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Commençons par le plus important : lors de chaque 
recette, veuillez respecter les informations indiquées 
dans le manuel d’utilisation de votre robot cuiseur, y 
compris les mises en garde de sécurité. Les recettes de 
ce livre sont conçues pour le TM5 et ont été testées 
sur ce modèle. 
COMPARAISON ENTRE LE TM31 ET LE TM5
TM31 ET TM5
Les fonctions principales sont les mêmes :
Pétrir, mixer, remuer, moudre, émincer, mélanger, 
battre, cuire à la vapeur, émulsionner, mijoter, 
cuire à température contrôlée et peser.
TM 31
− Bouton séparé 100 °C
− Bouton Varoma pour une température
maximale de 120 °C
− Capacité maximale du bol de mixage : 2 l
− Vitesse maximale de rotation : 10200 tours/
minute
− Commandes analogiques
− 15 touches de programmation
− Joint d’étanchéité souple
− Cuisson progressive entre les vitesses 2 et 3
− Fonctionnement alterné des couteaux de mixage
lors du mode pétrin
− Pesée de 5 à 100 g par paliers de 5 g
− Pesée par paliers de 10 g à partir de 100 g
− Capacité maximale du Varoma : 3 l
TM 5
− Température maximale de 120 °C plus bouton
Varoma (avec possibilité de produire un ﬂux
constant de vapeur)
− Capacité maximale du bol de mixage : 2,2 l
− Capacité maximale du Varoma : 3,3 l
− Vitesse maximale de rotation :
10700 tours/minute
− Commandes numériques par le biais d’un écran
tactile
− Système de verrouillage automatique
(le couvercle se ferme et s’ouvre
automatiquement)
− Joint d’étanchéité intégré
− Pesée possible en cours d’utilisation jusqu’à
la vitesse 4
−Mode pétrin interactif
− Cuisson progressive à commande électronique
entre les vitesses 2 et 3, si la préparation dépasse
60 °C et a été chauffée au TM5 (cf. manuel
d’utilisation pour plus d’informations)
− Optimisation du processus de cuisson grâce à la
cuisine guidée, aux clés recettes et au 
Cook-Key
 
(connecté au Thermomix®)
− Utilisation de diverses clés recettes (cuisine
guidée)
− Stockage de plusieurs clés recettes et/ou
bibliothèque de recettes sur le Cook-Key (clé USB
du TM5) grâce à la plateforme en ligne Cookidoo
− Possibilité d’accéder aux recettes de Cookidoo
grâce au 
Cook-Key
, avec une connexion Wi-Fi
− Possibilité d’afﬁcher à l’écran des notes
personnalisées dans les recettes grâce au 
Cook-
Key
La capacité maximale du bol de mixage est de 2,2 l. Si 
vous utilisez un autre modèle de robot, veuillez 
adapter les quantités. Ne remplissez jamais le bol au-
delà de la capacité maximale de remplissage, vous 
risqueriez de vous ébouillanter par la projection 
d’aliments chauds. Les repères de niveau de 
remplissage sur le bol sont prévus à cet effet.
GÉNÉRALITÉS
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DE CE LIVRE AVEC UN AUTRE ROBOT 
CULINAIRE ?
PAS DE PROBLÈME !
Veuillez prendre en compte les informations 
suivantes :
− Référez-vous toujours au manuel d’utilisation 
de votre appareil, même si des indications 
différentes sont données dans ce livre au sujet 
du TM5.
− Utilisez les fonctions de votre appareil pour 
réaliser les recettes nécessitant les mêmes 
opérations qu’avec le TM5.
− Les fonctions décrites dans les recettes et non 
prises en charge par votre appareil (par exemple 
rôtir, battre ou cuire à la vapeur) peuvent être 
exécutées de manière classique.
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− Ayez toujours en tête de devoir, si besoin, ajuster 
les quantités indiquées dans la recette à la 
contenance et à la capacité maximale de 
remplissage de votre robot culinaire.
− De la même manière, adaptez les vitesses et 
fonctions à la recette. Les indications sur les 
modes de préparation (moudre, pétrir, mijoter, 
etc.) vous permettent de savoir quelles vitesses et 
fonctions programmer sur votre appareil.
− Selon la puissance de l’appareil utilisé, le résultat 
peut différer de celui produit à l’aide du TM5.
Que vous utilisiez déjà le Thermomix® depuis des 
années ou que vous fassiez vos premiers pas avec cet 
appareil, vous avez en main un livre vous permettant 
d’étoffer considérablement votre gamme de recettes. 
