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7PRÉFACE : MANIFESTE EN FAVEUR DU SUCRE
PRÉFACE
 : MANIFESTE EN FAVEUR DU SUCRE
—
Ce livre contient tellement de sucre que nous 
avons failli l’intituler Sucre, tout simplement. 
Il n’y a rien de tel qu’une belle génoise bien 
aérienne parfumée aux épices et aux agrumes, 
par exemple, ou un biscuit extra croustillant, 
tout droit sorti du four, et recouvert de sucre 
glace, pour remonter le moral des troupes 
et créer des moments de pur bonheur. 
Ce sont ces instants, ces petits plaisirs 
(sucrés) de la vie, que nous avons voulu 
mettre à l’honneur dans ce livre.
Nous ne cherchons pas en cela à créer la polémique ou à nous montrer irrésponsables – nous 
sommes bien conscients que, dans nos sociétés actuelles, le sucre soulève un vrai problème de santé 

compte plus de 120 recettes; il va y avoir du sucre. 
Si on suit les dernières tendances en matière d’alimentation, on s’aperçoit assez vite 

matières grasses, et le surlendemain les glucides. On nous dit d’en consommer le moins possible 
et, un an plus tard, il faut en faire la base de notre régime alimentaire. Pour ceux qui prennent 
ces recommandations au pied de lettre, il y a de quoi perdre la tête. 
Au milieu de toute cette cacophonie, nous nous efforçons de rester le plus simple et le 
plus honnête possible par rapport à nos produits. Nous partons en effet du principe que, pour 
faire les bons choix en matière d’alimentation, les gens ont besoin de savoir réellement ce qu’ils 
mangent, ce qui n’est pas le cas dans les pâtisseries industrielles où les sucres et les sels cachés sont 
monnaie courante et où certains ingrédients se dissimulent derrière des appellations barbares et 
imprononçables. Il n’y a rien de mal à manger des pâtisseries, tant que l’on ne se voile pas la face 
sur leur taux de sucre et qu’on les consomme avec modération. 
Dans le même esprit, nous ne créons jamais de recette sans ceci ou cela dans l’unique but 
de créer des recettes sans ceci ou cela. Nous avons la chance de ne souffrir d’aucune allergie ou 
intolérance et nous sommes ravis que ceux qui ne sont pas dans ce cas se voient proposer un large 
choix de desserts et de friandises, mais ce genre de pâtisserie délibérément «sans» ne nous fait pas 
vibrer. Certaines de nos recettes sont pourtant sans gluten, sans fruits à coques ou sans lactose, mais 

certes – puisque nous n’avions aucune idée qu’une trentaine de recettes de ce livre seraient sans 
gluten et nous nous en voyons ravis –, mais une coïncidence quand même. (Pour vous aider à 

«SG » et celles qui ne contiennent pas de fruits à coques «SF ».) 
Chez Ottolenghi, certaines valeurs comme la générosité, la tolérance et le partage nous 
tiennent à cœur. Elles nous accompagnent en cuisine, à table et dans notre vie en général. 
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10 SWEET
INTRODUCTION
—
Mon premier boulot en cuisine consistait 
à monter des blancs en neige. Oui, à monter 
des blancs en neige, c’est tout. C’était dans 
les années quatre-vingt-dix, je suivais une 
formation de cuisinier la journée et, le soir, 
je travaillais comme commis pour le chef 
pâtissier d’un restaurant huppé du centre 
de Londres. En restauration, les pâtissiers 
s’affairent surtout avant le début du service, 
mais comme je n’avais aucune expérience et 
que je ne pouvais travailler qu’en soirée, on 
me demandait souvent de fouetter les blancs à 
la minute pour réaliser les soufflés à la vanille, 
un dessert très demandé dans ce restaurant. 
Au bout de trois mois, les blancs d’œufs 
n’avaient plus aucun secret pour moi et je 
savais exactement à quelle consistance les 
fouetter pour réaliser le soufflé parfait.
Ironie du sort, il se trouve que je me suis ensuite fait un nom dans le métier grâce à des blancs 

d’énormes meringues dans nos vitrines et c’est par ce biais-là qu’Ottolenghi s’est fait connaître. J’attribue 
davantage ce succès à une intervention divine qu’à mes capacités à monter parfaitement des blancs en 
neige puisque, même s’il existe pire surnom, je n’ai jamais été enchanté par l’idée que, pour certains, 
Ottolenghi ne soit que «le magasin de meringues»; d’autant que – et ce n’est un secret pour personne 
– j’aime bien la meringue, mais je suis loin d’en être un inconditionnel ! Cela étant, le gâteau meringué aux 
prunes de la page 173, avec sa belle couronne de meringue blanche à la noix de coco et aux amandes 
grillées, reste l’un de mes desserts préférés.

déjà perceptible et tout laissait présager que j’allais par la suite chercher à développer mes talents de 
pâtissier pour aller au-delà de la sainte trinité du blanc d’œuf, du sucre et de l’air. À côté de nos légumes 
grillés, de nos salades de céréales et des plats salés frais et légers inspirés par mon enfance (et celle de 



un bon repas sain, aiment se faire plaisir avec une petite (ou une grosse) douceur sont nombreux !














