I. Jednolity dokument
Na podstawie art. 50 ust. 1 rozporzadzenia 2024/1143.

Przy wypetnianiu niniejszego formularza nalezy opusci¢ tekst w nawiasach
kwadratowych.

JEDNOLITY DOKUMENT?Y

1. Nazwal(-y) [chronionych nazw pochodzenia (ChNP) lub chronionych oznaczen
geograficznych (ChOG])]

papryka z Potudniowego Mazowsza

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego
[Zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujac ,X":] [_] ChNP X |IChOG

3. Panstwo cztonkowskie lub painstwo trzecie, do ktérego nalezy wyznaczony
obszar geograficzny

Polska

4. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

4.1. Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury
scalonej, o ktérej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzadzenia 2024/1143

Kod CN: 0709 60 10 - papryka stodka, $wieza lub schtodzona

4.2. Opis produktu rolnego, do ktérego odnosi sie zarejestrowana nazwa

»Papryka z Poludniowego Mazowsza” to owoce papryki stodkiej (Capsicum
annuum L.), typ blok w typie California Wonder, uprawiane wytgcznie w gruncie,
pod nieogrzewanymi tunelami foliowymi. Produkt wprowadzany jest do obrotu w
klasie Extra lub I, w kolorze zielonym (owoce niedojrzate) lub czerwonym, z6ttym,
pomaranczowym (owoce dojrzate).

Cechy fizyczne

e ksztalt graniastostupowy, 2—4 komory, skorka gtadka lub lekko Zebrowana;

e ogonek zielony, minimum 20 mm;

e szeroko$¢ owocu minimum 70 mm, masa 150-300g (Kalibry: 70-90 mm, 80—
100 mm, 90-110 mm, 100-120 mm);

e grubo$¢ $cianki: minimum 2,5 mm;

1 Jednolity dokument musi by¢ zwigzty i nie moze przekraczaé 2500 stow, z wyjatkiem nalezycie uzasadnionych
przypadkow.



4.3.

4.4.

4.5.

e praktycznie wolny od skaz powierzchniowych, odgniecen i peknigc¢.
Cechy chemiczne i sensoryczne

zawarto$¢ ekstraktu: minimum 3,5°Brix (papryka zielona), minimum 6°Brix (
papryka dojrzata);

smak: intensywny, stodki (owoce dojrzate) lub roslinny z subtelng goryczka i
ziolowymi nutami (owoce zielone);

wysoka zawartos¢ suchej masy (o ok. 6%), witaminy C (o ok. 15%), polifenoli
ogbétem (o ok. 25%) oraz karotenoidéw (o ok. 3,3%) w poréwnaniu z papryka
produkowang w innych regionach Polski, potwierdzona badaniami
porownawczymi (prof. dr hab. E. Hallmann, SGGW)

Odstepstwa dotyczace pozyskiwania paszy (wytacznie w odniesieniu do
produktéw pochodzenia zwierzecego objetych chroniong nazwa
pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczace pozyskiwania surowcéw
(wytagcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych objetych
chronionym oznaczeniem geograficznym)

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére musza odbywad sie na wyznaczonym
obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym:
e przygotowanie gleby,
r¢czne sadzenie rozsady (w tym szczepionej) w gruncie,
reczna pielegnacja,
zbior rgezny,
przechowywanie krétkoterminowe,
rgczne sortowanie i pakowanie.

Szczegbtowe zasady dotyczace pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do
ktérego odnosi sie zarejestrowana nazwa

Kroétkoterminowe przechowywanie produktéw odbywa si¢ wylacznie na obszarze
geograficznym okre§lonym w specyfikacji, w warunkach chlodniczych
zapewniajacych zachowanie jakosci owocu (temperatura 7-8°C, wilgotnosé
wzgledna 90-95%), przez okres nie dluzszy niz 10 dni. Prowadzenie
przechowywania na wskazanym obszarze pozwala na ograniczenie ryzyka
uszkodzen mechanicznych wynikajacych z dodatkowego transportu, co sprzyja
dluzszemu zachowaniu $wiezosci, jedrnosci oraz waloréw smakowych owocu.
Przechowywanie w miejscu produkcji umozliwia réwniez prowadzenie biezacej
wewnetrznej kontroli jakosci na kazdym etapie — od zbioru do wydania do
sprzedazy — co stanowi integralny element systemu zapewnienia zgodno$ci ze
specyfikacja.

Sortowanie 1 pakowanie produktu odbywa si¢ wylacznie na obszarze
geograficznym wpisanym do specyfikacji i w gospodarstwach producentow ktorzy
uzyskalki certyfikacje. Realizacja pakowania bezposrednio w miejscu produkcji
umozliwia precyzyjne oznakowanie kazdej partii produktu kodem producenta oraz



4.6.

numerem partii, co zapewnia petng identyfikowalnos¢ w tancuchu produkcyjnym i
dystrybucyjnym. Opakowania s3a zaprojektowane tak, aby minimalizowaé
uszkodzenia mechaniczne i utrzymywac parametry jakosciowe (jedrnos¢, turgor).
Lokalne pakowanie optymalizuje rowniez koszty transportu i ogranicza $lad
weglowy.

