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1. EXPEDIENTE TECNICO
1.1. Nombrey tipo
1.1.1. Nombre(s)

CHINCHON (es)

1.1.2. Categoria

25. Aniseed-flavoured spirit drinks

1.1.3. Pais(es) solicitante(s)

Espafa

1.1.4. Lengua de la solicitud:

espafol

1.1.5. Tipo de indicacion geografica:

IGP - Indicacion Geografica Protegida

1.2. Datos de contacto

1.2.1. Nombre y cargo administrativo del solicitante

Nombre y cargo administrativo del
solicitante

ASOCIACION ]
DENOMINACION
CHINCHON

DE LA
GEOGRAFICA

Estatuto juridico, tamafio y composicién
(en el caso de las personas juridicas)




Nacionalidad Espafia

Direccion Ctra. M-311, km. 10,500, 28370
Chinchon, Madrid

Pais Espafia

Teléfono +34 91 873 00 06

Correo(s) electrénico(s)

dgchinchon@dgchinchon.es

1.2.2. Datos del intermediario

Nombre del intermediario

Ministerio de Agricultura y Pesca,
Alimentacion 'y Medio Ambiente.
Direccion General de la Industria
Alimentaria. Subdireccion General de
Calidad Diferenciada y Agricultura
Ecoldgica

Direccion 1, Paseo de la Infanta Isabel - 28071
Madrid

Pais Espafia

Teléfono +34 913 475 397

Correo(s) electrénico(s)

sgcdae@mapama.es

1.2.3. Datos de las partes interesadas

1.2.4. Datos de las autoridades de control competentes

Nombre de la autoridad de control
competente

DIRECCION GENERAL DE
AGRICULTURA Y GANADERIA.
CONSEJERIA DE MEDIO
AMBIENTE, ADMINISTRACION

LOCAL Y ORDENACION DEL
TERRITORIO. COMUNIDAD DE
MADRID

Direccion

16, C/ Alcala, 28014 Madrid




Pais

Espafa

Teléfono

+34 91 438 26 35

Correo(s) electrénico(s)

dgagriculturayganaderia@madrid.org

1.2.5. Datos de los organismos de control

1.3.  Descripcion de la bebida alcoholica

Titulo — Nombre del producto

CHINCHON

Caracteristicas  fisicas, quimicas
organolépticas

y

“Chinchon” es la bebida espirituosa
anisada, azucarada o no, elaborada a
partir de un destilado, de macerados de
anis verde (Pimpinella anisum L) en
mezcla hidroalcohdlica de alcoholes
naturales de origen agricola, en
alambiques de cobre.

Segun el tipo de “Chinchon”:
1. Chinchon seco especial.

. graduacién alcohdlica adquirida
entre el 70 y el 74 por 100 Vol.

. contenido de azlcar que no
sobrepase los 10 gramos por litro

. contenido minimo de aceites
esenciales de 1,25 gramos por litro de
producto.

2. Chinchdn extra seco.

. graduacion alcoholica adquirida
comprendida entre el 50 y el 55 por 100
Vol.

. contenido de azucar que no
sobrepase los 10 gramos por litro.

. contenido minimo de aceites
esenciales de 1 gramo por litro.

3. Chinchdn seco.

. graduacion alcohdlica adquirida
comprendida entre el 40 y el 50 por 100
Vol.




. contenido de azlcar que no
sobrepase los 10 gramos por litro

. contenido minimo de aceites
esenciales de 0,75 gramos por litro.

4. Chinchon dulce.

. graduacién alcohdlica adquirida
comprendida entre el 35y el 40 por 100
Vol.

. contenido en azlcar superior a
200 gramos por litro

. contenido minimo de aceites
esenciales de 0,5 gramos por litro.

Ademas de cumplir las caracteristicas
sefialadas para cada tipo de
“Chinchén”, todos los productos
cumpliran los siguientes pardmetros:

a) Quimicos.

. Metanol: el contenido no seréa
superior a 0,2 gramos por litro.

. Metales pesados: el contenido
no sera superior a 20 miligramos por
litro de producto acabado expresados en
plomo.

. Calcio: el contenido no sera
superior a 15 miligramos por litro.

b) Fisicos.

