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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Moédositds irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjel6léseinek oltalmdrél sz6lé6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének
(2) bekezdése alapjan

(2010/C 64/09)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK (') tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn 1étrejon a modositds irdnti kérelem
elleni kifogds joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitott hat hénapon beliil
kell beérkeznie a Bizottsdghoz.

MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Médositds iranti kérelem a 9. cikk alapjin
»PANCETTA PIACENTINA”
EK-sz.: IT-PDO-0117-1497-31.10.2001
OF) () OEM (X )

1. A mddositdssal érintett termékleirds szakaszcime:

[0 A termék elnevezése

A termék leirdsa

[ Foldrajzi teriilet

O A szdrmazds igazoldsa
Az elgdllitds modja
Kapcsolat

Cimkézés

[ Nemzeti elSirdsok

Egyéb ellenSrzési rendszer

2. Médositds tipusa:

[0 Az egységes dokumentum vagy az Osszefoglalé lap mddositdsa

Azon bejegyzett OEM vagy OF terméklefrasinak modositdsa, amely esetében sem az egységes
dokumentumot, sem az osszefoglalét nem tették kozzé

() HL L 93, 2006.3.31., 12. o.
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O A termékleirds oly médon torténd modositasa, amely nem teszi sziikségessé a kozzétett egységes
dokumentum modositdsdt (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)

O A termékleirds hatésdgilag elrendelt, kotelez8 egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézkedések
miatti dtmeneti mddositdsa (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (4) bekezdése)

3. Moédositas(ok):
1. A 2. cikk (1) bekezdésében az aldbbiak helyett:

,A Pancetta Piacentina Lombardia és Emilia Romagna tartomdnyokban taldlhaté sertéstelepekrdl
szarmazo6 termék.”,

a kovetkezd olvashato:

A Pancetta Piacentina eldallitdsdra kijelolt sertéstelepeknek Lombardia és Emilia Romagna tartomd-
nyok teriiletén kell lenniiik”. (1)

2. A 2. cikk (4) bekezdésében az aldbbiak helyett:
LA sertések tomegének legaldbb 160 kg-nak kell lennie (£10 %),”,
a kovetkezd olvashat6:
LA sertések tomegének 160 kg-nak kell lennie (10 %),”. (2)
3. A 2. cikk (6) bekezdésében az aldbbiak helyett:
,A vagéhidi igazolds,”,
a kovetkezd olvashaté:
»A vagéhidi okmany”, (3)
4. A 3. cikk (1) bekezdésében
,A gydrtashoz ...”, helyett
a kovetkezd olvashaté:
LAz elgallitishoz ...". (4)
5. A 3. cikk (3) és (4) bekezdésében az aldbbiak helyett:

LA sozdst kovetSen a szalonndnak legalabb 24 6rdn 4t hitSkamraban kell dllnia, amig bels§
hémérséklete el nem éri a 0 °C és 2 °C kozotti hémérsékletet.

Amennyiben a szalonndt feldolgozé tizembe szdllitjdk 4t, annak 24 6rdn beliil, hiitott szdllitbesz-
kozzel kell torténnie”,

a kovetkezd olvashato:
»A szalonndt 72 6ran beliil, hitott szdllitéeszkozzel kell dtszéllitani a feldolgozd tizembe.
A szogletes, koriilvagott szalonndkat a s6zdsig hit6kamrdban kell térolni.” (5)
6. A 4. cikk (1) bekezdésében az aldbbiak helyett:
tengeri so: 27 %-tol 30 %-ig

natrium-nitrat: 150 ppm alatt
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feketebors: 40 g/q-50 g/q
szegfiiszeg: 30 g/q-40 g/q
cukor: 1,5%

aszkorbdt (E301): 0,2 %.”,

a kovetkezd olvashato:

»Adagok 100 kg friss hiishoz

— nétrium-klorid: min. 1,5 kg; max. 3,5 kg

— ndtrium- és/vagy kdlium-nitrdt: max. 15 g

— szemes és[vagy 6rolt fekete ésfvagy fehér bors: min. 30; max. 50 g

— szegfiiszeg: max. 40 g

— cukor: max. 1,5 kg

— ndtrium-L-aszkorbat (E301): max. 200 g.”. (6)
7. A 4. cikk (3) bekezdésében az aldbbiak helyett:

,70-80 %-o0s relativ nedvességtartalom koriilbeliil 15 napon ét.”,

a kovetkezd olvashaté:

,70-90 %-os relativ nedvességtartalom legaldbb 10 napon at.”. (7)
8. A 4. cikk (5) bekezdésében az aldbbiak helyett:

LA sozast és ledorzsolést kovetSen, szitkség esetén a 2. pont szerinti kovetelményeknek megfelel§
sovany his hozzdaddsdval, a szalonndkat fel kell tekerni. Végiil a szalonnabdrrel nem fedett részek
kiilsé oldalat sertésholyag-csikokkal, hosszanti részét pedig novényi eredetli papirral kell betakarni,
természetes védelmet nydjtva az érlelés sordn.”,
a kovetkezd olvashato:
LA s6zdst és ledorzsolést kovetGen, szitkség esetén a 2. pont szerinti kovetelményeknek megfelel§
sovany sertéshiis hozzdadasdval, a szalonnakat fel kell tekerni. Végiil a szalonnabdrrel nem fedett
végeket sertésholyag-csikkal, sertésgyomorral vagy mds tipusa természetes sertésbéllel kell betakarni.
Az oldals6 varratot sertésgyomorral, természetes sertésbéllel vagy novényi eredetli papirral kell
befedni, természetes védelmet nytjtva az érlelés sordn. Ezt koveti a szalonndk kotozése.” (8)

9. A 4. cikk (7) bekezdésében az aldbbiak helyett:
... koriilbelil 20 °C hémérsékleten ...,
a kovetkezd olvashato:
yerr 15 85 25 °C kozotti h6mérsékleten...”. (9)

10. Az 5. cikk (1) bekezdésében az aldbbiak helyett:

LA szaritds befejezése utdn kovetkezik az érlelés idGszaka, amelynek legaldbb két honapig kell
tartania.”,

a kovetkez8 olvashato:

,Az érlelési szakasznak a sozds idSpontjatdl szamitva legaldbb hdrom hénapig kell tartania”. (10)
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11. Az 5. cikk (2) bekezdésében az alabbiak helyett:
pee 70-80 %-0s relativ nedvességtartalom.”,
a kovetkezd olvashato:
yeer 70-90 %-0s relativ nedvességtartalom.”. (11)
12. A 6. cikk (1) bekezdésében az aldbbiak helyett:

,Forgalomba hozatalakor a Pancetta Piacentina terméknek az aldbbi érzékszervi, kémiai, fizikai-
kémiai és mikrobioldgiai jellemz8kkel kell rendelkeznie:”,

a kovetkezd olvashato:

,Forgalomba hozatalakor a Pancetta Piacentina terméknek az aldbbi érzékszervi és fizikai-kémiai
jellemzdkkel kell rendelkeznie:”. (12)

13. A 6. cikk (1) bekezdésének elsd albekezdésében az alabbiak helyett:
,Tomeg: 5 kg-t6l 8 kg-ig”,
a kovetkezd olvashaté:
,Tomeg: 4 kg-t6l 8 kg-ig”. (13)

14. A 6. cikk (1) bekezdésébdl torolték a kovetkezs, masodik albekezdést:

,Mikrobioldgiai jellemzdk

Mikroorganizmusok ~ =9,3 107
Osszesen

Mikrokokkuszok =1,5 104
Koaguldz-pozitiv
sztafilokokkuszok <30
Tejsavbaktériumok = 3,0 107

Enterobaktériumok < 3”. (14)

15. A 6. cikk (1) bekezdésének harmadik albekezdésében az aldbbiak helyett:

,Nedvességtartalom % =37,31
Fehérje (N x 6,25) =15,81
Zsir % = 41,42
Hamu % = 4,84
Koleszterin, mg/100 g =63
pH = 5,60,
a kovetkezd olvashato:

LMIN MAX

Nedvességtartalom (%) 25 41

Fehérje (%) 9 16,5
Zsirok (%) 38 63
Hamu (%) 2 5,5

pH 5 6. (15)
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16. A 7. cikkben a kovetkezd olvashato:

A »Pancetta Piacentina« jellemzdi a kornyezeti feltételektSl és az emberi, valamint természeti ténye-
z8kt6l fiiggnek. Kiilonosen a nyersanyag jellemzdi kot6dnek szorosan a koriilhatdrolt foldrajzi
teriilethez. A nyersanyag 2. cikkben meghatdrozott beszerzési teriiletén az éllattenyésztés fejlédése
a kiterjedt gabonatermesztéshez és a sajtkészités kiilonosen szakosodott feldolgozd rendszereihez
kotédik, amelyek eldsegitették a helyi sertéstenyésztés kialakuldsat.

A foldrajzi mikroteriilet feltételei indokoljak, hogy a »Pancetta Piacentina« feldolgozdsa e teriileten
osszpontosult. A kornyezeti tényezdk szorosan kotSdnek az elSillitasi teriilet jellegzetességeihez:
elsGsorban friss és vizben gazdag volgyeket, erd6s novényzettel boritott dombokat taldlunk itt,
amelyek jelent@sen befolydsoljdk az éghajlatot és a végtermék jellegzetességeit.

A »nyersanyag-termék—elnevezés« egyiittese az érintett teriilet mashol nem reprodukalhaté jellem-
z8kkel rendelkezd, sajatos tdrsadalmi-gazdasagi fejlédéséhez kapcsolddik.” (16)

17. A 8. cikkben az aldbbiak helyett:

,Az e termékleirds rendelkezéseinek alkalmazdsara vonatkozo feliigyeletet — azon hatdskor sérelme
nélkiil, amely torvény szerint megilleti a telep hatésdgi allatorvosat, aki az 1992. december 30-i 537.
szamu torvényerejii rendelet IV. fejezete (A termelés ellendrzése«) értelmében megéllapitja és megfe-
lel6 vizsgalattal ellenérzi, hogy a huasalapt termékek megfelelnek-e a gyarté dltal megallapitott
termelési kritériumoknak, tovabba ellendrzi, hogy az Osszetétel ténylegesen megegyezik-e a cimkén
taldlhatd feliratokkal, tekintettel arra, hogy ez a feladata kiilonosen olyan esetekben, amikor a fenti
torvényerejii rendelet V. fejezetének 4. pontjdban el8irt kereskedelmi elnevezési szabalyzatot hasz-
naljak (a kereskedelmi név utdn az engedélyezé nemzeti el6irds vagy jogszabdly kovetkezik), — a
Ministero delle Risorse Agricole Alimentari e Forestali (Mezdgazdasagi, Elelmiszeriigyi és Erdészeti
Minisztérium) latja el, amely a termelés és a forgalmazds feliigyelete és ellendrzése céljabol igénybe
veheti a termeldi tarsuldsokat vagy a termelSk dltal ilyen célbdl alapitott egyéb szervezeteket a
2081/92/EGK rendelet 10. cikkének megfelelGen.”

a kovetkez§ olvashato:

LA jelen termékleirds alkalmazdsinak ellendrzését egy illetékes magdnszervezet latja el a 2006.
mdrcius 20-i 510/2006/EK rendelet 10. cikkének megfelelGen”. (17)

18) A 9. cikk (1) bekezdésében az aldbbiak helyett:
».-. Ellendrzott eredetmegjel6lés.”,
a kovetkezd olvashaté:
»... Oltalom alatt dll6 eredetmegjel6lés.”, (18)

A ,PANCETTA PIACENTINA” OEM TERMEKELIRASANAK MODOSITASA IRANTI KERELEM

AZ EGYSEGES DOKUMENTUMBAN LERT MODOSITASOK MAGYARAZATA

(1) Kizdrélag formai jellegli mddositdsrdl van sz6, ami egyértelmiibbé teszi a mondat jelentését a sertés-
telepek elhelyezkedését illetGen, amely egyébként véltozatlan maradt.

