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CAPÍTULO 09

CAFÉ, TÉ, YERBA MATE Y ESPECIAS

Notas. 

1.– Las mezclas entre sí de los productos de las partidas 09.04 a 09.10 se clasificarán como sigue: 

a) 
las mezclas entre sí de productos de una misma partida se clasifican en dicha partida; 

b) 
las mezclas entre sí de productos de distintas partidas se clasifican en la partida 09.10.
El hecho de que se añadan otras sustancias a los productos comprendidos en las partidas 09.04 a 09.10 (incluidas las mezclas citadas en los apartados a) o b) anteriores) no influye en su clasificación, siempre que las mezclas así obtenidas conserven el carácter esencial de los productos citados en cada una de estas partidas. Por el contrario, dichas mezclas se excluyen de este Capítulo y se clasifican en la partida 21.03 si constituyen condimentos o sazonadores compuestos.

2.– Este Capítulo no comprende la pimienta de Cubeba (Piper cubeba) ni los demás productos de la partida 12.11.

(
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Nota Explicativa de aplicación nacional:

Para efectos de este capítulo, los términos aromatizado (s) y aromatizada(s) significan: con adición de sabor.

(
(     (
CONSIDERACIONES GENERALES

Este capítulo comprende: 

1)
El café, té y yerba mate.

2)
Las especias, es decir, un grupo de productos vegetales ricos en aceites esenciales y principios aromáticos, utilizados principalmente como condimentos a causa de su sabor peculiar. 

Estos productos pueden presentarse enteros, triturados o pulverizados.


En lo relativo a la clasificación de las mezclas de productos de las partidas 09.04 a 09.10, véase la Nota 1 de este Capítulo. De acuerdo con las disposiciones de esta Nota, el hecho de que se añadan otras sustancias a los productos de las partidas 09.04 a 09.10 (incluidas las mezclas citadas en los apartados a) y b) de dicha Nota) no afecta su clasificación, siempre que las mezclas así obtenidas conserven el carácter esencial de los productos citados en cada una de estas partidas.


Tal es el caso, por ejemplo, de las especias y mezclas de especias adicionadas de:

a)
Diluyentes para facilitar la dosificación y distribución homogéneas de las especias en las preparaciones alimenticias a las que se añada (harina de cereales, pan rallado, dextrosa, etc.).

b)
Colorantes alimenticios (por ejemplo, xantofila).

c)
Productos denominados sinérgicos, destinados a resaltar el sabor de las especias (por ejemplo, glutamato de sodio).

d)
Sustancias tales como la sal o antioxidantes químicos agregados, generalmente en pequeña cantidad, a fin de asegurar la conservación del producto y la duración de sus propiedades.


Las especias (incluso las mezclas de especias) adicionadas de sustancias comprendidas en otros Capítulos, pero que tengan por sí mismas propiedades aromatizantes o sazonadoras, permanecen clasificadas en este Capítulo, siempre que, las cantidades añadidas sean tales que el carácter esencial de la especia de la mezcla no se modifique.

Este Capítulo también comprende las mezclas compuestas por plantas, partes de plantas, semillas o frutos (enteros, cortados, partidos o pulverizados) de especias de diferentes Capítulos (por ejemplo: Capítulos 7, 9, 11 y 12), de los tipos utilizados para dar sabor a las bebidas o preparar extractos para su fabricación.

1)
a las que el carácter esencial se lo confiera una o varias de las especias comprendidas en una sola de las partidas 09.04 a 09.10 (partida 09.04 a 09.10, según el caso).

2)
a las que el carácter esencial se lo confiera una mezcla de especias comprendidas en dos o más de las partidas 09.04 a 09.10 (partida 09.10).

Sin embargo, se excluyen de este Capítulo las mezclas cuyo carácter esencial no se lo confieran las especias mencionadas en el apartado 1) ni las mezclas consideradas en el apartado 2), anteriores (partida 21.06).


Se excluyen además:

a)
Las hortalizas (incluso “silvestres”) del Capítulo 7, (por ejemplo: perejil, perifollo, estragón, berro, mejorana, cilantro, eneldo).

b)
La semilla de mostaza (partida 12.07); la harina de mostaza, incluso preparada (partida 21.03).

c)
Los conos de lúpulo (partida 12.10).

d)
Ciertos frutos, semillas y partes de plantas, que, aunque se pueden utilizar como especias, se emplean con mayor frecuencia en perfumería o en medicina (partida 12.11) (por ejemplo: casia, romero, orégano, albahaca, borraja, hisopo, diversas variedades de menta, ruda, salvia). 
e)
Los condimentos y sazonadores, compuestos (partida 21.03)

--------------------

09.01
CAFÉ, INCLUSO TOSTADO O DESCAFEINADO; CÁSCARA Y CASCARILLA DE CAFÉ; SUCEDÁNEOS DEL CAFÉ QUE CONTENGAN CAFÉ EN CUALQUIER PROPORCIÓN.