Simples et rapides ou rafﬁnées et sophistiquées, vous 
y trouverez des idées pour les plats de tous les jours, 
le petit déjeuner, des préparations à conserver, 
des salades, des soupes chaudes et froides, divers 
plats principaux pour tous les goûts, des desserts, 
CUISINEZ EN TOUTE SIMPLICITÉ – 
SAVOUREZ AVEC TOUS VOS SENS
des gourmandises sucrées, des pains, des gâteaux, 
des pâtisseries et des tartes.
De nombreux conseils et astuces facilitent la 
préparation et la compréhension des recettes. Nous 
vous proposons de multiples variantes pour éviter 
de vous lasser lors de la cuisson et de la dégustation.
Laissez-vous inspirer !
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BRÈVE PRÉSENTATION DES ACCESSOIRES 
ETDES FONCTIONS
Bol de mixage et ensemble couteaux
Le bol de mixage contient cinq repères (de 0,5 à 2,2 l) 
aﬁn de mesurer avec précision le volume des liquides. 
Ne le remplissez jamais au-delà de 2,2 l pour éviter 
toute projection d’aliments lors de la réalisation de 
purées. Les aliments sont transformés, préparés et 
chauffés dans le bol de mixage. Selon le niveau de 
vitesse de l’ensemble couteaux, le résultat sera 
différent. Cet accessoire sert à remuer, broyer, hacher 
et réduire en purée.
Brassage et vitesse 1
Pour remuer des aliments doucement, comme si vous 
utilisiez une cuillère en bois ou un fouet dans une 
casserole.
Vitesses 2 à 3
Pour mélanger des aliments mous (écrasé ou purée de 
pommes de terre, ou de légumes) ou en hacher (œufs 
durs notamment).
Vitesses 2 à 4
Pour mélanger des aliments et les hacher grossièrement 
(vitesse 4), émulsionner et battre des préparations 
contenant de l’œuf, des sauces et des appareils 
crémeux.
Vitesse 3
Pour battre des œufs en neige et de la crème (à l’aide 
du fouet).
Vitesses 4 à 6
Pour hacher de gros légumes (brocolis, carottes, 
oignons, choux-raves), piler de la glace et mélanger de 
la glace à l’italienne.
Vitesses 5 à 8
Pour mixer.
Vitesses 8 à 10
Pour réaliser des purées, moudre très ﬁnement, 
surtout des ingrédients durs (tels que les épices, le 
café ou les céréales) et préparer des smoothies.
Mode turbo
Pour pulvériser et moudre.
Fonction « sens inverse » et fonction « sens normal »
Pour remuer doucement à vitesse lente.
Couvercle du bol de mixage
Pour des raisons de sécurité, veillez à ce que le 
couvercle du bol de mixage soit toujours correctement 
installé avant de commencer. Le système de 
verrouillage le ferme complètement.
Panier cuisson
On peut y cuire des aliments, de manière classique ou 
à la vapeur. À distance de l’ensemble couteaux, les 
aliments tendres, mous ou s’effritant légèrement 
restent tels quels et sont cuits doucement.
Cet accessoire peut également être utilisé comme 
tamis pour ﬁltrer le jus des aliments cuits. Pour cela, 
insérez le crochet de la spatule dans l’encoche du 
panier et soulevez-le. Enlevez ensuite la spatule.
Posé sur le couvercle du bol de mixage, le panier 
cuisson laisse aussi la vapeur s’échapper sans 
éclabousser, par exemple pour épaissir certains 
liquides.
Écran tactile et sélecteur de commande
Ils servent à programmer la durée, la température et 
la vitesse indiquées dans les recettes. L’icône 
« balance » apporte quant à elle une aide rapide et 
efﬁcace en permettant de peser les ingrédients. 
Découvrez d’autres fonctions de votre Thermomix® 
dans votre manuel d’utilisation. La durée, la 
température et la vitesse peuvent être réglées grâce au 
sélecteur de commande. En appuyant dessus, 
l’ensemble couteaux s’arrête immédiatement, ce qui 
est surtout pratique en cas de débordement.
Spatule
Elle permet de racler les parois du bol de mixage, et 
donc de vider ce dernier après une préparation. Elle 
sert aussi à retirer le panier cuisson, ainsi qu’à broyer 
et mélanger les ingrédients dans le bol de mixage. 