11INTRODUCTION
En fait, c’est précisément cette juxtaposition de bonnes choses – de salades fraîches, colorées et 
terriblement appétissantes dressées à côté de pâtisseries maison à croquer – qui a fait la particularité et 
la réputation d’Ottolenghi. Et quand je dis «bonnes choses», je veux dire préparées le jour même, avec 
des produits frais, une bonne dose d’amour, une pincée d’élégance et un sens du détail à tout épreuve.
L’arrivée d’Helen
Je pense que c’est cette philosophie tacite – et notre vitrine, assurément – qui ont attiré Helen chez 
nous dès son arrivée en Angleterre en 2006.

Alors que je l’écoutais me raconter son histoire, je me demandais ce qui pouvait pousser quelqu’un 
d’aussi brillant qu’elle – en Australie, Helen est une psychothérapeute et une chef pâtissière de renom 
– à quitter la ville (Melbourne) où elle s’était fait une place au soleil pour venir tenter sa chance dans 
la grisaille londonienne.
C’est en la regardant travailler – d’abord dans les cuisines de Sami à Notting Hill, puis aux 


de l’avant et son désir insatiable de perfection qui l’a amenée jusqu’à nous. Il m’a fallu un peu de temps 
pour le découvrir mais Helen, elle, savait dès le départ que nous partagions la même vision de la 
pâtisserie, dans le sens où, pour nous, il n’y a pas de nombre d’essais maximal quand il s’agit d’élaborer 
une recette; il n’y a pas non plus de limite au temps qu’on peut passer à se creuser les méninges pour 
trouver l’ingrédient qui rendra telle ou telle tarte absolument parfaite; et il n’y a aucun mal à passer 
des heures à chercher comment améliorer une glace au chocolat ou une nougatine, comme si le sort 
de tout l’univers en dépendait; tout ceci, bien entendu, sans envisager une seule seconde que cette 
implication soit quelque peu démesurée.


sollicitée pour créer des petits-fours, élaborer des petits déjeuners, goûter nos salades et nous avons 
fait appel à son sens critique et à sa large culture culinaire dès que nous avons envisagé de proposer un 
nouveau plat à la carte ou à la vente. Mais, par dessus tout, c’est avec ses pâtisseries – et par pâtisseries 
j’entends tout ce qui va de ses cookies aux pépites de chocolat à se damner, à ses pavlova roulées 
légères comme des plumes, en passant par ses couronnes rhum-raisins nappées généreusement de 
caramel – qu’Helen a su imposer sa délicate griffe dans notre cuisine.
Petites dégustations entre amis
Chez Ottolenghi, les liens se tissent toujours autour d’une table. C’est par le biais de la nourriture que 
je suis devenu ami avec Sami il y a quelques années, mais aussi plus récemment avec Ramael Scully, le 
co-auteur de 
NOPI, qui m’a appris à aimer le miso et m’a enseigné de nouvelles techniques de cuisine. 
Avec Helen, notre amitié s’est construite autour de gâteaux. Beaucoup de gâteaux.

étage de notre appartement de l’ouest de Londres; alors que mon mari Karl regarde par la fenêtre, 

les gâteaux.» Helen entre alors dans notre salon d’un pas décidé, les bras chargés de boîtes en carton 
et, avant même de les poser, commence à s’excuser pour tous les déboires qu’elle a rencontré en 


longtemps qu’il aurait dû, ce sirop a cristallisé, ce cookie s’est cassé pendant le transport, etc.
Mais quand, au cours de ces dégustations, Helen ouvraient ensuite les fameuses boîtes, elle 
dévoilait l’équivalent d’au moins trois jours de travail intensif en cuisine. En une seule dégustation 
hebdomadaire, nous pouvions facilement goûter deux gâteaux en cours de création déclinés chacun 
en trois versions différentes (l’une à la vanille, l’autre aux feuilles de pandanus et le troisième au 

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
au chocolat et un nougat italien, par exemple) et trois parfums de sirop aux saveurs estivales. Pour 
couronner le tout, Helen sortait parfois un récipient avec une pâte encore liquide à l’intérieur et fonçait 
vers la cuisine pour nous faire goûter une nouvelle crêpe ou gaufre qu’elle voulait ajouter à la carte 
du petit déjeuner de notre café d’Islington.
Vous croyez sûrement que j’en rajoute, mais je vous promets que non. Le désarroi de Karl devant 

mais, au contraire, parce qu’il savait qu’essayer de résister à tous ces plaisirs sucrés serait peine perdue. 
Pour les simples mortels que nous sommes, les gâteaux « ratés » d’Helen sont de tels délices que, même 
dans nos rêves les plus fous, nous ne pensions jamais en goûter d’aussi bons.Autant dire que, avec tout ce 
sucre dans le sang, nos dimanches après-midis se sont vite transformés en sorte de transe collective.
À propos de ce livre
De nombreux gâteaux présentés dans ce livre sont le produit de ces joyeuses dégustations dominicales. 


remontent aux débuts d’Ottolenghi.Avec le temps, nous les avons retravaillées en nous basant 
notamment sur les remarques de nos clients et des membres de notre équipe. Certaines recettes nous 

