tem um impacto significativo no produto final, devido a vérios fatores fundamentais:

—  Alimenta¢do dos animais: os bovinos alimentados em pastagens ricas com diferentes gramineas
desenvolvem carne com sabores mais complexos;

—  Escolha da raca bovina: certas ragas, como a Azawak, a Goudali e a Djeli, sdo conhecidas pela qualidade
da sua carne;

—  Préticas de criagdo dos animais: os animais criados ao ar livre, com acesso a pastagens naturais,
desenvolvem uma musculatura mais firme e uma textura melhor;

—  Maturacdo da carne: este processo melhora a tenrura e intensifica os sabores, ao permitir que as enzimas
decomponham tecido muscular apds o abate.

— A desidratagdo da carne vermelha é uma técnica praticada desde tempos imemoriais, uma vez que os seres
humanos sempre procuraram conservar a carne, proveniente de animais de caga ou domésticos, por secagem,
fumagem ou outros processos. O «Kilichi du Niger» é, portanto, um dos métodos de utilizagdo da carne
desidratada, que revela o dominio desta técnica por parte dos seus produtores.

— O saber ancestral especifico dos produtores do «Kilichi du Niger» permite produzir fatias finas que secam
rapidamente.

— O dominio da mistura de ingredientes permite realcar as caracteristicas organoléticas e sensoriais especificas,
assegurando a qualidade final do «Kilichi du Niger».

Referéncia a publicagio do caderno de especificacdes da indica¢io geogrifica

Boletim Oficial da Organizagdo Africana da Propriedade Intelectual (OAPI) n.° 01 IG/2021, de 22 de abril de 2022, p. 11.
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