L’extrémité de la spatule est conçue de manière à ne 
pas faire obstacle aux lames des couteaux lorsque le 
système est en fonctionnement. Pour vider le bol de 
mixage, posez le bout de la spatule sous l’ensemble 
couteaux et tournez dans le sens des aiguilles d’une 
montre.
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Fouet 
Aux vitesses 2 à 4, le fouet sert à battre des blancs 
d’œufs, de la crème ou des mousses à base d’œuf cru. 
Enclenchez-le avant de verser les aliments, pour qu’il 
soit bien accroché à l’ensemble couteaux et éviter que 
des morceaux de nourriture ne restent attachés au bol. 
Pour l’insérer, tournez-le légèrement dans le sens 
inverse des aiguilles d’une montre si la fonction « sens 
inverse » est activée. Dans le cas contraire, tournez-le 
légèrement dans le sens des aiguilles d’une montre. 
Ne dépassez pas la vitesse 4 si vous utilisez le fouet. 
Pour le retirer, saisissez sa partie supérieure en forme 
de boule et enlevez-le.
Mode pétrin
Cette fonction sert à pétrir des pâtes contenant de la 
levure, des pâtes à pain et des pâtes alimentaires.
Le mode pétrin permet de préparer de délicieuses 
pâtes. En effet, le fonctionnement alterné des couteaux 
de mixage reproduit parfaitement le pétrissage des 
boulangers. Vous obtiendrez d’excellents résultats 
avec des pâtes contenant de la levure, des pâtes à pain 
et des farces.
Gobelet doseur
Grâce aux graduations intégrées, vous pouvez verser 
de petites quantités de liquide directement sur le 
couvercle du bol de mixage ou les laisser s’écouler 
doucement sur les couteaux en fonctionnement.
Versez un peu d’eau dans le gobelet doseur aﬁn qu’il 
ne ﬂotte pas, notamment si vous faites couler de 
l’huile sur les couteaux en fonctionnement. La cuisson 
sans gobelet doseur épaissit les sauces, puisque la 
vapeur peut alors s’évaporer. Avec le gobelet doseur, 
la quasi-totalité du liquide reste dans le bol de mixage.
Varoma, plateau à vapeur Varoma et couvercle 
duVaroma
Le Varoma permet de cuire doucement des plats à la 
vapeur. Plus les aliments sont éloignés du bol de 
mixage (dans le Varoma ou sur le plateau), plus la 
cuisson est douce. Pour optimiser la cuisson, la 
vapeur doit pouvoir circuler ; veillez donc à ne jamais 
obstruer les oriﬁces. Si vous cuisez de gros morceaux 
de viande, déposez deux couteaux en croix sur le fond 
du Varoma pour que la vapeur puisse monter et 
circuler. Une feuille de papier sulfurisé humidiﬁé au 
fond du Varoma ou du plateau empêche que les jus de 
viande, de poisson ou les marinades ne s’écoulent 
dans le robot. Retourné, le couvercle du Varoma peut 
servir à déposer les aliments cuisinés dans le Varoma 
ou sur le plateau vapeur, ou à recueillir le liquide 
provenant de ces deux accessoires.
Vous trouverez un aperçu détaillé de ces différentes 
fonctions dans le livre de recettes fourni avec votre 
Thermomix®.
Fonction balance
Avec la fonction de balance intégrée, vous pouvez 
préparer les recettes avec une grande précision. Tous 
les aliments peuvent être pesés l’un après l’autre. Grâce 
à la fonction « tare », il est possible de remettre le poids 
à 0 g après chaque pesée. Pour vériﬁer que votre 
balance fonctionne correctement, c’est très simple : 
posez-la sur un plan de travail droit aﬁn que les 
« pieds » du robot soient bien installés, retirez le bol 
de mixage et appuyez sur l’icône « balance ». Dès que 
« 0000 g » s’afﬁche sur l’écran, posez le gobelet doseur 
vide et propre sur le mécanisme de rotation de l’unité 
de base. Si l’écran afﬁche 40 g, la balance est bien 
réglée. Assurez-vous au demeurant que le Thermomix® 
est bien droit et qu’il n’est soumis à aucune pression, 
que ses « pieds » sont en contact avec le plan de travail 
et qu’aucune tension n’est exercée sur le câble.
Les aliments peuvent être pesés dans le bol de mixage, 
sur le couvercle du bol de mixage ou dans un récipient 
posé sur celui-ci, dans le panier cuisson du Varoma, 
dans le Varoma ou sur le plateau vapeur du Varoma. 
Cette fonction est surtout utile lorsque les ingrédients 
sont ajoutés au fur et à mesure et cuits sur différents 
niveaux en même temps.
