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l’Antiquité
LES CUEILLEURS DE RAISINS  
DU PALÉOLITHIQUE 
Les premiers vins L’histoire du vin, c’est d’abord celle de la vigne 
et
 de son espèce la plus propre à donner du vin, Vitis vinifera 
(voir p. 54). 
Appartenant à la vieille famille des Vitacées, qui remonte peut-être au 
Crétacé, Vitis vinifera est présente au Pliocène (il y a sept millions d’années) 
au Moyen-Orient, berceau du vin, ainsi qu’en Europe, où elle s’est diusée. 
Des pépins de raisins trouvés sur des sites habités indiquent que le raisin 
sauvage a fait partie de l’alimentation des hommes il y a très longtemps. 
Ceux retrouvés sur celui de Terra Amata, près de Nice, datent de quatre 
cent mille ans. 
On ne saura jamais avec précision le lieu ni la date de naissance du premier 
vin. On peut en revanche imaginer un scénario plausible, qui aurait pu 
se produire en plusieurs lieux et à plusieurs époques dès le Paléolithique : 
des baies de vignes sauvages ramassées au cours d’une cueillee, oubliées 
dans un récipient ou une cavité, fermentant spontanément et dont le jus, 
par ses eets plus que par son goût, n’aurait pas laissé indiérents nos 
lointains aïeux. En plusieurs sites de la Turquie, du Liban, de la Syrie et 
de
 Jordanie ont été retrouvées des quantités importantes de pépins 
de raisins sauvages datés de 10 000 à 11 000 ans avant notre ère : 
des résidus de ces proto-vins ?
La vigne domestiquée La viticulture apparaît dans les montagnes 
du
 Proche-Orient, à une date que repoussent sans cesse les découvertes 
archéologiques. Des pépins de vignes cultivées, mis au jour à Çayönü, 
dans le sud-est de la Turquie, et des jarres ayant contenu du vin remontant 
à 6
 000 ans avant notre ère, retrouvées à Shulaveris-Gora en Géorgie, 
sont à ce jour les plus anciens indices de viticulture. Deux découvertes 
ont conﬁrmé que le berceau de la viticulture se situe au Moyen-Orient : 
celle de résidus vineux (acide tartrique) identiﬁés sur des récipients 
A
près l’apparition des premiers vins 
au Néolithique, la vigne s’est lentement 
propagée du Moyen-Orient à la Méditerranée. 
Associé au rafﬁnement, à la gastronomie et aux 
échanges, le vin a très tôt fait l’objet d’un commerce 
au long cours. Dans sa conquête de l’Ouest, il a gagné 
de nouveaux adeptes au point d’occuper une place 
centrale dans les sociétés antiques.
14
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(5 400-5 000 av. J.-C.) à Hajji Firuz Tepe, au nord des monts Zagros en Iran, 
et celle du «
 plus vieux chai du monde » aménagé dans la groe d’Areni-1 
à
 Vayots Dzor, dans le sud de l’Arménie. Ce dernier site est proche du mont 
Ararat où Noé, selon la Bible, aurait planté la première vigne après le Déluge. 
La viticulture est étroitement associée aux progrès techniques (poterie, 
agriculture, élevage, construction de villages…) et aux mutations sociales 
généralement désignés sous le terme de révolution néolithique, qui allaient 
faire sortir les sociétés de la Préhistoire. L’un des berceaux principaux 
de
 ces bouleversements fut le Croissant fertile, entre le sud de la Turquie, 
les monts Zagros, la Méditerranée orientale et la vallée du Nil. La culture 
d’une plante pérenne comme la vigne favorise la sédentarisation. Par le soin 
qu’un vignoble exige, par les techniques mises en œuvre dans la viniﬁcation, 
par les échanges et l’organisation sociale que la production de vin suscite, 
cee
 nouvelle activité a été l’un des vecteurs d’une telle révolution.
Sa diusion au Moyen-Orient Du piémont du Caucase,  
du
 Taurus et des monts Zagros, la viticulture s’est lentement diusée.  
On en suit le cheminement vers le Sud, sur les terres de Canaan, entre 
Méditerranée et Jourdain, en Syrie, dès le 
iv
e
 millénaire av. J.-C., puis chez 
les Assyriens, dans le Nord de l’Irak, et, plus tardivemement, chez les 
Phéniciens, navigateurs et fondateurs de vignobles en Méditerranée. 