. Producto incoloro, transparente
y libre de particulas en suspension.

c) Microbiolégicos.
. Exento de gérmenes.
d) Organolépticos.

Los tipicos de estos productos, con olor
y sabor franco y limpio a anis verde.

Caracteristicas especiales (en
comparacion con las bebidas
alcohdlicas de la misma categoria)

Anis destilado en alambiques de cobre
con el empleo exclusivo como vegetal
saborizante del grano de anis o




matalahuga (“Pimpinella anisum L”)

Todos los productos “Chinchén” tienen
como minimo el 50% del volumen de
alcohol absoluto y del contenido de
aceites esenciales que son aportados por
el destilado de anis matalahtga, lo que
le confiere al producto caracteristicas
sensoriales y fisico-quimicas
diferenciadoras: producto final con
unico olor y sabor franco, limpio e
intenso exclusivamente a anis, sin otros
aromas ni sabores distintos.

Chinchon tiene reservada la mencion
“100 por 100 Destilado” para aquellos
productos cuyo alcohol y contenido de
aceites esenciales proceden al 100% del
destilado..

Se aprecia olfativa y gustativamente el
“tono caldera” de producto basicamente
destilado. En los productos 100 por 100
destilado esta diferencia del “cocido” en
la  destilacion es  absolutamente
diferenciadora.

1.4.

Defina la zona geogréafica
1.4.1. Descripcion de la zona geografica definida

El area de elaboracion de la indicacion geogréafica se restringe al término
municipal de Chinchon, situado en la Comunidad de Madrid (Espafia).

Chinchon es un municipio espafiol que se encuentra en el sureste de la
Comunidad de Madrid, en la comarca de Las Vegas. Sus coordenadas son
40°08' norte 3°26' oeste y esta situado en la depresion del Tajo,
concretamente en la cuenca del Tajo-Jarama.

Se adjunta el mapa de localizacion del municipio de Chinchén.



1.4.2. Zona NUTS

ES ESPANA
ES3 COMUNIDAD DE MADRID
ES30 Comunidad de Madrid

1.5. Método de obtencion de la bebida alcohdlica

Titulo - Tipo de método

Método

La primera fase del proceso consiste en
la maceracion durante doce o catorce
horas del grano de anis en una solucién
alcoholica de grado medio.

A continuacion se inicia la destilacion,
introduciendo vapor de agua en una
camisa de doble fondo del alambique, al
objeto de que no entre en contacto
directo con la masa a destilar. En estos
alambiques de cobre se destilara el anis
verde en presencia de alcohol natural de
origen agricola y agua. El destilado, de
una graduacién alcohélica comprendida
entre el 74 y el 79 por 100 Vol.,,
aportara como minimo el 50 por 100 del
volumen de alcohol absoluto y del
contenido de aceites esenciales del
producto acabado

El alcohol utilizado en la elaboracién de
“Chinchon” sera alcohol etilico natural
de origen agricola.

Si para la elaboracion de “Chinchon” se
requiere el complemento de aceites
esenciales de anis, se emplearan
exclusivamente los naturales
provenientes de matalahlga o0 anis
verde (Pimpinella anisum) y/o de
badiana o anis estrellado (lllicum
verum).

El siguiente paso es el fraccionamiento
del destilado en tres partes que,
atendiendo al orden, se denominan
cabezas, centros y colas. De estas
fracciones, la de centros, que es la de
mayor volumen y de olor y sabor
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agradable y limpio, es la que se utiliza
para la elaboraciébn de anisados,
denominandose destilado de anis o
alcoholato de anis.

Este destilado alcohdlico de anis,
obtenido por destilacion simple, lleva
los aceites esenciales extraidos Yy
destilados de la matalahlga y constituye
la base para la elaboracion de los
distintos tipos de “Chinchén”.

El alcoholato de anis, de una graduacion
alcohdlica aproximada del 74 al 79 por
100 Vol., mezclado con jarabe simple
de sacarosa, agua desmineralizada y
azucar blanquilla de primera calidad da
lugar a los productos dulces y mezclado
con agua desmineralizada a los secos.

El producto final se envasara en botellas
0 recipientes de vidrio o cerdmica, con
una capacidad maxima de 1 litro.