Aﬁn de ne pas déséquilibrer la balance, versez les 
aliments lentement dans le bol de mixage ou tout autre 
récipient de votre choix. Pour peser de petites quantités 
(fécule, sel, vinaigre, etc.), utilisez de préférence le 
gobelet doseur ou une cuillère à café.
Dans les listes d’ingrédients de nos recettes, toutes les 
quantités sont indiquées en grammes, ce qui facilite la 
pesée et vous évite d’avoir à utiliser un gobelet doseur 
supplémentaire pour les liquides.
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PRINCIPAUX ALIMENTS
Nous les utilisons au quotidien, en achetons presque 
tous les jours et nous retrouvons régulièrement 
confrontés à la question : « Que dois-je acheter ? ». 
Voici nos conseils pour la vie quotidienne.
Offre, qualité et fraîcheur
En achetant des produits de saison, vous gagnez en 
fraîcheur et faites des économies. Certes, l’offre est 
plus limitée, mais la qualité des aliments est réelle. 
Tous les produits de la région nécessitent peu de 
transport et se retrouvent facilement dans notre 
assiette. Les marchés hebdomadaires et paysans, le 
marchand de légumes au coin de la rue ou le panier 
bio livré directement à domicile constituent 
d’excellentes alternatives au supermarché. Proﬁter de 
l’offre abondante de la saison permet non seulement 
de réduire vos dépenses, mais aussi d’échapper à 
d’éventuels scandales alimentaires.
Si l’augmentation du nombre de passionnés de cuisine 
est allée de pair ces dernières années avec une 
diversiﬁcation de l’offre d’aliments, celle-ci atteint vite 
des limites, précisément en milieu rural puisque c’est 
la demande qui détermine l’offre. N’hésitez donc pas à 
demander à votre commerçant s’il a certains 
ingrédients que l’on ne trouve pas aisément, ou à 
consulter des boutiques en ligne si ce n’est pas le cas. 
En passant des commandes groupées avec vos amis, 
votre famille ou vos voisins, vous pourrez dans le 
meilleur des cas économiser les frais de port.
SIMPLIFIEZ-VOUS LA VIE EN GÉRANT 
BIENVOSSTOCKS
Pour éviter d’avoir à faire des courses tous les jours, il 
est judicieux de bien réﬂéchir à la manière de stocker 
ses aliments. Énumérez par exemple vos plats préférés 
ou ceux que vous préparez souvent. Grâce à cette 
liste, vous pourrez ensuite mettre facilement en place 
votre propre gestion des stocks. N’oubliez toutefois 
pas d’essayer d’innover régulièrement. Toutes les 
recettes de ce livre sont faciles à préparer, même si 
certaines requièrent un peu de temps.
À conserver au réfrigérateur
Fruits et légumes (selon la saison), saucisses et 
charcuterie, fromage, œufs, viande et poisson, 
conﬁture, mayonnaise, moutarde et condiments, 
levure fraîche, produits laitiers, restes de la veille et 
pâte aromatique faite maison.
À conserver dans vos placards
Différentes sortes de farine, céréales en grains ou en 
ﬂocons, semoule, millet, couscous, sucre, sel, cacao, 
levure chimique, levure sèche, fruits à coque, fruits 
séchés, épices, vinaigre, huile, miel et sirop d’érable.
Placez les oignons et les pommes de terre dans un 
panier ou un pot en terre cuite. Les fruits mûrissent 
plus vite au contact des poires, des pommes et des 
bananes : veillez donc à stocker ces derniers à part.
À conserver au congélateur
Les surgelés du supermarché se conservent assez 
longtemps à moins 18 degrés. Vous pouvez également 
congeler vos propres récoltes de légumes, de fruits ou 
certains plats. Les réserves de pain, de petits pains ou 
de gâteaux se stockent aussi facilement au 
congélateur.
Dans la mesure du possible, privilégiez les produits 
bio !
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Pour que la préparation des recettes soit un plaisir, 
assurez-vous de vous munir d’ustensiles de qualité. 