  
– Café sin tostar:

0901.11 – – Sin descafeinar.

0901.12 – – Descafeinado.

  – Café tostado:

0901.21 – – Sin descafeinar.

0901.22 – – Descafeinado.
0901.90 – Los demás.

Se incluyen en esta partida:

1)
El café verde en cualquier forma, por ejemplo: en bayas, tal como se recolecta del arbusto; en granos con su cascarilla amarillenta; en granos despojados de su cáscara o su cascarilla.

2)
El café descafeinado, es decir, el café cuya cafeína ha sido extraída mediante el tratamiento de los granos verdes con diversos disolventes.

3)
El café (descafeinado o no) tostado, incluso molido.

4)
La cáscara y cascarilla de café.

5)
Los sucedáneos del café, con un contenido de café en cualquier proporción.


Se excluyen de esta partida:

a)
La cera de café (partida 15.21).

b)
Los extractos, esencias  y concentrados de café (conocidos como café instantáneo),  y las preparaciones a base de estos extractos, esencias y concentrados; los sucedáneos tostados del café que no contengan café (partida 21.01).
c)
La cafeína, alcaloide del café (partida 29.39).

09.02
TÉ, INCLUSO AROMATIZADO.

0902.10 – Té verde (sin fermentar) presentado en envases inmediatos con un contenido inferior o igual a 3 kg.

0902.20 – Té verde (sin fermentar) presentado de otra forma.

0902.30 – Té negro (fermentado) y té parcialmente fermentado, presentados en envases inmediatos con un contenido inferior o igual a 3 kg.

0902.40 –
Té negro (fermentado) y té parcialmente fermentado, presentados de otra forma.


Esta partida comprende las diversas variedades de té procedentes del arbusto de la especie botánica Thea.


La preparación del té verde consiste esencialmente en calentar las hojas frescas, enrollarlas y secarlas. En la preparación del té negro, las hojas se enrollan y se ponen a fermentar antes de tostarlas o secarlas.

Esta partida también comprende el té parcialmente fermentado (por ejemplo, té Oolong).


Se incluyen en esta partida, las flores, capullos y residuos de té, así como el té (hojas, flores o capullos) pulverizado y aglomerado en bolas, pastillas o tabletas.


También se clasifica en la presente partida, el té aromatizado por vaporización (por ejemplo, durante la fermentación) o por la adición de aceites esenciales (por ejemplo: de limón, de bergamota), con aromatizantes artificiales (que pueden presentarse en cristales o polvo) o con partes de otras plantas aromáticas o frutas o demás frutos tales como flores de jazmín, cáscara seca de naranja, clavo, etc.


El té sin su cafeína (té descafeinado), también está comprendido en esta partida; por el contrario se excluye la cafeína (partida 29.39).
Se excluyen de  esta  partida los productos que no procedan de los arbustos del género Thea, en ocasiones denominados “tés”, por ejemplo:

a)
La yerba mate (té de Paraguay) (partida 09.03).
b)
Los productos empleados para la preparación de infusiones o tisanas. Estos productos se clasifican, por ejemplo, en las partidas 08.13, 09.09, 12.11 ó 21.06.
c)
El “té de ginsén” (mezcla de extracto de “ginsén” con lactosa o glucosa) (partida 21.06).

09.03
YERBA MATE.

La yerba mate es la hoja desecada de ciertos arbustos de la familia del acebo, que crecen en América del Sur. A veces recibe el nombre de té del Paraguay o té de los Jesuitas. Se utiliza para preparar, por infusión, una bebida que tiene algo de cafeína.

09.04
PIMIENTA DEL GÉNERO PIPER; FRUTOS DE LOS GÉNEROS CAPSICUM O PIMENTA, SECOS, TRITURADOS O PULVERIZADOS.

– Pimienta:

0904.11 – – Sin triturar ni pulverizar.

0904.12 – – Triturada o pulverizada.

0904.20 – Frutos de los géneros Capsicum o Pimenta, secos, triturados o pulverizados.
1)
Pimienta del género Piper.

Este término designa las semillas de todas las especies de pimienta del género Piper, con excepción de la pimienta Cubeba (Piper cubeba) partida 12.11. La principal variedad comercial es la pimienta propiamente dicha procedente de la especie Piper nigrum, que se presenta como pimienta negra o como pimienta blanca. La pimienta negra se obtiene de la recolección de los frutos sin madurar, secados al sol o al humo, a veces tratados previamente con agua hirviendo. La pimienta blanca se obtiene de semillas maduras que después de recolectadas se empapan con agua o se apilan de forma que se produzca una fermentación incipiente (ligera), o de semillas de pimienta negra a las que se despoja mecánicamente de su película exterior. La pimienta blanca, de color amarillo grisáceo, tiene un sabor menos picante que la negra.