1.6.

Vinculo con el medio geografico de origen

Titulo — Nombre del producto

Datos de la zona geografica o del origen
pertinentes para el vinculo

En la Comunidad de Madrid, en su
comarca de Las Vegas y mas
concretamente en el término municipal
de Chinchdn, se generalizé el cultivo
del grano de anis verde ya en el siglo
XVII, casi simultineamente con el de
las plantaciones de vifiedo. Tanto para
uno como para otro cultivo las
condiciones climéaticas y las de los
suelos son las correctas.

El origen del anis de Chinchén se
remonta al siglo XVII cuando ya
coexistian en la zona grandes vifiedos y
plantaciones de anis verde. Los orujos
sobrantes de la elaboracién del vino se
destilaban en invierno con los granos de
anis que compartian despensa con los
restos de la vinificacion. El producto de
este trabajo se vendia a los arrieros,
quienes fueron los grandes difusores de
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la bebida y responsables de su éxito
nacional. Incluso a nivel internacional
se envio este destilado al nuevo mundo
ya que uno de los condes de Chinchon
fue a la vez Virrey de Perd.

Los primeros en abanderar la marca
Chinchén  fueron  los  antiguos
cosecheros, reunidos en la Sociedad de
Cosecheros de Vino, Vinagre vy
Aguardiente, que llevaron el anis a tres
exposiciones universales (Paris, 1889 y
1893; Chicago, 1893), obteniendo en la
capital francesa y estadounidense dos
medallas de oro. Con la aparicion de
esta sociedad se propicid la elaboracién
y embotellado industrial de este anis.

Son numerosos los documentos
existentes en el Archivo Historico del
Ayuntamiento de Chinchon relativos a
la produccién durante estos siglos del
Aguardiente, como era denominado en
su origen, y que tomd desde el principio
el nombre de la localidad en la que se
comenzo a elaborar. Cabe sefialar que la
primera referencia documental esta
identificada como Sig. 15915 000, de
fecha 1636, “Sobre el arrendamiento y
estanco del aguardiente”.

Finalmente, en 1991 se reconocié la
denominacion geografica “Chinchén” y
se aprobd su reglamento mediante la
Orden 2310/1991, de 25 de noviembre,
de la Consejeria de Economia de la
Comunidad de Madrid).

Caracteristicas especiales de la bebida
alcoholica atribuibles a la zona
geografica

En base a esa tradicion histérica y
continuada durante siglos de
elaboracion de  Aguardiente  de
Chinchén, se ha mantenido inalterado
hasta nuestros dias el método
tradicional de destilacion
exclusivamente de la matalahlga o anis
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verde, por lo que el “Chinchén”
conserva su reconocida fama 'y
reputacion, y es identificado

perfectamente por los consumidores por
sus caracteristicas diferenciadoras (olor
y sabor franco, limpio e intenso
exclusivamente a anis), tanto en el
mercado nacional espafiol como en los
mercados internacionales, a los que se
exporta en torno al 25% de la
produccion anual de Chinchon.

Vinculo causal entre la zona geogréfica
y el producto

El vinculo se basa en el reconocimiento
y la reputacion de esta bebida
mantenidos hasta la actualidad, estando
presente en muchos eventos como
producto emblematico de la region,
pues, ademas de su consumo habitual
como  bebida,  Chinchon  tiene
aplicaciones en gastronomia. Asi pues
cabe sefialar la presencia de la IG
Chinchon en diferentes medios:

- Mantenimiento actualizado del
blog www.cocinaconchinchon.com en
el que se informa de las aplicaciones de
Chinchon en gastronomia, con noticias
y recetas culinarias.