Outre le Thermomix®, nous vous conseillons d’avoir à 
votre disposition les ustensiles suivants :
– 1 ou 2 planches à découper, 1 petit et 1 grand 
couteau de cuisine, 1 couteau-scie
– Épluche-légumes, cuillères en bois, fouet, écumoire, 
louche, cuillère de service, thermomètre de cuisson, 
fourchette à viande, tamis, bols de cuisine, pinceau 
de cuisine, papier essuie-tout, spatules, presse-
agrumes, râpe à gros trous
– 1 grande marmite (environ 5 l), 1 casserole haute 
de taille moyenne (3,5 l), 1 cocotte basse (2,5 l), 
1 casserole à manche (0,5-1,5 l), des poêles 
antiadhésives (20 et 28 cm), éventuellement munies 
de couvercles, 1 poêle gril
– Boîtes hermétiques et bocaux de tailles diverses 
– Moule à charnière, moule à cake, moule à tarte 
(si possible à fond amovible), banneton à pain, 
moule à mufﬁns, caissettes en papier pour mufﬁns, 
ramequins à soufﬂé (pour Varoma ou plateau 
vapeur du Varoma), grille à pâtisserie, piques à 
brochettes en bois, cure-dents, ciseaux de cuisine, 
maniques et gants à four
– Film alimentaire thermorésistant, papier 
d’aluminium, papier sulfurisé, sacs congélation
LES ÉTAPES DU SUCCÈS
Nos recettes vous guideront étape par étape jusqu’au 
plat parfait. Depuis la préparation jusqu’à la touche 
ﬁnale, en passant par la cuisson au Thermomix®, à la 
casserole, à la poêle ou au four, chaque étape de la 
préparation est décrite en détails. Les ingrédients sont 
énumérés dans l’ordre où ils apparaissent dans la 
recette.
Si certains ne sont pas à votre goût ou si vous ne les 
avez pas à disposition, ils peuvent généralement être 
remplacés par d’autres ingrédients. Attention 
cependant : si l’ingrédient choisi n’a pas la même 
teneur en eau (par exemple tomate et courgette) ou en 
matière grasse (crème fraîche/fromage blanc) que 
celui de la recette, le résultat ﬁnal pourra s’en 
ressentir.
Un alcool peut toujours être remplacé par un liquide 
sans alcool. Ainsi, le vin pourra être remplacé par un 
bouillon dans un plat salé, et par du lait ou du jus de 
fruit dans un dessert. Les liqueurs ou eaux-de-vie 
ayant souvent pour fonction d’aromatiser les plats, 
leur utilisation est facultative.
Prenez bien soin de lire l’ensemble de la recette et 
la liste des ingrédients avant de vous lancer dans 
la préparation. Assurez-vous de bien comprendre 
chacune des étapes de la préparation.
Réalisez une fois la recette telle qu’indiquée dans le 
livre. Notez les éventuelles modiﬁcations que vous 
souhaiteriez apporter, ou les adaptations des temps 
de cuisson en fonction de vos préférences.
Les ingrédients ont un temps de cuisson plus long s’ils 
sortent du réfrigérateur que s’ils sont à température 
ambiante. Si possible, laissez toujours viandes et 
poissons reposer une demi-heure à température 
ambiante avant de les préparer.
Le temps de broyage ou de cuisson dépend de la taille 
de l’aliment. Ainsi, prenez bien soin de couper un 
même légume en morceaux de mêmes dimensions. 
Les aliments devant être hachés ou broyés ne doivent 
pas mesurer plus de 5 x 5 cm. Les aliments devant 
rester en morceaux doivent être coupés de la taille 
d’une bouchée.
Les recettes présentées ici ne sont pas compliquées 
à réaliser. Certaines sont simples et rapides, d’autres 
demandent un temps de préparation plus long.
La majorité des recettes sont prévues pour 
4 personnes. Cependant, certaines préparations se 
prêtent mieux à un nombre plus conséquent de 
portions. Dans chaque recette, vous trouverez les 
indications nécessaires.
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La cuisine au robot-cuiseur est pensée pour optimiser 
la planiﬁcation des repas. Grâce à ces recettes, vous 
pouvez évaluer avec précision le temps nécessaire à la 
préparation et à la cuisson. Vous pourrez ainsi 
concocter en un rien de temps des plats aussi rapides 
que délicieux en semaine, et prévoir un temps de 
préparation plus long le week-end ou lorsque vous 
recevez.
Planiﬁer vos repas sur une semaine entière vous 
aidera également à gagner du temps et de l’argent au 
moment des courses. Ainsi, vous pouvez acheter en 
une seule fois, lors de «grosses courses», tous les 
produits de longue conservation, les aliments secs et 
les conserves. Quant aux aliments frais, vous pouvez 
les acheter au fur et à mesure, lors de courses rapides.