Les
 Mésopotamiens, en revanche, restèrent avant tout des brasseurs, 
la vigne ne semblant pas s’être accommodée des terroirs arides de la 
région. On y importait néanmoins par le Tigre et l’Euphrate du vin des 
montagnes du Nord dès le 
xxiii
e
 siècle av. J.-C. La boisson trouvait sa place 
sur les tables des élites, dans les temples. Elle apparaît dans les grands 
textes mythologiques, comme l’épopée de Gilgamesh (vers -1
 800). 
Hérodote évoque ces échanges entre Babylone et les régions du
 Nord, 
en décrivant des ﬂoes chargées de tonneaux de vins descendant 
l’Euphrate – bien avant l’émergence des Celtes, souvent considérés  
à tort comme les inventeurs du tonneau.
Des fresques funéraires 
égyptiennes dévoilent l’ensemble 
des opérations de viniﬁcation 
(tombe de Nakht à Thèbes, xiv
e
 siècle 
av. J.-C.).
15
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LE VIN DES ÉGYPTIENS
La viniﬁcation à l’égyptienne Comme les Mésopotamiens, 
les
 Égyptiens de l’Antiquité furent avant tout des cultivateurs de céréales, 
producteurs et buveurs de bière. Ils prirent cependant goût au vin en 
important des crus de Syrie ou de Palestine dès le 
iv
e
 millénaire av. J.-C. 
L’existence de vins authentiquement égyptiens est aestée vers -
 3 300. 
À
 l’origine surtout cultivée dans le delta du Nil, en Basse Égypte, la vigne 
devait remonter le long de la vallée, jusqu’en Nubie. L’Égypte nous a livré 
les
 témoignages iconographiques les plus anciens sur la viticulture. 
Les
 vignes étaient cultivées en treille pour protéger les raisins des ardeurs 
du soleil. Vendangés dans des paniers, les raisins étaient foulés aux pieds 
dans une cuve et les peaux pressées dans un sac de lin que l’on tordait grâce 
à 
 des bâtons disposés à ses extrémités. Le jus s’écoulait dans une jarre 
que
 l’on vidait dans une cuve maçonnée où démarrait la fermentation.  
Le vin était ensuite transféré dans des amphores bouchées par une bourre 
de paille recouverte d’argile sur laquelle était imprimé le sceau du domaine. 
Si nous n’avons aucune information sur les cépages cultivés, la plupart des 
fresques représentent des raisins noirs et des moûts foncés. Des analyses 
génétiques tendent à prouver que les premiers cépages blancs sont apparus 
en Égypte, entre -
 3 000 et - 2 000, résultat d’une mutation.
Les premiers œnophiles Comme en Mésopotamie, le vin égyptien 
reste une boisson réservée aux élites
 : le pharaon, son entourage, les prêtres 
et les hauts fonctionnaires. Il était consommé lors de festins qui prennent 
vie sur les fresques, bu à même la jarre, aspiré par une grosse paille, ou servi 
dans des coupes. Il était aussi présent dans les rituels qui montrent des 
réserves destinées aux dieux et aux défunts. La tombe de Toutankhamon, 
mort vers -
 1 323, a révélé un ensemble d’amphores. Certaines, étiquetées 
avec une indication de provenance, un millésime et le nom du viniﬁcateur, 
témoignent d’une culture œnophile nouvelle. Comme les Babyloniens, 
les
 Égyptiens connaissaient plusieurs types de vin : blancs, rosés et rouges. 
Ils
 distinguaient les vins communs comme le Paour, probablement sec 
et
 acide, des vins prestigieux. Comme les Grecs et les Romains plus tard, 
ils
 auraient eu une prédilection pour les vins doux. La mention du millésime 
semble indiquer que le vieillissement était un signe de qualité.
Le monde judaïque Dès la haute Antiquité, le vin et la religion 
des 
 Hébreux entretiennent des liens très étroits. La vigne est une plante 
résistante au mal, capable de fructiﬁer dans des conditions extrêmes. 
Renaissant de manière spectaculaire au printemps, elle est synonyme 
de
 vie, de fertilité et de résurrection, signe de bénédiction divine. 