- Participacion con degustacion de
productos y de postres elaborados con
Chinchén en el evento internacional
MADRIDFUSION, desde 2013 a 2017

- Participacion con degustacion de
productos en el evento internacional
SALON CLUB DEL GOURMET, en
Madrid, ininterrumpidamente  desde
1990

- Participacion todos los afios en
FITUR, en el stand de Chinchon,
ofreciendo degustacion de productos
Chinchén

- Entrevista en programa Marca
Espafia de Radio Nacional, febrero 2017
http://www.rtve.es/alacarta/audios/marc
a-espana/marca-espana-denominacion-
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origen-anis-chinchon/3912988/

- Programa D.Origen Madrid, de
Telemadrid, febrero 2017

- Participacion con degustacion de
productos y de postres elaborados con
Chinchén en el evento internacional
MADRIDFUSION, enero 2017

- Programa Masterchef
Celebrities, de Television Espafiola
TVEL, dedicado a Chinchdn, noviembre
2016

- Diario EL PAIS, agosto 2016,
articulo sobre Chinchén

- Programa Espafa Directo, de
Television Espafiola TVEL, junio 2016

- Diario ABC, ABC-Viajar
Gastronomia, mayo 2016

- Entrevista en radio COPE-Pais
Vasco, marzo 2016

- Revista GUIA DEL OCIO,
febrero 2016

- Diario IDEAL DE GRANADA,
enero 2016

- Libro “Volver a las trincheras”,
de Alfredo Gonzélez Ruibal, Alianza
Editorial, enero 2016

Resefa:
https://www.alianzaeditorial.es/libro.ph
p?id=4234013&id_col=100508

- Programa Alcoholera de
Chinchon, de Telemadrid, 2015

- Semanal ULTIMA HORA,
Baleares, julio 2015

- Semanal GUIA DEL OCIO,
abril 2015

- Revista CANAL COCINA,
enero 2015

- Revista RONDA IBERIA,
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diciembre 2014

- Reportaje televisivo sobre Anis
Chinchon en Telemadrid, julio 2014

- Revista mensual EJECUTIVOS,
junio 2014

- Blog BURBUSINESS, febrero
2014

- Diario ELDISTRITO.COM,
enero 2014

- Diario GENTEDIGITAL.ES,
enero 2014

- Blog ABSOLUTMADRID,
diciembre 2013

- EL PERIODICO DE LA
PUBLICIDAD, noviembre 2013

CRONICAECONOMICA.COM
, octubre 2013

- Semanal GUIA DEL OCIO,
octubre 2013

- INFORMARIA.COM Coctel
Chinchon, octubre 2013

- Programa “Cocina con el
Alcalde, de CANAL COCINA, 2013

- Programa de radio “Hoy por
hoy”, Cadena SER, julio 2013

- BLOGSPOT.COM Receta con
Chinchén, mayo 2013

- Blog BLOGTURISTICO.COM,
enero 2013

- MIAREVISTA.COM, diciembre
2012

- Diario digital de Meéxico
SINEMBARGO.MX, marzo 2013
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1.7.  Requisitos de la UE, nacionales o regionales

Titulo

Referencia juridica

Reglamento (CE) n° 110/2008 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de
15 de enero de 2008, relativo a la
definicion, designacion, presentacion,
etiquetado y proteccion de la indicacion
geogréficas de bebidas espirituosas y
por el que se deroga el Reglamento
(CE) n° 1576/89; y Reglamento de
ejecucion (UE) n° 716/2013 de la
Comision de 25 de julio de 2013.

b) Orden 2310/1991, de 25 de
noviembre, de la Consejeria de
Economia de la Comunidad de Madrid,
por la que se reconoce la denominacién
geografica “Chinchon” y se aprueba su
reglamento, vy Orden de 18 de
noviembre de 1994 del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion por
la que se ratifica el Reglamento de la
DG Chinchdn.

Descripcion del (de los) requisito(s)

- Articulo 3 del anexo de la O.
2310/1991:

La zona de embotellado de los anises
amparados por la indicacion geografica
«Chinchon» estd  constituida por el
término municipal de Chinchén (
Madrid).

Desde su inicio a principios del siglo
XVII, esta bebida siempre se ha
elaborado y embotellado en el término
municipal de Chinchén, sin haberse
producido ninguna excepcion a lo largo
de cuatro siglos.

Por tradicion y reconocimiento, el
consumidor identifica plenamente en el
mercado que Chinchdn se ha elaborado
y embotellado  integramente en el
término municipal de Chinchon. (El
nimero de registro de envasador vy
embotellador contiene el identificativo
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de la provincia de Madrid a la que
pertenece el municipio de Chinchon).