Vous pouvez si besoin cuire à l’avance des 
accompagnements, dont vous réutiliserez plus tard 
une partie en salade ou en gratin. Soupes, chilis, 
ragoûts et goulaschs gagnent en saveur et en arôme 
avec le temps : ils sont encore meilleurs réchauffés 
le lendemain.
Les pains peuvent être réalisés le week-end pour toute 
la semaine, et congelés si besoin.
Les tartinades se conservent pendant au moins 3 à 
4 jours. Les salades gardent elles aussi toute leur 
saveur pendant un à deux jours.
Les préparations un peu plus longues (60 à 90 
minutes) peuvent également être réalisées le soir, 
simultanément à une autre activité. Ainsi, le robot-
cuiseur ne sera pas mobilisé en permanence pendant 
la journée, ce qui vous permet de l’utiliser à l’envi sur 
un coup de tête (pour faire des smoothies par 
exemple).
ASSAISONNEZ À VOTRE GOÛT
Les quantités de sel, de poivre, d’herbes et d’épices 
que préconisent les recettes sont indicatives. Vous 
préférez un peu plus ou un peu moins de sel, un autre 
type de poivre (blanc, gris ou rose), beaucoup 
d’herbes et surtout pas de coriandre? Vous pouvez 
évidemment adapter les quantités à votre convenance. 
Les différents types de sel assaisonnent tous 
différemment : le sel de mer est souvent plus doux 
que le sel de table, qui possède un pouvoir salant plus 
intense. Le sel se dose différemment au moulin et à la 
main. Nous vous conseillons d’assaisonner comme 
vous en avez l’habitude, selon votre goût habituel.
Consommer trop de sucre est mauvais pour la santé : 
cette réalité est déjà bien ancrée dans les esprits. Les 
quantités de sucre peuvent donc être adaptées. Vous 
pouvez aussi incorporer le sucre petit à petit, jusqu’à 
obtenir l’intensité désirée. Vous préférez utiliser des 
alternatives au sucre rafﬁné? N’hésitez pas à essayer 
la cassonade, le sirop d’érable, le sirop d’agave ou 
encore le sucre de coco : vous pourrez en adapter les 
quantités à votre goût.
Une pincée de sucre permet souvent de parfaire la 
saveur d’un mets. C’est tout aussi vrai d’une touche de 
piquant ou d’un trait d’acidité. C’est en combinant 
bien les différentes saveurs que vous obtiendrez un 
plat harmonieux en bouche — une règle d’or qui 
s’applique naturellement à d’autres formes de 
préparations. Nos grands-mères le savaient déjà, un 
soupçon de sel rend les gâteaux encore meilleurs!
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LA BONNE TEMPÉRATURE  LA CLÉ DU SUCCÈS
En cuisine «classique», il est souvent difﬁcile de 
trouver la température optimale — pour faire fondre 
du chocolat, battre des œufs ou saisir des aliments, 
par exemple. Grâce au réglage de la température de 
37 °C à 120 °C et à la fonction Varoma, le robot-
cuiseur offre les conditions optimales pour des 
résultats parfaits.
37 °C
Pour réchauffer des liquides contenant de la levure ou 
les aliments pour bébés, pour faire fondre du chocolat 
(maximum 40 °C), battre des mélanges à base d’œufs 
et de sucre (pâte à génoise par exemple).
40–55 °C
Pour réchauffer en douceur.
60–80 °C
Température optimale, équivalente à un bain-marie.
Pour lier les sauces.
80–95 °C
Pour chauffer l’eau d’un thé.
Pour faire frémir du lait sans qu’il ne déborde.
95–98 °C 
Pour préparer des sauces et des soupes frémissantes, 
en évitant les gros bouillons.
Température idéale pour cuire un risotto sans 
le brûler.
100 °C
Température classique pour la cuisson 
d’accompagnements, de soupes, ragoûts et bouillons.
105–115 °C
Pour cuire les sirops.
120 °C
Pour faire revenir les oignons, l’ail ou les légumes 
et saisir les viandes.
Astuce : pour des viandes aux intenses arômes grillés, 
nous vous conseillons de poursuivre la cuisson dans 
une poêle ou une sauteuse. La température plus élevée 
permet de mieux dégager l’arôme de grillade, 
d’obtenir un goût puissant et des jus plus sombres.
NOTRE SECRET  LE POINT D’ÉBULLITION
Selon le lieu où vous vous trouvez, le temps 
nécessaire pour atteindre le point d’ébullition 
peut varier.
Avec une élévation de 100 m (par rapport au 
niveau de la mer), un litre d’eau aura besoin de 
22 secondes de moins pour arriver à ébullition.