Elle
 préexiste à l’arrivée des Hébreux en Terre Promise : la première vision 
des émissaires de Moïse dans le pays de Canaan fut celle d’une gigantesque 
grappe. On sait que cee région fournissait l’Égypte dès - 3 200 comme 
le
 prouve la découverte dans la ville antique d’Abydos d’une sépulture 
renfermant sept cents
 jarres (4 500 l) d’un vin résiné produit en Palestine. 
Dans l’Ancien Testament ont été recensées 141
 allusions au vin et à la vigne, 
signe de leur omniprésence dans le quotidien des Hébreux. La première 
mention fait de Noé le premier vigneron de l’humanité après l’épisode 
du
 Déluge : la vigne et le vin consacrent l’alliance renouvelée entre Dieu 
et les hommes. La viticulture relève ainsi d’un ordre divin. Cadeau fait 
aux
 hommes, source de joie et de réconfort, il exige d’eux en retour la 
tempérance et la sagesse. « Le vin bu modérément est la joie du cœur 
et de l’âme », rappelle Le Livre des Proverbes. Le vin conserve néanmoins 
son ambiguïté et peut conduire à la débauche, au sacrilège ou à l’idolâtrie : 
Noé, ivre, dévoile sa nudité, et les ﬁlles de Loth, quant à elles, font boire 
leur père pour le pousser à l’inceste.
16
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L’APPORT DES GRECS
La vigne civilisatrice « Les peuples méditerranéens commencèrent 
à
 sortir de la barbarie quand ils apprirent à cultiver l’olivier et la vigne », 
écrit 
 Thucydide, politique et historien athénien du 
v
e
 siècle av. J.-C.  
À
 cee époque, considérée comme l’âge d’or d’Athènes, le vin a déjà un long 
passé. Il est devenu un élément central de l’identité culturelle des Grecs.  
Le breuvage a investi tous les champs de la civilisation hellénique
 : 
économique, social, médical, philosophique, religieux et artistique. 
L’usage
 du vin, comme le « savoir boire », est un critère essentiel qui 
distingue l’homme civilisé du barbare. La trace la plus ancienne d’un vin 
grec remonte au 
v
e
 millénaire av. J.-C. : un site de Macédoine orientale,  
Dikili Tash, a révélé pépins et résidus de pressage datés de cee époque. 
Plus tardivement, peut-être par l’intermédiaire des Égyptiens, la vigne  
a gagné la Crète des Minoens où prospère une brillante civilisation à partir 
de - 2 200 : des jarres ayant contenu du vin, des restes de peau, mais aussi 
des archives évoquant les stocks, les distributions, les types de vin ou  
les pratiques culturales témoignent déjà d’un vignoble développé.
D’Homère aux siècles classiques Les poèmes homériques,  
mis en forme vers le 
viii
e
 siècle av. J.-C., évoquent les âges héroïques de 
la
 civilisation mycénienne. Leur lecture suggère que le vin est très répandu 
en Grèce avant le 
i
er
 millénaire av. J.-C. L’Iliade et l’Odyssée nous renseignent 
sur les grandes régions viticoles
 : le Péloponnèse, la Béotie ou l’île d’Eubée, 
celle de Lemnos, la Thrace, la Phrygie
 ; elles citent des crus, tel le Pramnios 
ou le vin d’Ismaros, «
 vin rouge, doux comme le miel », avec lequel Ulysse 
terrassa le cyclope Polyphème. Ils décrivent des vignobles, évoquent 
des
 pratiques comme la plantation des ceps en rangs, le passerillage 
ou
 le vieillissement du vin. Toujours au 
viii
e
 siècle av. J.-C., Hésiode, dans 
son
 poème didactique Les Travaux et les Jours, aborde lui aussi la taille 
et
 la viniﬁcation. Mais c’est la période classique (
v
e 
et
 
iv
e 
siècles) qui ore 
les
 sources les plus riches. Archéologie, liérature et iconographie orent 
un large panorama de la viticulture et des usages du vin. Banquets et 
viniﬁcations revivent sur des vases où Dionysos est un motif récurrent. 
