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Insérer les Avis de classement suivants :

"0405.20 2. Mélange à base de graisse butyrique sous forme d’émulsion du type
eau dans l’huile, utilisé dans l’industrie alimentaire et contenant les
ingrédients suivants (teneur en poids) : matières grasses 70,4 % (matières
grasses sur matière sèche – 97,8 %), protéines 1,06 % (protéines sur
matière sèche 1,5 %), et lactose 1,3 %, humidité 28 %.  Ce produit est
également dénommé "fromage frais à teneur élevée en matières grasses".

Application des RGI 1 (Note 2 b) du Chapitre 4) et 6.

3. Mélange à base de graisse butyrique sous forme d’émulsion du type
eau dans l’huile, utilisé dans l’industrie alimentaire et contenant les
ingrédients suivants (teneur en poids) : matières grasses 72,5 % (matières
grasses sur matière sèche – 98,8 %), protéines 0,996 % (protéines sur
matière sèche 1,4 %), et lactose 1,4 %, humidité 26,6 %.  Ce produit est
également dénommé "fromage frais à teneur élevée en matières grasses".

Application des RGI 1 (Note 2 b) du Chapitre 4) et 6."

Page 47.

Insérer les références suivantes :

Colonne 1 Colonne 2 Colonne 3 Colonne 4

"0405.20 2 (*) "Fromage triple M"

3 (*)".

______________

____________________

(*) Insérer le numéro de document du rapport correspondant.
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Insert the following Classification Opinions :

"0405.20 2. Butterfat mixture in the form of a water-in-oil emulsion used in the food
industry, consisting of, by weight, 70.4 % fat (97.8 % fat - dry matter),
1.06 % protein (1.5 % protein - dry matter) and 1.3 % lactose, and having a
moisture content of 28.0 %.  This product is also referred to as “high fat
cream cheese”.

Application of GIRs 1 (Note 2 (b) to Chapter 4) and 6.

3. Butterfat mixture in the form of a water-in-oil emulsion used in the food
industry, consisting of, by weight, 72.5 % fat (98.8 % fat - dry matter),
0.996 % protein (1.4 % protein - dry matter) and 1.4 % lactose, and having
a moisture content of 26.6 %. This product is also referred to as “high fat
cream cheese”.

Application of GIRs 1 (Note 2 (b) to Chapter 4) and 6."

Page 47.

Insert the following references :

Column 1 Column 2 Column 3 Column 4

"0405.20 2 (*) "Triple M cheese"

3 (*)".

_______________

__________________

(*) Insert the appropriate Report reference.