(2) A modositds a termékleirds egy korabbi, a sertések minimalis tomegére vonatkozé hibdjanak kijavitdsa
miatt sziikséges, mivel a sertések minimélis tomege egyidejtileg ,nem lehet alacsonyabb” két értéknél;
ezért a széban forgd mddositds szerint a sertések tomegének egy pontos értékhez (160 kg) viszonyitott
meghatdrozott tartomanyba kell esnie.

(3) Egyszerlien a kordbbi termékleirdsban szerepld ,igazolds” kifejezés kijavitdsardl van szo: azt a ponto-
sabb ,okmdny” kifejezésre cserélték.
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“)

(10)

(11)

(12)

(13)

(14)

Kizdrélag formai jellegti médositdsrél van szé: a ,gyartds” kifejezést a pontosabb ,el6éllitds” kifejezésre
cserélték.

A mddositdssal torolték az ,esetleges” kifejezést, mivel a szalonndk dtszallitdsa a feldolgozé tizembe
nem esetlegesen torténik, tovdbbd pontositottak, hogy az dtszdllitdsnak a vagast kovetS 72 érdn beliil,
htitott széllitbeszkozzel kell torténnie.

Torolték tovabbd a szalonndk 24 6rdn 4t, a 0 °C és 2 °C kozotti bels6 hdmérséklet eléréséig, hiits-
kamrdban torténd tiroldsdra vonatkozd el6irdst, mivel nem az id&tartam a fontos, hanem az elért
hémérséklet. Fontos tovdbbd, hogy a szalonndk a fent meghatdrozott, megfelel§ hdmérsékleten érkez-
zenek meg a feldolgozé iizembe.

A s6 és a természetes aromdk keverékére vonatkozdan bevezették vagy pontosabban meghatdroztik az
egyes Osszetevék minimélis ésfvagy maximalis mennyiségét, lehet6vé téve a termelSk szdmdra, hogy
sajat recepturat alkalmazzanak, tekintettel arra, hogy nagy hagyomannyal rendelkezd§ termékrél van
sz0.

A moédositassal kibgvitették a relativ nedvességtartalom tartomdnyat (70-80 %-r6l 70-90 %-ra),
tovabbad 15 naprdl 10 napra csokkentették azt a minimdlis idtartamot, ameddig a szalonndnak a

sozdst kovetSen a hiit6kamraban kell dllnia, tekintettel arra, hogy az igy meghatdrozott paraméterek
betartdsaval biztosithaté a feldolgozott termék sajatos jellemzGinek elérése.

A mddositéssal kijavitottdk a kordbbi termékleirds pontatlansdgat, mivel a 2. cikkben meghatdrozott (a
hozzdadott hisra vonatkozd) kovetelményekre valé hivatkozds nem volt megfeleld, tekintettel arra,
hogy a 2. cikk az el6dllitasi teriiletet hatdrozza meg, nem pedig az alapanyag jellemzgit. Pontositottdk
tovabba, hogy a szalonnabdrrel nem fedett végeket nem csak sertésholyaggal lehet befedni, mivel mds
tipusti természetes sertésbél is alkalmas a termék megdvdsara, ezért ennek megfelelGen aktualizéltdk a
termékleirdst. Tovabbd nem sziikséges az oldalvarratokra novényi eredetti papirt helyezni, mivel erre
természetes sertésbél is haszndlhatd. Végil kiegészitették a termékelirdst a kotozéssel, amelyrdl az

27,z

el6z6 termékleirds készitésénél megfeledkeztek.

Pontosabban meghataroztdk a szaritds hémérsékletét: a koriilbeliil 20 °C”-ot a pontosabb, 15 és 25 °C
kozotti tartomdnyra valé utaldssal valtottdk fel.

A moédositdssal hosszabb érlelési idGtartamot hatdroztak meg (a s6zdstdl szdmitott legaldbb hdrom
hénap), tekintettel arra, hogy ily médon még kivalobb jellemzdkkel rendelkezs terméket lehet elddl-
litani.