L’archéologie révèle l’organisation des vignobles
 : la cité grecque de 
Chersonèse, en Crimée, montre ainsi parcellaires, murets, terrasses 
et sites de viniﬁcation, avec fouloir, pressoir et cave. Quant aux poètes, 
philosophes, dramaturges ou médecins, ils évoquent les crus, les manières 
de boire 
(voir encadré), et, avec Hippocrate, ses vertus médicinales et ses 
classiﬁcations.
La naissance d’un grand commerce Les Grecs ont souvent 
frayé
 les routes commerciales maritimes empruntées plus tard 
par
 les Romains. À partir du 
viii
e
 siècle av. J.-C., un vaste mouvement 
de
 colonisation les conduisit tout autour de la Méditerranée, de l’Italie 
à
 la Crimée, en passant par la Dalmatie, la Thrace, la Provence ou l’Espagne. 
Les colons s’empressèrent de planter de la vigne, devenant eux-mêmes 
acteurs d’un commerce lucratif. Apprécié par les Grecs, le vin était aussi 
très recherché par les aristocrates «
 barbares ». Il a été une source 
irremplaçable d’enrichissement, ce qu’illustrent les monnaies de Thasos 
frappées de symboles liés au vin. Dès le 
v
e
 siècle av. J.-C., les cités-États 
ont
 réglementé son commerce, normalisant les amphores sur lesquelles 
elles faisaient apposer leur sceau. Ces contenants, identiﬁés par leur 
timbre ou leur forme, permeent de retracer le parcours de certains crus 
et d’en mesurer la notoriété : ceux d’îles de la mer Égée comme Rhodes, 
Thasos, Lesbos, Cnide, Chio et Cos étaient expédiés tout autour de 
la Méditerranée. Plus résistants, les vins doux, rouges ou blancs, issus 
de raisins passerillés, étaient les plus recherchés. Les vins de Chio ont été 
retrouvés jusque dans l’est de la Russie. Un célèbre vin de Thasos ﬁt l’objet 
d’une législation spéciﬁque et d’une marque « d’origine » apposée sur l’anse 
de ses amphores.
Dionysos et Bacchus Les Grecs honoraient avec une dévotion 
particulière la divinité du vin, Dionysos, qui devint Bacchus chez les 
Le banquet 
Le vin se boit en groupe, entre 
hommes. Élément essentiel de la 
sociabilité grecque, le banquet, 
couronné par une libation à 
Dionysos, était le moment privilégié 
de sa consommation. Le vin était 
servi dans apparaît comme la où 
le vin était mélangé avec de l’eau, 
parfois additionné d’épices. Le 
banquet a donné lieu à un genre 
liéraire, et sert de cadre à des 
échanges philosophiques chez 
Platon. Dans l’Odyssée, le cyclope 
qui boit son vin seul, pur et en excès, 
semble une caricature du barbare, 
qui méconnaît le savoir boire des 
Grecs et trouve sa perte.
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Romains. Le dieu semble originaire des conﬁns orientaux du monde 
hellénique. Dans la mythologie grecque, Dionysos, ﬁls de Zeus et d’une 
mortelle, Sémélé, est dépecé par les Titans puis ressuscité par Zeus. 
Souvent représenté avec un cortège de satyres et de ménades, il est le dieu 
de la renaissance, de la force végétale, de la fécondité, de l’énergie et des 
sucs vitaux –
 dont le vin, boisson aux propriétés contrastées, source de 
plaisir, de convivialité, mais aussi d’excès et de folie. La cité d’Athènes 
organisait en son honneur des cérémonies spectaculaires, comme les 
Anthestéries, au début du printemps, où l’on ouvrait en grande pompe 
les jarres de vin nouveau, avant un concours de comédies et de beuveries. 
Les Grandes Dionysies sont quant à elles l’occasion de représentations 
dramatiques, qui furent à l’origine du théâtre. Si Dionysos présidait à de 
nombreuses cérémonies publiques, il faisait aussi l’objet d’un culte privé, 
initiatique, où ses adeptes en transe entrevoyaient l’immortalité. 
Ce
 culte secret se répandit à Rome, où il fut réprimé un temps par 
les
 grands sénateurs de la République romaine qui interdirent en  
186
 av. J.-C. ces « bacchanales ».