Esto es asi para preservar la calidad del
Chinchon, pues el transporte del
producto, sujeto a cambios de
temperatura, insolaciones, y
movimientos bruscos -incluida carga y
descarga- repercute negativamente en su
calidad por cuanto se pueden producir
alteraciones y/o mermas de los aceites
esenciales, habida cuenta que se trata de
compuestos  quimicos  labiles 'y
susceptibles de oxidacion y cambio
organoléptico. En este sentido tampoco
se permiten graneles, el producto se
embotella en la planta de produccion.

- Articulo 5 del anexo de la O.
2310/1991:

5.1. Anis verde.

Se entiende por anis verde, el fruto
seco, limpio y desecado, aovado, de
color verdoso, aromético, de la planta
umbelifera «Pimpinella anissum L»,
también  denominada  matalahuga,
matalah(va o grano de anis.

5.2. Alcohol.

Es el alcohol etilico obtenido por
destilacion, previa fermentacion
alcohdlica de productos agricolas.

El alcohol utilizado en la elaboracion de
«Chinchon» sera natural de origen
agricola.

5.3. Aceite esencial natural.

Si para la elaboracion de «Chinchon» se
requiere el complemento de aceites
esenciales de anis, exclusivamente se
emplearan los naturales provenientes de
matalahuga y/o badiana.
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- Articulo 9 del anexo de la O.
2310/1991:

Para la determinacion analitica de las
especificaciones contenidas en el
Reglamento Chinchon (Orden
2310/1991) seguirdn los métodos
oficiales establecidos.

- Articulo 14 del anexo de la O.
2310/1991:

La Direccion General competente de la
Comunidad de Madrid llevara a cabo el
registro de elaboradores y envasadores
de la  denominacion  geografica
“Chinchon”

- Articulo 15 del anexo de la O.
2310/1991:;

Para la vigencia de las inscripciones en
el Registro, serd indispensable cumplir,
en todo

momento, con los requisitos que impone
este Reglamento, debiendo comunicar a
la autoridad competente cualquier
variacion que afecte a los datos
suministrados, cuando aquélla se
produzca.

1.8.  Suplemento a la indicacion geografica

1.9. Reglas de etiquetado especificas

Titulo

Descripcion de la regla En el etiquetado del producto debera
figurar obligatoriamente la
denominacién “Chinchén” en letras de
una altura minima de 6 milimetros y es
obligatorio hacer constar las menciones
relativas a los tipos de producto
(especial extra seco, seco y dulce) y la
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2.

mencion “destilado” en letras de una
altura minima de 2 milimetros.

La mencion “100 por 100 destilado”
queda reservada para aquellos productos
cuyos alcoholes y aceites esenciales
provengan exclusivamente de la
destilacion, y figurara en letras de altura
minima de 2 milimetros.

En el etiquetado de los productos
amparados figurardn obligatoriamente
impresos el logotipo, anagrama, vitola o
sello de distincién, adoptado para esta
denominacién geogréfica.

OTROS DATOS:

2.1. Material de apoyo

Nombre del expediente

150216c¢orreccion al Esquema Registro
IG
Chinchonv3maodiffebr2018limpio.doc

Descripcion

EXPEDIENTE TECNICO. FEBRERO
DE 2018. CATEGORIA BEBIDA
ESPIRITUOSA ANISADA.

Tipo de documento

Pliego de condiciones:

Nombre del expediente

Oficio MAD respuesta a segundas
observaciones de 24 de enero de
2018.pdf

Descripcion:

RESPUESTA DE LA COMUNIDAD
DE MADRID A LAS SEGUNDAS
OBSERVACIONES DE LA
COMISION DE 24 DE ENERO DE
2018. CATEGORIA BEBIDA
ESPIRITUOSA ANISADA.
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Tipo de documento

Other Document

Nombre del expediente

LOGOTIPO DGCH.TIF

Descripcion:

Logotipo de la IG Chinchén

Tipo de documento

Logo

Nombre del expediente

Mapa de situacion Chinchdn.docx

Descripcion:

Situacion zona geogréfica

Tipo de documento

Mapas de la zona delimitada

2.2.  Enlace al pliego de condiciones

Vinculo:
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