A moédositds az el6z8 moédositdsbol kovetkezett, mivel az érlelési id6szak meghosszabbitdsa sziik-
ségessé teszi a maximalis nedvességtartalom értékének novelését (90 %-ig), lehetévé téve, hogy a
termék folyamatosan és lassabban veszitsen nedvességtartalmabol.

Ezzel a formai jellegli moédositdssal, az aldbbi, 15. szdmt magyardzatndl leirt okokbdl torolték a
,mikrobioldgiai jellemzSk” és a ,kémiai jellemzSk” kifejezéseket, mivel azokat osszevontdk a ,fizikai-
kémiai jellemz8k” kifejezésben, és igy feleslegessé véltak.

A modositassal helyesbitették a szalonnak minimalis tomegére vald utaldst, 4 kg-ra csokkentve azt a
tényleges technikai-elGallitdsi és hagyomdnyos sziikségletekre valé tekintettel.

Torolték a mikrobioldgiai jellemzdket, mivel ez az adat feleslegessé valt, tekintettel arra, hogy a
hatdrértékeket a hatalyos egészségiigyi jogszabdlyok kotelezGen el6irjak.
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(15) A széban forgd, a fizikai-kémiai jellemzdkre vonatkozé médositds a korabbi termékleirds néhany (igy
példaul néhany minimalis hatarértéket és bizonyos paramétertartomdnyokat érint8) hibdjanak kijavitasa
miatt valt szitkségessé; tovabbd toroltek néhdny olyan paramétert, amelyek nem feltétlenil sziikségesek
annak meghatdrozdsihoz, hogy a termék megfeleld-e vagy sem. Végill ismételten megvizsgaltak és
modositottak néhdny olyan tartomdnyt, amelyek nem tiikrozték az érlelt termék tényleges jellemzdit
(lasd az elvégzett elemzésre vonatkozo, a jelen dokumentumhoz csatolt statisztikai elemzést).

(16) A javasolt modositds alapjan a termékleiras kiegésziilt az elnevezés és a foldrajzi eldallitdsi teriilet
kozotti kapcesolatot bemutatéd cikkel. A médositdsra azért volt sziikség, hogy a terméklelirds szovegét
az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdéséhez igazitsik.

(17) Az ellenérzésre vonatkozé médositdsra azért volt sziikség, mert a kordbbi termékleirds 7. cikkének
rendelkezései ellentétesek voltak az 510/2006/EK rendelet 10. cikkével és a vonatkozé nemzeti végre-
hajtési rendeletekkel.

(18) A korabbi ,Ellendrzott eredetmegjelolés” kifejezés hibds, ezért azt az ,Oltalom alatt dll6 eredetmegje-
16lés” kifejezéssel helyettesitették.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,PANCETTA PIACENTINA”
EK-sz.: IT-PDO-0117-1497-31.10.2001
OEM ( X ) OFj ()

Ez az egységes dokumentum a termékleirds f6bb elemeit tartalmazza tdjékoztatd jelleggel.

1. A tagdllam felel8s szervezeti egysége:

Név:  Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
Cim:  Via XX Settembre 20

00187 Roma RM

ITALIA

Tel. +39 0646655104
Fax +39 0646655306
E-mail: saco7@politicheagricole.gov.it

2. Csoportosulds:

Név: Consorzio della Coppa Piacentina, del Salame Piacentino, della Pancetta Piacentina a
Denominazione di Origine Protetta

Cim: Via Colombo 35
29100 Piacenza PC
ITALIA

Tel. +39 0523591260

Fax +39 0523608714

E-mail: salumi.piacentini@libero.it

Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.2. osztaly — Hasok és huskészitmények.

4.  Termékleiras:

(a kovetelmények osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)
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4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

Név:

,Pancetta Piacentina”

Leirds:

A ,Pancetta Piacentina” elnevezés sézott, természetesen érlelt, nyersen eltarthaté termékeket jelol. Az
elgallitishoz a félsertés hasi részét boritd, a szegycsont mogotti résztSl a lagyéki részig hazddd zsirt,
valamint a torzs izomkotegeit kell felhaszndlni.

A késztermék hengeres formdjti, tomege 4 kg és 8 kg kozotti, szine élénkvords, benne a zsiros részek
tiszta fehér szintiek. A has illata kellemes, édes és izletes.