à César ce qui est à César, nous les citons à chaque fois dans le paragraphe introductif de la recette 

nous avions l’impression que certains types de pâtisseries n’étaient pas assez représentés ou tout 
simplement quand nous voulions partager avec vous une recette que nous appréciions à titre personnel.
Le point commun entre ces recettes, c’est que ce sont toutes des créations Ottolenghi, 
c’est-à-dire, comme nous le mentionnions plus haut au sujet des bonnes choses, des pâtisseries réalisées 
avec amour, à base d’ingrédients simples et dressées avec élégance et précision.Toutes nos recettes 
répondent à ces critères, vous pouvez me croire sur parole.
Un dernier mot…
Ces derniers temps, mes dégustations avec Helen ne sont plus tout à fait les mêmes, et ce parce que 
nous avons tous deux eu des enfants récemment.
La première fois que nous nous sommes revus après qu’Helen a accouché, le petit Sam alors 

idéale d’une guimauve. À mon grand regret, j’ai spontanément envoyé un tweet disant qu’un nouveau-
né prenait désormais part à nos dégustations hebdomadaires. En retour, j’ai reçu quantité de tweets 

Ce malentendu mis à part, l’arrivée de Sam et de son frère Jude puis, plus tard, de mes garçons, 
Max et Flynn, a quelque peu changé la nature de nos réunions. Nous focalisons davantage notre attention 
maintenant que nous savons à quel point elle est précieuse, nos délibérations sont plus courtes et, 
inconsciemment, nous pensons désormais aussi aux enfants dans l’élaboration de nos gâteaux (même si 
ce n’est pas probant quand on voit le nombre de gâteaux alcoolisés que compte ce livre !). Les goûters 
d’anniversaire sont désormais l’occasion idéale de tester de nouvelles recettes à base de génoise ou de 
biscuits moelleux, et nos garçons font d’ailleurs assurément partie de nos critiques les plus sévères. L’autre 



avant même d’avoir commencé.Après m’être fait remettre si abruptement à ma place, il ne me reste plus 

—
YOTAM OTTOLENGHI
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16 SWEET
Biscuits
—
Il n’y a rien de plus simple, rapide et ludique 
que de faire des biscuits. C’est aussi vrai pour 
d’autres créations culinaires, bien sûr, mais 
les biscuits sont particulièrement réjouissants, 
et ce pour plusieurs raisons. En voici 
quelques-unes :
ILS NÉCESSITENT PEU DE MATÉRIEL › Si on part du principe que toute personne qui aime pâtisser 
possède déjà dans ses placards une plaque à pâtisserie, du papier sulfurisé, une balance de cuisine, 
une cuillère en bois et quelques culs de poule, il n’en faut guère plus pour se lancer dans la 
confection de biscuits. Si vous n’avez pas de robot pâtissier, nous vous recommandons vivement 
d’en acquérir un, surtout si vous vous intéressez sérieusement à la pâtisserie. Ce sont de vrais petits 
bijoux ! Nous utilisons le nôtre tellement souvent que nous n’imaginons pas travailler sans, ce qui 
explique pourquoi vous le retrouverez dans la plupart des recettes de ce livre. Une fois ce matériel 
de base acquis, le monde fabuleux des biscuits s’ouvrira à vous. Parfois, un outil supplémentaire vous 
sera demandé – une poche à douille et un tapis de cuisson en silicone pour les langues de chat 
(p. 27) par exemple, ou un tampon à biscuits et un emporte-pièce pour les palets de pain d’épice 
à l’ancienne glacés au rhum (p. 42) – mais nous proposons quasi systématiquement des solutions 
de remplacement pour vous éviter d’avoir à acheter du nouveau matériel si tel n’est pas votre 
souhait.
ILS SONT À LA PORTÉE DE TOUS › Parce qu’elle exige peu de matériel et de concentration, 
la confection de biscuits est l’activité idéale à proposer aux enfants. Personne ne l’avouera 
ouvertement mais, cuisiner avec des enfants est souvent plus sympa en théorie qu’en pratique 
puisqu’il y a fort à parier que votre cuisine se transformera en champ de bataille, que la farine 
volera partout et que tous les petits détails qui font de la pâtisserie un art seront balayés d’un 
revers de main ! Les biscuits permettent en revanche d’impliquer vraiment vos mini-commis en les 
laissant préparer, étaler, abaisser et façonner la pâte sans trop vous soucier de sa texture ou de la 

recettes où la précision et l’organisation sont de rigueur – le vacherin au café (p. 298), par exemple, 
exige un plan de travail dégagé et une concentration extrême – pour que vous puissiez lâcher du 
lest sur les biscuits, sachant pertinemment que votre pâte est assez rustique pour supporter les 
approximations et improvisations d’un enfant de 4 ans.
ILS N’OBÉISSENT À AUCUNE RÈGLE (OU PRESQUE) › De nombreux biscuits sont également à même 
de supporter les improvisations d’adultes. Les auteurs de livres de recette (nous y compris) ont en 
effet une fâcheuse tendance à donner des directives contradictoires à leurs lecteurs : ils ne cessent 
de répéter que la pâtisserie est une science exacte – alors autant dire que, si vous n’avez pas de 