LE VIN DES ROMAINS
La vigne à la conquête de l’Italie L’héritage grec fut largement 
repris par le monde romain
 qui en assure par bien des aspects la continuité. 
Les Grecs ont été les principaux artisans de l’essor de la vigne en Italie
 : 
à
 partir du 
viii
e
 siècle av. J.-C., ils ont fondé de nombreuses colonies en Italie 
du Sud (Naples, Tarente) et en Sicile (Gela, Syracuse), régions désignées 
sous le nom de «
 Grande Grèce ». Autour de ces cités devaient prospérer 
des
 vignobles. À la même époque, les Étrusques commencèrent à s’airmer 
en Italie centrale. Ils donnèrent naissance à une civilisation brillante 
et
 exportaient leurs crus en Gaule. Dès le 
v
e
 siècle avant notre ère, alors 
que
 Rome n’était encore qu’un village, la vigne était présente partout en 
Italie. Sous l’Empire, la cité aeignait un million d’habitants et régnait 
sur le monde méditerranéen. Rome fut d’abord un gigantesque marché 
où
 aluait le vin, destiné à satisfaire aussi bien les soifs des patriciens 
que
 celles du peuple. Ces besoins expliquent l’essor des vignobles 
de
 la péninsule, avant ceux des autres régions de l’Empire.
Gastronomes et classiﬁcation des crus Si la République 
romaine resta longtemps ﬁdèle aux valeurs de simplicité exprimées 
par Caton l’Ancien, l’enrichissement consécutif aux conquêtes engendra 
une culture du luxe et de la gastronomie sous l’Empire. Les mets de choix 
étaient désignés par leur lieu d’origine : on recherchait les huîtres de 
Cyzique ou du Cap Circée, les escargots de Rieti ou de Solita, et bien sûr 
les vins des crus les plus réputés. Il existait de vrais amateurs, voire des 
collectionneurs, tel Hortensius qui légua à ses héritiers 50
 000 amphores, 
ou Scaurus, dont la cave rassemblait près de 200
 crus diérents. Tels des 
banquiers modernes, les riches patriciens faisaient planter en Campanie 
ou dans le Latium des vignobles qui fournissaient Rome. La production 
était
 aussi exportée dans les provinces, par Pompéi, la cité aux 200 débits 
de boisson, qui fut un des centres du négoce du vin romain. Sans surprise, 
c’est entre Rome et Pompéi que se concentraient la plupart des crus 
réputés, dont on a une connaissance précise grâce à Pline l’Ancien  
(23-79
 ap. J.-C.). Dans son Histoire naturelle, l’érudit dresse un véritable 
catalogue des crus du monde romain, les vins italiens étant répartis 
en plusieurs classes. Parmi les plus réputés, il y a le Sorrente, le Falerne 
qui possède, « en milieu de coteau », un « grand cru », le Faustianum, ainsi 
que deux vins qui doivent vieillir plus de quinze ans avant d’être dégustés, 
le  Setia et le Cecube, dont l’auteur déplore la disparition à cause des  
grands travaux décidés par Néron, les vins des monts Albains, de Massique, 
de Stata, etc.
La science des agronomes latins Les Romains ont enrichi le savoir 
de leurs prédécesseurs, que l’on trouve dans les écrits du Grec Théophraste 
et du Carthaginois Magon. De la République au crépuscule de l’Empire, 
18














[image: ]L
E
 
V
I
N
 
D
A
N
S
 
L
’
H
I
S
T
O
I
R
E
l’Antiquité
hommes publics et propriétaires terriens ont traité de la gestion des 
domaines
 : Caton l’Ancien (-234 à -149), Varron (- 116 à -27) et Columelle, 
auteur d’un traité d’agronomie qui fut abrégé (sous forme de calendrier) 
par Palladius au 
v
e
 siècle. On peut raacher à ces écrits bien des chapitres 
de Pline l’Ancien. Les poètes eux-mêmes, comme Virgile dans ses Géorgiques, 
traitent volontiers des travaux des champs. 
La lecture de ces auteurs ore un panorama de la science du vin romain. 
