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REGLEMENT (CE) N° 377/2007 DE LA COMMISSION
du 29 mars 2007
relatif au classement de certaines marchandises dans la nomenclature combinée
LA COMMISSION DES COMMUNAUTES EUROPEENNES, 4) 1l est opportun que les renseignements tarifaires contrai-

vu le traité instituant la Communauté européenne,

vu le reglement (CEE) n°® 2658/87 du Conseil du 23 juillet
1987 relatif a la nomenclature tarifaire et statistique et au
tarif douanier commun (!), et notamment son article 9, para-
graphe 1, alinéa a),

considérant ce qui suit:

(1)  Afin dassurer l'application uniforme de la nomenclature
combinée annexée au reglement (CEE) n® 2658/87, il y a
lieu d’arréter des dispositions concernant le classement
des marchandises reprises a l'annexe du présent regle-
ment.

(2)  Le reglement (CEE) n°® 2658/87 a fixé les régles générales
pour linterprétation de la nomenclature combinée. Ces
régles s'appliquent également a toute autre nomenclature
qui la reprend, méme en partie ou en y ajoutant éven-
tuellement des subdivisions, et qui est établie par des
réglementations communautaires spécifiques, en vue de
l'application de mesures tarifaires ou autres dans le cadre
des échanges de marchandises.

(3)  En application desdites regles générales, les marchandises
désignées dans la colonne 1 du tableau repris a I'annexe
du présent réglement doivent étre classées dans les codes
NC correspondants indiqués dans la colonne 2 et cela en
vertu des motivations indiquées dans la colonne 3 dudit
tableau.

gnants, délivrés par les autorités douaniéres des Etats
membres en matiére de classement des marchandises
dans la nomenclature combinée et qui ne sont pas
conformes au droit établi par le présent réglement, puis-
sent continuer a étre invoqués par leur titulaire pendant
une période de trois mois, conformément aux disposi-
tions de l'article 12, paragraphe 6, du réglement (CEE) n°
2913/92 du Conseil du 12 octobre 1992 établissant le
code des douanes communautaire (2).

(5)  Les mesures prévues au présent reglement sont
conformes a l'avis du comité du code des douanes,

A ARRETE LE PRESENT REGLEMENT:

Atticle premier

Les marchandises désignées dans la colonne 1 du tableau repris
a l'annexe doivent étre classées dans la nomenclature combinée
dans les codes NC correspondants indiqués dans la colonne 2
dudit tableau.

Article 2

Les renseignements tarifaires contraignants, délivrés par les
autorités douaniéres des Etats membres qui ne sont pas
conformes au droit établi par le présent réglement, peuvent
continuer a étre invoqués, conformément aux dispositions de
larticle 12, paragraphe 6, du reglement (CEE) n® 2913/92,
pendant une période de trois mois.

Article 3

Le présent réglement entre en vigueur le vingtieme jour suivant
celui de sa publication au Journal officiel de I'Union européenne.

Le présent reglement est obligatoire dans tous ses éléments et directement applicable dans tout

Etat membre.

Fait a Bruxelles, le 29 mars 2007.

() JOL 256 du 7.9.1987, p. 1. Reéglement modifié en dernier lieu par
le réglement (CE) n° 301/2007 (JO L 81 du 22.3.2007, p. 11).

Par la Commission
Liszlé KOVACS
Membre de la Commission

(® JO L 302 du 19.10.1992, p. 1. Reglement modifié en dernier lieu
par le réglement (CE) n°® 1791/2006 (JO L 363 du 20.12.2006,

p- 1).
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ANNEXE
Description des marchandises ((Zizzseerr&eél)t Motivation
M @ (€
1. Préparation de noisettes constituée d’un 2008 19 19 Le classement est déterminé par les dispositions
mélange de noisettes et de sucre, se présentant des regles générales 1 et 6 pour l'interprétation de
sous forme de granulés (% en poids) (*) la nomenclature combinée et par le libellé des
codes NC 2008, 2008 19 et 2008 19 19.
Noisettes décortiquées 40 Le produit n'est pas classé dans le chapitre 17 car
o, il sagit dune préparation alimentaire sucrée
Sucre ajouté 60 constituée d'un mélange de noisettes et de sucre
[considérations générales, paragraphe b), des
Les noisettes décortiquées sont grillées 3 une NESH relatives au chapitre 17].
température de 140 °C pendant 20 a 25 Cette préparation sucrée 3 base de noisettes ne
minutes. Le sucre est caramélisé séparément a releve pas de la position 1704, étant donné
la. méme température pendant 15 a 17 quelle n'est pas commercialisée ni destinée a
minutes. Les noisettes grillées et le sucre cara- étre utilisée comme confiserie en tant que telle
mélisé sont mélangés et grillés ensemble (NESH relatives a la position 1704, premier para-
pendant 12 a 15 minutes. La préparation est graphe).
ensuite refroidie et hachée en particules d'une L dui ¢ relive du chapitre 20. ¢
taille comprise entre 1 et 4 mm, avant d'étre ¢ pro ult‘.lconcerne/ reieve du chapitre 1' ctant
conditionnée en sacs d’au moins 10 kg en vue donn}e quil est preparc ou conserve selon un
de la vente en gros. proc'ede non sp;aﬁe au chapitre 8 ['not'e 1 a)
relative au chapitre 20 et notes explicatives de
Cette préparation est un produit intermédiaire la NC relatives aux sous-positions 2008 11 10 a
qui n'est pas destiné a la consommation en 2008 19 99].
I'état, mais a la fabrication de chocolats, de , , . .
crémes glacées, de confiseries et de patisseries. Etant donné que \le prodmt’ en question se
compose de fruits a coque mélangés a du sucre
et ayant fait 'objet d'une préparation (grillage), il
convient de le classer dans la sous-position
2008 19 19 (notes explicatives de la NC relatives
aux sous-positions 2008 11 10 a 2008 19 99).
(*) La photographie n° 1 est fournie a titre d'illustration uniquement.
2. Préparation de noisettes constituée d'un | 20081919 | Le classement est déterminé par les dispositions

mélange de noisettes et de sucre, se présentant
sous forme de poudre (% en poids) (**)