–, que chaque recette doit être suivie à la lettre et, en même temps, ils demandent au lecteur de 
prendre des initiatives pour juger, par exemple, du temps de cuisson (une minute en plus ou une 
minute en moins), de la quantité d’eau à ajouter à une pâte ou du temps nécessaire pour monter 
des blancs en neige. Il en va de même pour les ingrédients : nous vous ordonnons de mettre 
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précisément ¼ de cuillère à café de ceci dans un pâte, puis nous ajoutons négligemment : « Mais, à 
défaut, vous pouvez le remplacer par cela. » Contrairement aux apparences, ce n’est cependant pas 
paradoxal : nous avons testé et re-testé nos recettes jusqu’à trouver la version parfaite à nos yeux 
et, désormais, nous vous invitons à faire de même. Ne passez pas à une deuxième recette tant que 
la première ne vous apporte pas pleinement satisfaction. Faites et refaites la même recette jusqu’à 

et de vos préférences. Ainsi, si vous n’aimez pas l’anis ou le brandy, n’en mettez pas ; si vous n’avez 
pas de sirop de dattes sous la main, remplacez-le par du golden syrup ; si vous aimez vos biscuits 
bien croustillants, laissez-les une minute supplémentaire au four ; si vous voulez revisiter un biscuit 
qui vous paraît trop simple, garnissez-le de crème ou de ganache et déposez un second biscuit sur 
le dessus. Refaites chaque recette jusqu’à vous l’approprier pleinement. Ensuite seulement, 
vous pourrez passer à la suivante.
ILS SE CONGÈLENT BIEN › Les biscuits se congèlent si bien qu’il ne faut avoir aucun scrupule à 
en garder une fournée «prête à l’emploi» dans son congélateur. C’est un grand plaisir et un grand 
soulagement de savoir que, en dépit de ce qui se passe autour, on peut déguster un bon cookie bien 
chaud aux pépites de chocolat en à peine 14 minutes. Nous préférons généralement congeler la 
pâte crue sous forme de petites boules plutôt que les biscuits déjà cuits, mais il y a des exceptions 
à cette règle, comme vous pourrez le voir dans les notes que nous glissons ici et là en marge des 
recettes.
ILS S’ADAPTENT À TOUTES LES OCCASIONS › Le biscuit est une gourmandise festive qui s’adapte à 
toutes les occasion. Pour Noël, par exemple, on préfèrera ceux qui rappellent la neige – comme 


en revanche, les biscuits fourrés «O » chocolat (p. 55), qui remportent toujours un franc succès 
auprès des enfants, seront plus adéquats.
Bon nombre des biscuits que vous trouverez dans ce livre sont proposés à la vente dans nos 
boutiques depuis de nombreuses années. Nous sommes ravis de les partager avec vous mais, en 
bonne mère poule, nous somme aussi inquiets qu’il leur arrive malheur alors, s’il vous plaît, prenez 
bien soin d’eux ! Certains sont des revisites des grands classiques de l’enfance comme les Garibaldi 
(p. 57) et les biscuits américains (p. 48) ; d’autres ont été imaginés pour la boutique mais n’ont pas 
été retenus – c’est le cas notamment des cookies mi-cuits chocolat, banane et noix de pécan (p. 29) 
qui sont une pure merveille mais que nous ne pouvons malheureusement pas présenter en vitrine 
parce qu’ils ramollissent trop vite sous l’effet de la chaleur ; 
et d’autres encore ont été conçus spécialement pour ce livre, comme les barres énergétiques à 
l’avoine et aux dattes (p. 45) ou les spéculoos (p. 37).
Quelles que soient les recettes que vous choisissez de vous approprier, nous espérons qu’elles 
ne vous apporteront que du bonheur. La différence entre une maison et un foyer ne réside-t-elle 
pas dans la bonne odeur de biscuits chauds qui s’échappe du four ?
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Yoyos à la rhubarbe rôtie
Pour Helen qui a grandi en Australie, les yoyos sont un incontournable. À la carte 
de tous les cafés et salons de thé d’Océanie, ils ont contribué à faire d’elle un bec 
sucré. Le succès que ces biscuits rencontrent aujourd’hui auprès de notre clientèle 

à beaucoup d’entre nous les gourmandises de l’enfance.



vanille pour compenser, et à ajouter une ou deux gouttes de colorant alimentaire 
pour donner un peu plus de couleur aux biscuits – sauf si vous êtes farouchement 
opposé à leur utilisation.
POUR 15 YOYOS
—
175 g de farine, plus 1 cuil. à soupe 
pour le plan de travail

65 g de sucre glace
1 pincée de sel
170 g de beurre doux, à température 
ambiante, coupé en cubes
¼ de cuil. à café d’extrait de vanille 
(ou ½ cuil. à café, si vous utilisez de 
la maïzena à la place de la poudre 

GLAÇAGE A LA RHUBARBE
1 petite tige de rhubarbe, pelée, lavée 
et coupée en tronçons d’environ 