Columelle recommande de privilégier des terres bien drainées et bien 
exposées pour planter de la vigne, de préférer les coteaux qui produisent 
des vins « plus délicats, plus bouquetés, plus ﬁns ». Parmi les autres 
préconisations, des plantations régulières avec des densités variables 
selon les sites, la taille («
 tout ce que l’on ôte au bois, on le donne au fruit », 
écrit Pline) et la nécessaire adéquation entre cépage et terroir («
 il faut 
distinguer quels genres de vignes on cultivera [
 … ] suivant la situation 
des
 lieux », dit Palladius). Quant aux ﬂéaux de la vigne, on s’en remet à Jupiter 
pour éviter la grêle, mais Caton recommande un mélange à base de soufre 
pour luer contre la pyrale et Columelle suggère d’allumer des feux de paille 
entre les rangs pour aénuer les eets du gel. L’expertise romaine allait 
servir à tous les vignerons d’Europe jusqu’à la ﬁn du Moyen Âge.
Essor de la viticulture en Europe Après les Phéniciens et 
les
 Grecs, les Romains ont diusé la vigne au-delà du monde 
méditerranéen. Elle
 progresse au rythme de leurs conquêtes, et ce d’autant 
plus vite que
 les barbares avaient souvent développé un goût immodéré 
pour le vin. Selon
 Diodore de Sicile, les Gaulois pouvaient échanger une 
amphore de vin contre un esclave. L’édit de l’empereur Domitien (92 ap. 
J.-C.), qui limite l’extension des vignes dans les provinces, témoigne de leur 
progrès au 
i
er
 siècle. Le premier vignoble du territoire de la Gaule fut planté 
par des colons grecs à Massalia (Marseille) vers 600 av. J.-C. Ceux de 
la
 « province » (vallée du Rhône, lioral méditerranéen) ont surgi avec les 
premières conquêtes au 
ii
e
 siècle av. J.-C. et se sont multipliés au siècle 
suivant
 : du Languedoc, la vigne s’est étendue de la vallée du Rhône 
à la Bourgogne, aux vallées de la Loire et de la Seine, puis à Bordeaux. 
En Espagne, la vigne, implantée par les Phéniciens, gagna les provinces 
romaines de Tarraconaise et Bétique. Le poète Martial, au 
i
er
 siècle, chante 
le vinum ceretensis – l’ancêtre du Xérès ? Et au 
iv
e
 siècle, Ausone compose 
une ode à la Moselle et à son vignoble, dont l’essor remonte à la ﬁn du siècle 
précédent. Son contemporain Aurelius Victor évoque les régions  
du Danube couvertes de vignes.
Le halage d’une embarcation chargée 
de tonneaux. Relief découvert à 
Cabrières-d’Aigues au pied du 
Luberon.
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LE GOÛT  
DU VIN ROMAIN
Souvent additionné d’ingrédients divers, le vin des Romains ne correspondait 
pas toujours à la déﬁnition contemporaine du vin et surprendrait sans doute 
nos palais. Associés à un producteur du Gard, des chercheurs se sont livrés 
à un exercice d’archéologie expérimentale pour produire des cuvées selon 
les
 techniques et les usages de l’Antiquité.
Doux et aromatisés
Parmi les vins de qualité, les amateurs romains 
avaient une préférence pour les blancs doux, 
issus de vendanges tardives et de raisins 
passerillés, qu’ils consommaient jeunes ou après 
un temps de garde pouvant aeindre plusieurs 
décennies. Souvent pâles, car issus de pressurage 
direct, sans macération, ces vins probablement 
denses, voire épais, prenaient avec l’âge de 
la
 couleur, sous l’eet de l’oxydation. Ils se 
buvaient coupés d’eau, froide ou chaude, dans 
des proportions variables selon les crus et les 
goûts individuels. L’addition, pendant ou après 
la
 viniﬁcation, de moût concentré, de miel, 
d’épices diverses, voire de plâtre ou d’eau salée 
étaient des pratiques courantes, destinées 
à protéger ou à aromatiser les vins.