Noisettes décortiquées 40

Sucre ajouté 60

Les noisettes décortiquées sont grillées a une
température de 140 °C pendant 20 a 25
minutes. Le sucre est caramélisé séparément a
la méme température pendant 15 a 17
minutes. Les noisettes grillées et le sucre cara-
mélisé sont mélangés et grillés ensemble
pendant 12 a 15 minutes. La préparation est
ensuite refroidie et hachée en particules d'une
taille comprise entre 1 et 4 mm avant d'étre
moulue en grains de 20 a 30 microns et
conditionnée en sacs d’au moins 12,5 kg en
vue de la vente en gros.

Cette préparation est un produit intermédiaire
qui n'est pas destiné a la consommation en
'état, mais a la fabrication de chocolats, de
crémes glacées, de confiseries et de patisseries.

des reégles générales 1 et 6 pour l'interprétation de
la nomenclature combinée et par le libellé des
codes NC 2008, 2008 19 et 2008 19 19.

Le produit n'est pas classé dans le chapitre 17 car
il sagit dune préparation alimentaire sucrée
constituée d'un mélange de noisettes et de sucre
[considérations générales, paragraphe b), des
NESH relatives au chapitre 17].

La préparation ne releve pas de la position 1704,
étant donné qu'il s'agit d'un produit semi-fini qui
nest pas transformé seulement en sucreries de
cette position (NESH relatives a la position
1704, premier paragraphe, et notes explicatives
de la NC relatives aux sous-positions
1704 90 51 a 1704 90 99, paragraphe 2).

Le produit concerné releve du chapitre 20, étant
donné quil est préparé ou conservé selon un
procédé non spécifié au chapitre 8 [note 1 a)
relative au chapitre 20 et notes explicatives de
la NC relatives aux sous-positions 2008 11 10 a
2008 19 99].

Etant donné que le produit en question se
compose de fruits a coque mélangés a du sucre
et ayant fait 'objet d'une préparation (grillage), il
convient de le classer dans la sous-position
2008 19 19 (notes explicatives de la NC relatives
aux sous-positions 2008 11 10 a 2008 19 99).

(**) La photographie n® 2 est fournie a titre d'illustration uniquement.
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3. Préparation de noisettes constituée d'un
mélange de noisettes et de sucre, se présentant
sous forme de pate (% en poids) (***)

Noisettes décortiquées 40

Sucre ajouté 60

Les noisettes décortiquées sont grillées a une
température de 140 °C pendant 20 a 25
minutes. Le sucre est caramélisé séparément a
la méme température pendant 15 a 17
minutes. Les noisettes grillées et le sucre cara-
mélisé sont mélangés et grillés ensemble
pendant 12 & 15 minutes. La préparation est
ensuite refroidie et hachée en particules d'une
taille comprise entre 1 et 4 mm avant d'étre
moulue en grains de 20 a 30 microns. La
préparation moulue est malaxée jusqu'a obten-
tion d'une pate homogeéne. Elle est alors condi-
tionnée en sacs d’au moins 20 kg en vue de la
vente en gros.

Cette préparation est un produit intermédiaire
qui m'est pas destiné 4 la consommation en
l'état, mais a la fabrication de chocolats, de
cremes glacées, de confiseries et de patisseries.

200819 19

Le classement est déterminé par les dispositions
des régles générales 1 et 6 pour l'interprétation de
la nomenclature combinée et par le libellé des
codes NC 2008, 2008 19 et 2008 19 19.

Le produit n'est pas classé dans le chapitre 17 car
il sagit d'une préparation alimentaire sucrée
constituée d'un mélange de noisettes et de sucre
[considérations générales, paragraphe b), des
NESH relatives au chapitre 17].

La préparation ne releve pas de la position 1704,
étant donné qu'il s'agit d'un produit semi-fini qui
n'est pas transformé seulement en sucreries de
cette position (NESH relatives a la position
1704, premier paragraphe, point 9 et notes expli-
catives de la NC relatives aux sous-positions
1704 90 51 a 1704 90 99, paragraphe 2).

Le produit concerné releve du chapitre 20, étant
donné quil est préparé ou conservé selon un
procédé non spécifié au chapitre 8 [note 1 a)
relative au chapitre 20 et notes explicatives de
la NC relatives aux sous-positions 2008 11 10 a
2008 19 99].

Etant donné que le produit en question se
compose de fruits & coque mélangés a du sucre
et ayant fait 'objet d'une préparation (grillage), il
convient de le classer dans la sous-position
2008 19 19 (notes explicatives de la NC relatives
aux sous-positions 2008 11 10 a 2008 19 99).

(***) La photographie n® 3 est fournie a titre d'illustration uniquement.
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