65 g de beurre doux, à température 
ambiante, coupé en cubes
130 g de sucre glace
½ cuil. à café de jus de citron
—
1 Préchauffez le four à 180 °C (160 °C FCT – four à chaleur tournante) et 
chemisez une petite plaque à pâtisserie avec du papier sulfurisé.
2 Pour le glaçage à la rhubarbe, étalez les tronçons de rhubarbe sur la 
plaque chemisée et enfournez pour 30 minutes, ou jusqu’à ce qu’ils soient tendres. 
Sortez du four et laissez refroidir, puis mixez la rhubarbe jusqu’à obtenir une 

Mixez encore deux minutes : le temps de mixage vous paraît peut-être long, mais 
c’est le temps nécessaire pour que le mélange épaississe.Versez le glaçage obtenu 
dans un bol et laissez prendre deux heures au réfrigérateur. Le mélange ne doit 
pas en aucun cas être liquide puisqu’il faudra qu’il se tienne entre les deux biscuits. 
Si besoin, n’hésitez pas à ajouter un peu de sucre glace pour obtenir la bonne 
consistance.
3 Pour la pâte
les tamisant dans la cuve d’un robot pâtissier équipé d’une feuille. Battez à vitesse 
lente pour mélanger les poudres. Ajoutez le beurre et continuez de battre à 
vitesse lente jusqu’à obtenir une pâte type crumble. Ajoutez l’extrait de vanille et 
passez à vitesse moyenne pendant environ 30 secondes, jusqu’à obtenir une pâte.
Le glaçage peut se préparer jusqu’à 
2 jours à l’avance et se conserver 
au réfrigérateur. S’il vous paraît 
trop liquide – ce qui peut arriver 
quand on le travaille trop – un 
petit passage par le réfrigérateur 
lui fera le plus grand bien. La pâte à 
biscuits, en revanche, aura tendance 
à durcir si elle est mise au frais; 
mieux vaut donc la préparer le jour 
même.
Une fois montés, les yoyos peuvent 
se conserver 5 jours dans une 
boîte hermétique à l’abri de la 
chaleur. S’ils ont trop chauds, 
le glaçage va perdre 
de sa tenue.
SF
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4 Baissez le four à 170 °C (150 °C FCT) et chemisez deux plaques à pâtisserie 
avec du papier sulfurisé.
5 Divisez la pâte en 30 morceaux de 15 g chacun et façonnez des boules 
d’environ 3 cm de diamètre. Disposez-les sur les plaques chemisées, en laissant 
un espace de 4 cm entre chaque. Plongez le dos d’une petite fourchette dans la 
farine et marquez chaque boule en appuyant sur la pâte jusqu’à ce que les biscuits 
atteignent environ 3,5 cm de diamètre. Attention, le but n’est pas d’écraser les 
biscuits, mais de les aplatir légèrement et d’imprimer de jolies stries dans la pâte.
6 Enfournez pour 25 minutes, en tournant la plaque à mi-cuisson : la cuisson 
est réussie quand le dessous est sec et le dessus très légèrement coloré. À la 
sortie du four, les biscuits doivent être fermes mais encore assez fragiles. Laissez 
refroidir 5 minutes sur les plaques, puis transférez sur une grille jusqu’à complet 
refroidissement.
7 Pour le montage, assemblez les biscuits par deux (faces striées à 
l’extérieur) en déposant une couche d’environ 15 g de glaçage au centre. Cette 

ce qu’il faut !
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Sablés à la cacahuète

délice à eux seuls, mais ils peuvent aussi servir de base pour des compositions 
plus recherchées.Vous pouvez par exemple en napper un de chocolat fondu 
ou de Nutella
®
, positionner un second sur le dessus pour former un sandwich, 
et servir le tout avec une boule de crème glacée : vous obtiendrez ainsi une 
sorte de Snickers
®
 déstructuré à se damner. La garniture à la guimauve des 
biscuits américains (p. 48) fonctionne aussi très bien avec ces biscuits, surtout 

POUR ENVIRON 18 SABLÉS (AVEC UN EMPORTE-PIÈCE DE 7 CM DE DIAMÈTRE)
—
90 g de cacahuètes crues, nature et 
émondées, ou de cacahuètes grillées
150 g de farine
125 g de beurre doux, à température 
ambiante
50 g de sucre glace
1 cuil. à café d’extrait de vanille
¼ de cuil. à café de sel
¼ de cuil. à café de levure chimique
2 cuil. à soupe de cassonade
—
1 Préchauffez le four à 190 °C (170 °C FCT).
2 Étalez les cacahuètes sur une plaque à pâtisserie et laissez dorer de 8 à 10 
minutes (ou de 3 à 4 minutes si vous avez choisi des cacahuètes grillées). Éteignez 
le four (vous n’allez pas en avoir besoin avant une heure). Laissez les cacahuètes 
refroidir complètement, puis mixez-les grossièrement avec 50 g de farine jusqu’à 
obtenir une poudre comportant encore quelques morceaux, puis réservez.
3 Crémez le beurre environ 2 minutes avec le sucre glace dans un robot 
pâtissier équipé d’une feuille (vitesse moyenne-rapide). Ajoutez l’extrait de vanille 
et battez juste assez pour amalgamer le tout. Raclez les bords de la cuve avec une 
maryse, puis passez à vitesse moyenne-lente. Ajoutez le reste de farine, le sel et 
la levure chimique en les tamisant et continuez de battre. Ajoutez la poudre de 
cacahuètes et battez juste assez pour amalgamer le tout.
4 Versez le contenu du bol sur un plan de travail bien propre et pétrissez 
doucement jusqu’à obtenir une pâte. Formez une boule que vous envelopperez 