Exemple :
Si vous vivez à Bordeaux (15 m au-dessus du 
niveau de la mer), votre eau arrivera à ébullition 
22 secondes plus tard qu’à Orléans (115 m au-
dessus du niveau de la mer).
Si vous vivez dans un lieu situé à 800 mètres au-
dessus du niveau de la mer, cette même quantité 
d’eau mettra 8 x 22 secondes de moins pour 
arriver à ébullition (pour une puissance de 
1000 watts).
Lors de la préparation des recettes (par exemple 
cuire un pudding, lier des sauces, battre des 
œufs), prenez bien soin de poursuivre la cuisson 
pendant une minute de plus après l’obtention de 
la température désirée. Si une sauce liée avec de 
la farine ne prend pas au bout du temps indiqué, 
poursuivez la cuisson pendant une minute 
supplémentaire, en répétant l’opération jusqu’à 
l’obtention du résultat souhaité.
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ASTUCES DE NETTOYAGE 
Pour vider le bol de mixage, utilisez la spatule.
Pour éliminer les restes attachés sous l’ensemble 
couteaux, faites tourner l’appareil pendant 3 secondes 
à vitesse 10 ou en mode turbo. Les restes seront 
projetés sur les parois et seront alors faciles à enlever.
Remplissez ensuite le bol de mixage d’eau tiède 
additionnée de 2 à 3 gouttes de liquide vaisselle. Faites 
tourner à vitesse 5, en inversant régulièrement le sens 
de rotation des couteaux.
Une éponge ou une brosse à vaisselle vous aideront à 
détacher facilement les restes d’aliments.
Rincez toujours les restes de pâte à l’eau froide. Ils se 
détacheront ainsi plus facilement sans faire de 
grumeaux.
Tous les éléments sont lavables au lave-vaisselle, à 
l’exception du bloc moteur. Même le couvercle du bol 
de mixage et les couteaux passent au lave-vaisselle.
Ne laissez pas de restes d’aliments sécher dans 
l’appareil. Détachez-les rapidement après utilisation : 
cela vous épargnera des récurages inutiles et 
chronophages.
Après avoir vidé, nettoyé et séché votre bol de mixage, 
actionnez la fonction turbo. Les dernières gouttes 
d’eau encore présentes sur les couteaux seront 
projetées sur les parois, pour offrir un séchage 
optimal.
Vous trouverez dans la notice d’utilisation toutes les 
informations nécessaires. Suivez bien toutes les 
instructions qui y sont données.
LE GOÛT NE TROMPE PAS
On récolte ce qu’on a semé… et c’est également vrai 
en cuisine : le résultat est toujours à la mesure de la 
qualité des ingrédients. Ainsi, un animal élevé de 
manière respectueuse donnera une viande 
savoureuse. Un poisson pêché dans la région arrivera 
rapidement jusqu’à votre assiette, en gardant toute sa 
fraîcheur. Vendus au marché du coin par le petit 
paysan local, les fruits et légumes frais sont riches en 
vitamines et en minéraux, croquants et encore pleins 
de vie.
Les épices ne gagnent pas à être achetées en grandes 
quantités. Préférez-les dans des petits contenants, et si 
possible entières : moulues, elles perdent vite de leur 
arôme. Des épices fraîchement moulues au 
Thermomix® vous offriront une véritable explosion de 
saveurs. Essayez, vous verrez!
Les herbes en pot peuvent vivre de longues semaines 
sur un rebord de fenêtre, une terrasse, un balcon ou 
dans un jardin. Manque de place? Vous pouvez 
acheter des herbes fraîches en bottes, que vous 
rincerez et hacherez avant de les congeler dans un bac 
à glaçons : elles seront ainsi prêtes à l’emploi à tout 
moment. Cette astuce vous permet également de 
garder à portée de main vos mélanges préférés pour 
des plats spéciﬁques.
La viande à la vapeur n’a jamais été à votre goût? 
Rien d’étonnant : cela est dû en grande partie à 
l’absence de nuances de grillé. Une viande préparée à 
la vapeur avec le Varoma est tendre, juteuse et cuite à 
point — et vous pouvez facilement lui donner ce bon 
goût de grillé : il vous sufﬁt de faire dorer la viande à 
la poêle sur toutes ses faces dans un peu de beurre 
après sa cuisson au Varoma.
Après la cuisson au Varoma, laissez la viande reposer 
pendant quelques minutes. Cela permet de ﬁnaliser la 
cuisson, et de diffuser uniformément la température 
sans que la viande ne perde de son jus.