Szczegobtowe zasady dotyczace etykietowania produktu rolnego, do ktérego
odnosi sie zarejestrowana nazwa

Kazde opakowanie z produktem ,papryka z Poludniowego Mazowsza” jest
oznaczone unikalng etykietg, ktora musi zawierac:

logotyp produktu,

unikalny kod producenta i podmiotu pakujacego nadany przez Stowarzyszenie,
miejsce pochodzenia,

typ handlowy, klase jakosci i kolor,

kod QR odsylajacy do informacji o producencie, wazno$ci certyfikatu i nadzorze
Stowarzyszenia;

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego

Polska, wojewodztwo mazowieckie, obszar wyznaczony przez dorzecze rzeki
Radomki i doptywy rzeki Pilicy na potudniu wojewodztwa mazowieckiego, powiaty:
przysuski, biatobrzeski i radomski; gminy: Potworow, Klwow, Rusinow, Przysucha,
Radzanow, Stara Blotnica, Wy$mierzyce, Przytyk, Jedlinsk, Zakrzew, Wolanow.

Zwiazek z obszarem geograficznym

[W przypadku ChNP: streszczenie zwigzku miedzy jakoscig lub wtasciwosciami
produktu a srodowiskiem geograficznym okreslonym w specyfikacji produktu.

Czynniki naturalne:

Obszar 11 gmin w potudniowej czgsci wojewddztwa mazowieckiego charakteryzuje
si¢ specyficznym mezoklimatem uksztattowanym przez potozenie na styku Rowniny
Radomskiej 1 Wzniesien Potudniowomazowieckich. Do kluczowych elementow
naleza: niska suma opadow (500-550 mm/rok), stabilne i relatywnie wysokie
ustonecznienie rzeczywiste (ok. 1550—1650 godzin rocznie, szczeg6lnie intensywne
w okresie wiosennym), obnizona predkos¢ wiatru dzigki naturalnym barierom
terenowym i leSnym oraz dominacja lekkich gleb piaszczysto-gliniastych (gléwnie
klasy V 1 VI) o niskiej pojemnosci cieplnej. Warunki te sprzyjaja szybkiemu
nagrzewaniu gleby i powietrza w tunelach foliowych, przyspieszaja rozwoj roslin
oraz sprzyjaja intensywniejszej syntezie zwigzkow bioaktywnych. Na wskazanym
obszarze temperatura gleby na glebokosci korzeniowej osigga optymalne dla papryki
18-20°C nawet o dwa tygodnie wczesniej niz w innych cze¢sciach Mazowsza,
pozwalajac na wydtuzenie okresu wegetacyjnego do ok. 210-220 dni.

Czynniki ludzkie:



Ponad 40-letnia nieprzerwana tradycja uprawy papryki w gruncie pod
nieogrzewanymi tunelami foliowymi, zapoczatkowana w 1982/1983 r. w gminie
Przytyk przez lokalnych producentow (m.in. Antoniego Kwietniewskiego).
Przekazywana z pokolenia na pokolenie wiedza obejmuje dostosowanie metod
uprawy do lekkich gleb regionu (preferencja nawozenia organicznego, precyzyjne
nawadnianie kroplowe), r¢czne sadzenie, pielggnacje, zbidr i sortowanie z minimalng
liczbg manipulacji oraz stosowanie rozsady (w tym szczepionej) jako adaptacji
pozwalajacej zachowac tradycyjng uprawe w naturalnym gruncie przy ograniczeniu
chemicznej ochrony.

Zwiazek przyczynowy:

Wysokie nastonecznienie charakterystyczne dla regionu, w potgczeniu z szybkim
nagrzewaniem lekkich gleb oraz tradycyjnymi praktykami uprawy w gruncie pod
nieogrzewanymi tunelami foliowymi, stymuluje intensywniejszg syntez¢ zwigzkow
antyoksydacyjnych - mechanizm potwierdzony badaniami poréwnawczymi. W
efekcie owoce charakteryzuja si¢ lepsza jedrnoscia, stabilniejszym wybarwieniem,
wyzsza zawartosciag suchej masy (ok. 6%) oraz wysoka warto$cig odzywczg —
wyzszg zawartoscig witaminy C 1 polifenoli ogotem (15-25%) oraz karotenoidow
(ok. 3,3%), w poréwnaniu z papryka produkowang w innych regionach Polski
(,,Opinia nt. jakosci papryki uprawianej w réznych regionach Polski” - prof. dr hab.
Eweliny Hallmann, SGGW).

Reczny zbiodr, lokalny transport i pakowanie wylacznie na obszarze pochodzenia
dodatkowo minimalizujg uszkodzenia mechaniczne i chronig naturalng jedrno$¢ oraz
turgor owocoéw. Te cechy jakosciowe nie wystepuja w takim nasileniu poza
wyznaczonym obszarem ze wzgledu na brak jednoczesnego wystgpowania
poréwnywalnych warunkow siedliskowych i dostosowanej do nich lokalnej tradycji
produkcyjnej.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu (art. 13 ust. 1 lit. e rozporzadzenia
2024/1143)