laissez reposer au moins 1 heure au réfrigérateur pour qu’elle se raffermisse.
5 Préchauffez le four à 190 °C (170 °C FCT) et chemisez deux plaques à 
pâtisserie avec du papier sulfurisé.
6 Abaissez la pâte entre deux feuilles de papier sulfurisé jusqu’à ce qu’elle 
fasse 0,5 cm d’épaisseur. Avec un emporte-pièce circulaire de 7 cm de diamètre, 
détaillez 18 disques. Si besoin, reformez un pâton avec les chutes et abaissez de 
nouveau la pâte pour obtenir le bon nombre de biscuits. Déposez les disques sur 
les plaques chemisées, en les espaçant d’environ 1 cm. Saupoudrez de sucre et 
faites dorer 15 minutes au four. Sortez les biscuits du four et laissez refroidir sur 
les plaques avant de servir.
N’hésitez pas à doubler les 
quantités si vous voulez plus de 
biscuits ou à en congeler la moitié 
pour une prochaine fois. Congelez 
la pâte après l’avoir abaissée et 
découpée : quand l’envie vous 
en reprendra, vous n’aurez ainsi 
plus qu’à sortir les biscuits du 
congélateur et à les enfourner 
aussitôt !
Une fois cuits, ces sablés peuvent 
se conserver une semaine dans 
une boîte hermétique.
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Craquants extra fins amandes, 
pistaches, griottes
S’ils accompagnent à merveille vos thés et cafés, ces biscuits fonctionnent aussi très 
bien en dessert, avec une boule de crème glacée. Ne vous laissez pas décourager 



ou en faisant un mélange de plusieurs fruits séchés.
Au passage, nous adressons un grand merci à Carol Brough, ancien chef 
pâtissier d’Ottolenghi, pour nous avoir fait découvrir ces petits biscuits !
POUR ENVIRON 55 À 60 CRAQUANTS
—
400 g de farine
1 cuil. à café de bicarbonate de soude
½ cuil. à café de cannelle
½ cuil. à café de sel
100 g de beurre doux, coupé en cubes
240 g de vergeoise brune
70 ml de d’eau
150 g d’amandes entières, avec la peau
90 g de pistaches émondées
100 g de griottes séchées
—
1 Chemisez le fond et les bords d’un moule à cake standard (900 g) avec du 
papier sulfurisé et réservez.
2 Dans un saladier, tamisez la farine, le bicarbonate de soude, la cannelle et le 
sel et réservez.
3 Mettez le beurre, la vergeoise et l’eau dans une petite casserole à feu 
moyen-doux. Laissez fondre environ 5 minutes, jusqu’à dissolution complète 
du sucre, puis versez dans le mélange de poudres, et ajoutez les amandes, les 
pistaches et les griottes. Mélangez jusqu’à obtenir une pâte homogène et brillante, 
puis transvasez dans le moule chemisé.Tassez la pâte au fond du moule, recouvrez 
d’une feuille de papier sulfurisé et laissez durcir plusieurs heures au réfrigérateur 
ou au congélateur : la pâte doit être bien froide, mais encore légèrement malléable 
pour une découpe facile (voir note ci-contre).
4 Une fois la pâte bien ferme, préchauffez le four à 190 °C (170 °C FCT) et 
chemisez une plaque à pâtisserie avec du papier sulfurisé.
5 
3 mm d’épaisseur idéalement – et déposez-les sur la plaque chemisée ; ces biscuits 
ne prenant pas de volume à la cuisson, inutile de trop les espacer.
6 Laissez dorer chaque fournée environ 10 à 14 minutes (le temps de cuisson 
varie en fonction de l’épaisseur des tranches), puis sortez les craquants du four et 
laissez-les refroidir complètement. Ne vous inquiétez pas s’ils sont encore mous à 
la sortie du four, ils vont durcir et gagner en croustillant à mesure en refroidissant.
Dans notre boutique, nous utilisons 
une trancheuse à jambon pour 

uniformes, mais un bon couteau de 
cuisine à lame large fera très bien 
l’affaire. Si vous voulez congeler 
la pâte pour une utilisation 
ultérieure, placez-la au congélateur 
quand elle est encore sous forme 
de rectangle. La veille au soir, 
mettez-la au réfrigérateur, ou 
laissez-la décongeler à température 
ambiante environ deux heures 
avant de la trancher : vous peinerez 
beaucoup moins que si elle est 
encore complètement gelée. 
Idéalement, la pâte doit être bien 
froide mais céder légèrement sous 
la pression 
de vos doigts.
Vous pouvez conserver la pâte 
crue jusqu’à 3 mois au congélateur.
Une fois cuits, les biscuits se 
conservent 1 semaine dans une 
boîte hermétique.
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Galettes d’avoine, cranberries 
et chocolat blanc




du nappage au chocolat blanc, ils ont de quoi mettre tous vos sens en éveil, quelle 
que soit la saison. Si vous n’aimez pas les cranberries, optez pour des cerises ou 
des griottes bien charnues.
POUR ENVIRON 30 GALETTES (AVEC UN EMPORTE-PIECE DE 7 CM DE DIAMÈTRE)
—
150 g d’amandes entières, avec la peau
150 g de farine blanche, plus une 
poignée pour le plan de travail
75 g de farine complète