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NOS ASTUCES ÉCLAIR POUR GAGNER 
DUTEMPS
Découpez en avance une réserve de plusieurs feuilles 
de papier sulfurisé aux dimensions du plateau du 
Varoma.
Posez le plateau du Varoma sur le papier sulfurisé 
pour l’utiliser comme modèle.
Avant la réalisation d’une recette, sortez tous les 
ingrédients nécessaires; pesez-les avant de les 
préparer comme décrit dans la recette.
On mange aussi avec les yeux! Placez les plats de 
service dans un four préchauffé à 60 °C environ 
(th. 2), à four traditionnel, ou préchauffez-les à l’eau 
chaude.
Utilisez le fouet du Thermomix® pour vos 
préparations à base de lait : cela évite que le mélange 
n’attache au fond du bol.
Pour éliminer facilement les restes de pâte, versez 1 à 
2 cuillerées à soupe de farine dans le bol de mixage, 
et lancez l’appareil pour 10 secondes à vitesse 10.
Pour un nettoyage facile, remplissez le bol de mixage 
avec de l’eau chaude additionnée de quelques gouttes 
de liquide vaisselle, et lancez l’appareil à vitesse 5 en 
inversant régulièrement le sens de rotation des 
couteaux.
Avoir une réserve de certains ingrédients préparés 
à l’avance (chapelure, sucre vanillé, vinaigrette, pâte 
aromatique…) vous fera gagner du temps et vous 
facilitera la tâche.
Pendant que le Thermomix® prépare et cuit à votre 
place, proﬁtez-en pour nettoyer les surfaces de travail 
et les ustensiles de cuisine. Vous pourrez ainsi avoir 
la satisfaction d’une cuisine bien rangée au moment 
de déguster votre repas.
Les restes de conﬁtures et de glaces peuvent servir 
à faire de délicieux milk-shakes. Versez simplement 
du lait dans le bol de mixage après en avoir raclé 
le contenu, puis mixez le tout pendant 30 secondes 
à vitesse 8 à 10 : il ne vous reste plus qu’à verser le 
mélange dans des verres et à déguster.
NOS ASTUCES SECRÈTES POUR DES RECETTES 
RÉUSSIES
Sortez viandes et poissons du réfrigérateur au moins 
30 minutes avant de les préparer. Leur cuisson sera 
plus uniforme si ces ingrédients sont à température 
ambiante.
Pour une cuisson ou un broyage uniforme des 
aliments, coupez-les en morceaux de taille identique 
(pas plus de 5 x 5 cm).
Au moment d’incorporer des œufs en neige, procédez 
avec délicatesse, aﬁn de conserver autant de volume 
que possible.
En fonction de son mode et de sa durée de 
conservation, la farine devra être mélangée à plus 
ou moins de liquide. Si votre pâte est trop collante, 
ajoutez 1 à 2 cuillerées à soupe de farine et 
incorporez-la en mode pétrin pendant 1 minute. Si 
elle est trop sèche, ajoutez 1 à 2 cuillerées à soupe 
d’eau et incorporez-la en mode pétrin pendant 
1 minute.
Pour détacher facilement une pâte (pâte à pain par 
exemple), placez le bol de mixage la tête en bas et 
faites tourner le mécanisme de gauche à droite puis de 
droite à gauche : la pâte se détachera peu à peu du 
fond du bol.
Pour les légumineuses, le millet, le riz, les céréales, 
les pâtes, le couscous, etc. : suivez toujours les temps 
de cuisson indiqués sur l’emballage. On trouve dans le 
commerce divers types de produits dont les temps de 
cuisson diffèrent, même lorsqu’il s’agit d’un même 
aliment de base.
Pour les pâtes à la levure : réchauffez la levure avec 
un liquide et un peu de sucre pendant 2 minutes à 
37 °C, à vitesse 2. Les conditions sont alors optimales 
pour que la levure agisse.
Pour une même préparation, ne mettez pas plus de 
700 g de farine dans le bol de mixage. Pour des 
quantités plus importantes, réalisez plutôt deux 
préparations.
Vos sauces ou vos soupes éclaboussent par le trou 
du couvercle du bol de mixage? Placez le panier de 
cuisson sur le couvercle : cela permettra à la vapeur 
de s’échapper sans éclaboussures.
Pour moudre ou broyer des ingrédients secs (café, 
épices, céréales), le bol de mixage doit toujours être 
bien sec.
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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-ca0cd770483c4b9823ee96997538b8ac";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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