A Pancetta Piacentina termék Emilia Romagna és Lombardia tartomanyokban sziiletett, nevelt és
levagott sertésekbdl szdrmazik.

Foldrajzi teriilet:

A Pancetta Piacentina feldolgozasi teriilete Piacenza megye teljes teriiletét magdban foglalja, a sajtos
éghajlati viszonyokra val6 tekintettel a 900 méteres tengerszint alatti magassdgon fekvé teriiletekre
korlatozva.

A szdrmazds igazoldsa:

A termelési folyamat minden részét nyomon kell kévetni, rogziteni kell az inputot (a bemend termé-
keket) és az outputot (a kimend termékeket). Illy médon, valamint a tenyésztSknek, mészarosoknak,
termelSknek és érlel6knek az ellendrzd szerv dltal vezetett, e célra létesitett jegyzékeibe vald felvételével
és a termelt mennyiségek bejelentésével biztositott a termék teljes termelési lancdnak nyomon kovetése
és ellendrzése. Az ellendrz8 szerv a vonatkozd jegyzékekbe felvett valamennyi természetes és jogi
személyt ellendrizheti.

Az elddllitds mddja:

A ,Pancetta Piacentina” elGallitdsa az aldbbi szakaszokbdl all: koriilvagds, szdraz sozds; kotozés; szdritds
és érlelés.

Az érlelési idGszak a sozds elejétd] kezdddik, és legaldbb 3 honapig kell tartania.

Kapcsolat:

A ,Pancetta Piacentina” jellemz6i a kornyezeti feltételektdl és az emberi, valamint természeti ténye-
z8ktdl fuggnek. Kiilonosen a nyersanyag jellemz6i kotddnek szorosan a koriilhatarolt foldrajzi terii-
lethez. A nyersanyag 2. cikkben meghatdrozott beszerzési teriiletén az éllattenyésztés fejlédése a
kiterjedt gabonatermesztéshez és a sajtkészités kiilonosen szakosodott feldolgozé rendszereihez
kotsdik, amelyek elGsegitették a helyi sertéstenyésztés kialakuldsat.

A foldrajzi mikroteriilet feltételei indokoljdk, hogy a ,Pancetta Piacentina” feldolgozdsa e teriileten
osszpontosult. A kornyezeti tényez6k szorosan kotddnek az eldéllitasi teriilet jellegzetességeihez: els6-
sorban friss és vizben gazdag volgyeket, erdds novényzettel boritott dombokat taldlunk itt, amelyek

jelentsen befolydsoljdk az éghajlatot és a végtermék jellegzetességeit.

A ,nyersanyag-termék—elnevezés” egyiittese az érintett teriilet mdshol nem reprodukdlhaté jellem-
z8kkel rendelkezd, sajatos tarsadalmi-gazdasagi fejlédéséhez kapcsolodik.

Ellenérzd szerv:
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4.8. Cimkézés:

A forgalomba hozott terméken szerepelnie kell a ,Pancetta Piacentina” feliratnak.

A ,Pancetta Piacentina” elnevezésnek vildgos és eltdvolithatatlan, a cimkén fellelhet§ minden egyéb
felirattdl hatdrozottan megkiilonboztethetS bettikkel kell szerepelnie a cimkén, amely utdn kozvetleniil
a ,Denominazione di Origine Protetta” (,Oltalom alatt dll6 eredetmegjelolés”) felirat kovetkezik.

Barmely kifejezetten el§ nem irt mindsités feltiintetése tilos, ideértve a kovetkezd kifejezéseket is: tipus,
iz, felhaszndlds, osztilyozott, valogatott és hasonldk.

Megengedett ezenfeliil névre vagy cégnévre vagy maganvédjegyekre utalé megjelolések hasznalata azzal
a kikotéssel, hogy ez utobbiaknak nem lehet dicsérd jelentésiik, és nem lehetnek alkalmasak a vdsarlok
megtévesztésére. Feltiintethet§ tovabbd annak a sertéstenyészt§ gazdasdgnak a neve, ahonnan a termék
szarmazik.