La pimienta larga (Piper longum) es otra variedad de pimienta.

En esta partida se incluye también el polvo o las barreduras de pimienta.

Ciertos productos denominados impropiamente pimienta (por ejemplo: pimienta de la India o guindilla, de Turquía, España, Cayena o Jamaica) son pimientos.

2)
Frutos de los géneros Capsicum o Pimenta, secos, triturados o pulverizados.


Los frutos del género Capsicum pertenecen a las especies Capsicum frutescens o Capsicum annuum y se dividen en dos grupos principales, los pimientos llamados “pimientos o pimienta de Chile” o “pimienta de Guinea” y las paprikas. Existen diversas variedades (pimiento o pimienta de Cayena, pimiento o pimienta de Sierra Leona, de Zanzíbar, guindilla de España, paprika de Hungría, etc.).


Entre los frutos del género Pimenta se encuentran el pimiento llamado de Jamaica también conocido como pimienta clavo o pimienta inglesa.


Estos frutos tienen como característica común un sabor acre, muy fuerte, picante y persistente; existen, sin embargo, otras variedades de Capsicum que no tiene el sabor picante (por ejemplo, el Capsicum annuum var. grossum).

Esta partida no comprende los pimientos frescos de los géneros Capsicum o Pimenta sin triturar ni pulverizar (partida 07.09).

09.05
VAINILLA.

Es el fruto (o vaina) de una planta sarmentosa y trepadora de la familia de las orquídeas, muy aromática y de color negruzco. Se distinguen dos clases de vainilla, la larga y la corta, así como una variedad muy inferior denominada “vanillon” (vainilla boba o bova) (obtenido de las especies Vanilla pompona), blanda, casi viscosa y siempre abierta.

Se excluyen de esta partida:

a)
La oleorresina de vainilla, llamada impropiamente resinoide de vainilla o extracto de vainilla (partida 13.02).

b)
El azúcar vainillado (partidas 17.01 ó 17.02)
c)
La vainillina, principio odorífero de la vainilla (partida 29.12).

09.06
CANELA Y FLORES DE CANELERO.

0906.10 – Sin triturar ni pulverizar.

0906.20 – Trituradas o pulverizadas.

La canela es la corteza interior de las ramas jóvenes de ciertos árboles de la familia Laurus. La canela de Ceylán, llamada canela fina, generalmente se presenta en haces de cortezas doradas del espesor de un naipe, enrolladas y embutidas unas en otras. La canela de China (igualmente conocida como canela común o de cassia), está formada por cortezas más gruesas, con estrías pardas; se presenta en forma de rollos simples.

Igualmente se clasifican aquí los desperdicios de canela denominados chips, utilizados principalmente en la fabricación de la esencia de canela.

Las flores del canelero (canelo) son flores tamizadas y desecadas. Son pequeñas tiras en forma de vara de una longitud que generalmente no excede de 1 cm. Después de pulverizadas, se mezclan con la canela.


También están comprendidos en esta partida los frutos del canelero (canelo).

09.07
CLAVO (FRUTOS, CLAVILLOS Y PEDÚNCULOS).

Esta partida comprende:

1)
Los frutos del clavero que tienen el sabor y el aroma de los clavillos, aunque no tan intenso.

2)
Los clavillos (flores del clavero, recolectados antes de su maduración y después secados al sol).

3)
Los pedúnculos o colas rotas del clavo. Son ramitas menudas, grisáceas, de olor fuerte.

Se excluyen de esta partida las cortezas y hojas del clavero (partida 12.11).
09.08
NUEZ MOSCADA, MACÍS, AMOMOS Y CARDAMOMOS.

0908.10 – Nuez moscada.
0908.20 – Macís.

0908.30 – Amomos y cardamomos.

Esta partida comprende: 

a)
La nuez moscada redonda o larga, incluso sin cáscara.

b)
El macís, que es una envoltura membranosa de la nuez moscada, se encuentra entre la cáscara interior y la exterior. Esta envoltura que se corta en tiras largas y estrechas, posee las mismas propiedades de la nuez moscada, incluso más acentuadas. Cuando está fresca es de un rojo escarlata, tornándose amarilla cuando envejece y llega a ser quebradiza y translúcida como el cuerno; algunas variedades tienen un color dorado claro y a veces blanco.

c)
Los amomos y cardamomos, entre los que se distinguen, por ejemplo:

1)
El amomo en racimos, así denominados por presentarse en forma natural en racimos apretados que a veces se presentan enteros, pero se presentan en cápsulas aisladas del tamaño de la semilla de una uva, blanquecinas, redondeadas, con tres lados salientes, ligeras y membranosas, divididas interiormente en tres celdas que contienen un gran número de semillas muy aromáticas y con sabor acre y picante.