¼ de cuil. à café de sel
225 g de beurre doux, à température 
ambiante, coupé en cubes d’environ 
3 à 4 cm
100 g de sucre en poudre


125 g de cranberries séchées, coupées 
en deux (si ce n’est pas déjà le 

d’orange
250 g de chocolat blanc
—
1 Préchauffez le four à 180 °C (160 °C FCT).
2 Étalez les amandes sur une plaque à pâtisserie et enfournez pour 10 minutes. 
Sortez les amandes du four, laissez-les refroidir quelques instants, puis hachez-les 
grossièrement en brisures de 0,5 à 1 cm.Versez dans un saladier et ajoutez les 

3 Augmentez la température du four à 190 °C (170 °C FCT), chemisez deux 
ou trois plaques à pâtisserie avec du papier sulfurisé et réservez.
4 Crémez le beurre environ 2 minutes avec le sucre et le zeste d’orange dans 
la cuve d’un robot pâtissier équipé d’une feuille (vitesse moyenne).Versez les 
poudres (amandes/farines/avoine/sel) dans la cuve du robot et continuez de battre 
à vitesse lente jusqu’à former une pâte. Ajoutez les cranberries et le jus d’orange 
et battez quelques secondes supplémentaires, puis faites glisser la pâte sur un plan 
de travail légèrement fariné. Pétrissez pour former un pâton, en farinant au besoin 
le plan de travail si la pâte est trop collante.
5 Divisez la pâte en deux et abaissez une moitié jusqu’à obtenir une épaisseur 
de 0,5 cm. Avec un emporte-pièce de 7 cm de diamètre, détaillez l’abaisse en 
15 disques. Déposez-les sur une plaque chemisée, puis répétez l’opération avec 
l’autre moitié de la pâte. Enfournez pour 18 minutes, jusqu’à ce que les galettes 
soient légèrement dorées sur toute la surface. Sortez du four et laissez refroidir 
complètement.
6 Pendant ce temps, faites fondre le chocolat blanc au bain-marie, en prenant 
garde à ce que le fond du cul de poule ne touche pas l’eau et en remuant de 
temps en temps.Versez une cuillère à soupe de chocolat blanc sur une galette 
et nappez-la proprement en vous aidant du dos d’une petite cuillère. Répétez 
l’opération pour chaque galette, puis réservez sur une grille le temps que le 

Ces galettes peuvent se conserver 
1 semaine dans une boîte 
hermétique.
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Cookies aux pépites de chocolat 
et noix de pécan
Notre revisite de ce grand classique américain se vend comme des petits pains 
dans nos boutiques londoniennes. Certains de nos habitués sont même devenus 
de tels amateurs de cookies que chacune de nos boutiques les prépare désormais 
en fonction de leurs préférences ! Nos clients de Ledbury Road, par exemple, 
les aiment moelleux au centre et croustillants sur les bords. Pour obtenir un 
tel résultat, la pâte doit être enfournée alors qu’elle est bien froide (et non à 
température ambiante). Notre clientèle d’Upper Street, en revanche, les préfère 

de pâte avant d’enfourner et de les laisser cuire une minute supplémentaire.
Si vous préférez, vous pouvez remplacer les noix de pécan par des noix ou 

avant de les mêler à la pâte.Vous pouvez également faire cette recette sans fruits 
secs mais, dans ce cas, pensez à augmenter la quantité de chocolat (370 g). Notez 
qu’ici, il est important d’utiliser des pépites ou pastilles de chocolat, et non une 
tablette coupée en morceaux (p. 352).
POUR ENVIRON 36 COOKIES (CE QUI REPRÉSENTE UNE BELLE QUANTITÉ MAIS, IL EST SI FACILE 
DE CONGELER LES PETITES BOULES DE PÂTE ET DE LES RESSORTIR AU MOMENT OPPORTUN 
QU’IL SERAIT DOMMAGE DE S’EN PRIVER !)
—
120 g de noix de pécan (ou de noix, 

250 g de beurre doux, à température 
ambiante, coupé en cubes de 2 cm
200 g de vergeoise blonde
200 g de sucre en poudre
1 + ½ cuil. à café d’extrait de vanille
2 gros œufs
560 g de farine avec poudre à lever 
incorporée
1 cuil. à café de sel
250 g de pépites ou pastilles 