2)
El pequeño y el mediano cardamomo, frutos semejantes al anterior por su estructura y propiedades, pero de forma triangular y alargada.

3)
El gran cardamomo, triangular, de 27 mm a 40 mm de longitud y con cáscara de color pardusco.

4)
La malagueta o semilla del Paraíso (Aframomun melegueta) que se presenta casi siempre sin cáscara, formando granitos alargados, angulosos, rugosos, relucientes y como barnizados, inodoros, aunque con sabor acre y picante como la pimienta.

09.09
SEMILLAS DE ANÍS, BADIANA, HINOJO, CILANTRO, COMINO O ALCARAVEA; BAYAS DE ENEBRO.

0909.10 – Semillas de anís o  badiana.

0909.20 – Semillas de cilantro.
0909.30 – Semillas de comino.

0909.40 – Semillas de alcaravea.
0909.50 – Semillas de hinojo; bayas de enebro.
Estos frutos o semillas se utilizan en la alimentación como especias o para fines industriales (por ejemplo, en destilerías) o medicinales. También se clasifican en esta partida, los frutos y semillas que se presenten en bolsitas para la preparación de infusiones o de tisanas, particularmente en el caso de las semillas de anís. 

Las semillas de anís a que se refiere esta partida son las de anís verde, de forma oval, estriada longitudinalmente, verde grisáceo y de olor y sabor aromáticos muy característicos. La badiana es el anís estrellado.

El cilantro (culantro), el comino y la alcaravea son las semillas aromáticas de ciertas plantas de la familia de las umbelíferas, utilizadas principalmente en la preparación de licores.

El hinojo es la semilla o grano de la planta del mismo nombre. Esta semilla puede ser de gris oscuro (hinojo común), y desprende un olor fuerte y agradable, o de un color verde pálido (hinojo oficinal), de olor suave característico.

Las bayas de enebro son de color café muy oscuro con tinte azul-violáceo y están cubiertas de un polvillo resinoso. Estas bayas contienen una pulpa rojiza aromática, de sabor amargo y ligeramente dulce, que envuelve tres pequeños huesos muy duros. Se emplean para aromatizar diversas bebidas alcohólicas (por ejemplo, ginebra), el “choucroute” y otras preparaciones alimenticias, así como para la extracción de aceite esencial.

09.10
JENGIBRE, AZAFRÁN, CÚRCUMA, TOMILLO, HOJAS DE LAUREL, “CURRY” Y DEMÁS ESPECIAS.

0910.10 – Jengibre.

0910.20 – Azafrán.

0910.30 – Cúrcuma.

0910.40 – Tomillo; hojas de laurel.
0910.50 – “Curry”

  – Las demás especias:

0910.91 – – Mezclas previstas en la Nota 1 b) de este Capítulo.
0910.99 – – Las demás.
 Esta partida comprende:

a)
El jengibre (incluido el jengibre fresco, conservado provisionalmente en agua salada, y todavía impropio para su consumo inmediato); se excluye el jengibre conservado en jarabe (partida 20.08).

b)
El azafrán, que consiste en los estigmas y pistilos secos de la flor de la planta del mismo nombre (Crocus sativus). También puede presentarse en forma de polvo de color rojo anaranjado; de olor fuerte, penetrante y agradable. Contiene un principio colorante poco estable. Se emplea como condimento y también en confitería o en medicina.

c)
La cúrcuma (Curcuma longa), a veces llamada impropiamente azafrán de la India por su intenso color amarillo, cuyo rizoma se comercializa entero o más frecuentemente en polvo.

d)
El tomillo (incluido el tomillo silvestre (serpol)) y las hojas de laurel, incluso secos.

e)
El polvo de “curry”, que consiste en una mezcla en proporciones variables de cúrcuma, otras especias (por ejemplo: cilantro (culantro), pimienta negra, comino, jengibre, clavo de especia) y demás sustancias aromatizantes (por ejemplo, polvo de ajo) las que, aunque no se clasifiquen en  este Capítulo, frecuentemente se emplean como especias.

f)
Las semillas de eneldo (Anethum graveolens) o de alholva (Trigonella foenum graecum).

g)
Las mezclas de los productos de las partidas 09.04 a 09.10, cuando los elementos de la mezcla correspondan a partidas diferentes; por ejemplo, las mezclas de pimienta (partida 09.04) con productos de la partida 09.08.
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