—
1 Préchauffez le four à 170 °C (150 °C FCT).
2 Étalez les noix de pécan sur une plaque à pâtisserie et enfournez pour 
10 minutes. Sortez les noix du four, laissez-les refroidir quelques instants, puis 
hachez-les grossièrement en brisures de 1,5 cm et réservez. Éteignez votre four : 
votre pâte va devoir reposer une heure au réfrigérateur avant de passer au four.
3 Crémez le beurre environ 2 minutes avec les sucres dans la cuve d’un robot 
pâtissier équipé d’une feuille (vitesse rapide). Sans arrêter de battre, ajoutez 
l’extrait de vanille, puis les œufs, un à un, en mélangeant bien entre chaque ajout. 
Passez en vitesse lente et ajoutez la farine et le sel en les tamisant. Continuez de 


le batteur et ramassez la pâte à la main : elle doit être ferme et facile à amalgamer.
4 Façonnez des boules de pâte de la taille d’une balle de golf en utilisant 
environ 45 g de pâte pour chacune. Laissez prendre une heure au réfrigérateur.
5 Au moment de passer à la cuisson, préchauffez le four à 200 °C (180 °C 
FCT) et chemisez deux grandes plaques à pâtisserie et disposez les boules dessus 
en les espaçant d’au moins 6 cm. Laissez cuire chaque fournée 12 minutes, en 
tournant la plaque à mi-cuisson, jusqu’à ce que les cookies soient dorés. Sortez du 
four et laissez refroidir sur les plaques environ 10 minutes. Déposez-les sur une 
grille jusqu’à complet refroidissement.
Une fois les boules de pâte 
façonnées, vous pouvez les 
conserver 3 mois au congélateur. 
Au moment de les cuire, vous 
n’aurez qu’à passer les boules 
directement au four, en ajoutant 
tout de même une minute de 
cuisson supplémentaire (sauf si 
vous aimez vos cookies tendres à 
cœur, comme les clients de notre 
boutique de Ledbury Road).
Vous pouvez conserver ces cookies 
jusqu’à 5 jours dans une boîte 
hermétique.














[image: ]27BISCUITS
Langues de chat
Cat’s tongue, lenguas de gato, Kattentongen : quelle que soit l’appellation qu’on leur 


qu’ils puissent se marier avec toutes sortes de glaces, de sorbets ou de crèmes 
dessert, comme le sorbet au pomélo et au Campari (p. 304) ou la panna cotta au 
yaourt, fraises et basilic (p. 282), par exemple. Si vous recherchez quelque chose 
de plus consistant, vous pouvez aussi superposer deux langues de chat que vous 
collerez entre elles avec une bonne ganache au chocolat.
Si besoin, vous pouvez aussi remplacer le zeste de citron par du zeste 
d’orange ou de citron vert, ou ajouter une pincée d’épices comme des clous de 

POUR ENVIRON 36 LANGUES DE CHAT
—
120 g de beurre doux, à température 
ambiante, coupé en cubes
120 g de sucre en poudre
Les grains de ¼ de gousse de vanille


1 pincée de sel
60 g de blanc d’œuf (soit 1 + 

90 g de farine
1 ou 2 gouttes d’extrait de citron pur
—
1 Préchauffez le four à 210 °C (190 °C FCT).
2 Crémez le beurre environ 3 minutes avec le sucre, la vanille, le zeste de 
citron et le sel dans la cuve d’un robot pâtissier équipé d’une feuille (vitesse 
moyenne). Passez en vitesse lente et ajoutez progressivement le blanc d’œuf en 

obtenir un mélange homogène. Dans un cul de poule, tamisez la farine, puis 
versez-la en trois fois dans la cuve du batteur – toujours à vitesse lente. Une fois la 
pâte bien homogène, ajoutez une à deux gouttes d’extrait de citron pur, mélangez 
de nouveau, puis transvasez le tout dans une poche équipée d’une douille de 1 cm 
de large.
3 Couchez des bandes de pâte de 9 cm de long sur un tapis de cuisson en 
silicone, ou sur une plaque à pâtisserie chemisée, en les espaçant d’environ 4 cm 
chacune, car elles vont s’étaler sous l’effet de la chaleur. Enfournez pour 8 minutes, 
en tournant la plaque à mi-cuisson, jusqu’à ce que les biscuits commencent à dorer 
sur les bords. Sortez les biscuits du four et patientez une ou deux minutes avant 
de les transférer sur une grille. Laissez refroidir complètement, puis rangez-les dans 
une boîte hermétique tapissée de sopalin pour limiter les chocs.
Si vous en avez, préférez le tapis 
en silicone au papier sulfurisé 
pour cette recette ; il permettra 
une cuisson plus homogène des 
biscuits. Si vous n’en avez pas, pas 
de panique : chemisez votre plaque 
de papier sulfurisé, mais privilégiez 
alors le mode de cuisson classique 
plutôt que la chaleur tournante. 
La feuille de papier sera ainsi plus 
stable, ce qui évitera que vos 
biscuits ne se déforment. Une 
minute de cuisson supplémentaire 
pourra cependant être nécessaire.
Pour cette recette, vous allez 
avoir besoin d’une poche équipée 
d’une douille de 1 cm de diamètre. 
Vous pouvez soit investir dans une 
poche réutilisable fournie avec un 
jeu de douilles, soit utiliser une 
poche jetable et couper le bout 
pour former un trou de 1 cm de 
diamètre.
Ces biscuits peuvent se conserver 
5 jours dans une boîte hermétique, 
ou 10 jours au congélateur. 
Les langues de chat cuites puis 
congelées sont d’ailleurs délicieuses 
dégustées tout juste à la sortie du 
congélateur !
SF
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-e69e1ea3d5a96816f8aabbf764eb5c1c";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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