Le vin romain ressuscité
On savait que la Rome antique avait son échelle 
des crus, ses amateurs, ses collectionneurs, 
ses
 dégustateurs, et même ses critères 
de
 dégustation, mais on ignorait encore le goût 
de ses vins. Faire renaître ces saveurs oubliées 
depuis deux mille ans, c’est ce à quoi se sont 
aachés au début des années 1990 les 
archéologues André Tchernia et Jean-Pierre 
Brun, et Hervé Durand, propriétaire du Mas 
des Tourelles (en AOC costières-de-nîmes), 
un
 domaine où avaient été mis au jour une villa 
gallo-romaine et un atelier de fabrication 
d’amphores. Un vignoble et une cave « à la 
romaine » ont ainsi été reconstitués. Diérents 
modes de conduite de la vigne ont été reproduits : 
plantations en gobelets, en pergola, vignes 
grimpant sur les oliviers. Après des vendanges 
à
 la serpee, les raisins sont versés dans un 
pressoir à levier en bois, reconstitué selon 
les
 indications de Caton l’Ancien. Les jus sont 
ensuite transférés dans de grandes jarres 
(dolia) 
dans lesquelles on ajoute un defrutum (moût 
de raisin concentré) aromatisé avec du coing 
aﬁn d’augmenter à la fois le degré d’alcool 
et le taux de sucre résiduel dans le vin ﬁni, 
gage d’une meilleure conservation. 
Après  fermentation, on mêle au vin diverses 
substances (miel, ﬂeurs,
 épices, aromates, 
eau
 de mer…) qui vont façonner le caractère 
de
 chaque cuvée.
Le verdict des dégustateurs d’aujourd’hui
Ces recherches d’archéologie expérimentale 
ont
 débouché en 1991 sur le Mulsum, puis en 1993 
sur le Turriculae, et enﬁn sur le Carenum, deux 
ans plus tard. Le Mulsum est un vin rouge au nez 
de miel et de thym qui rappelle un hydromel. 
En bouche, le thym et le miel dominent toujours 
sur un fond de fruits rouges et de notes fumées, 
avec une ﬁnale à la fois sucrée et légèrement 
tannique. Le Carenum a été viniﬁé selon les 
indications de Palladius. Fortement ambré, 
orangé, ce liquoreux au nez puissant exhale 
de
 riches parfums de fruits conﬁts et des notes 
légèrement fumées. En bouche, la conﬁture 
d’abricots, le miel et le coing conﬁt dominent, 
avec un équilibre sur la douceur très agréable 
qui
 évoque un Vino Santo italien. La viniﬁcation 
du Turriculae suit un texte de Columelle. 
Mêlé
 d’eau de mer, d’iris et de fenugrec, ce vin 
ore, en moins puissant, les notes oxydatives 
de
 noix et de curry d’un vin jaune ou d’un Xérès. 
Étonnant mélange sucré-salé, la bouche associe 
des saveurs assez intenses d’iode et de curry, 
portées par une agréable fraîcheur. Complexe 
et déroutant, ce type de vin ressuscite un goût 
très singulier.
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le goût du vin romain
La dégustation selon Galien
Galien, médecin du ii
e
 siècle, a laissé un témoignage sur le goût des vins, qui évoquerait presque un manuel 
de dégustation : « Les vins se di  érencient premièrement par leur couleur, deuxièmement par leur saveur, 
troisièmement par leur consistance, quatrièmement par leur odeur et cinquièmement par leur force ». De 
la couleur, Galien nous dit qu’elle « se répartit en blanc, noir, doré, ambré et rouge avec d’autres nuances 
intermédiaires ». Les saveurs couvrent les registres du « doux », de l’« astringent » (certains vins combinant les 
deux) et du « piquant ». En ce qui concerne « la consistance, les vins se répartissent entre aqueux et ﬂ  uides ou tout 
à fait épais avec bien évidemment un moyen terme entre les deux pôles ». L’examen olfactif est en revanche des 
plus sommaires : Galien oppose « les vins qui ont une bonne odeur » et les autres, soulignant que certains « n’en ont 
pas du tout et sont inodores comme de l’eau ».
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LES VITICULTURES DU MOYEN ÂGE (V
E
-X
E
 SIÈCLES)
Survivance de la viticulture L’eondrement de l’Empire romain 
s’inscrit dans une longue période de troubles, d’invasions et de rétractation 
des échanges. Dans les premiers siècles du Moyen Âge, les grands vignobles 
commerciaux de l’Antiquité se contractèrent ou disparurent. La
 vigne 
se
 replia autour des villes ou des établissements religieux, dans le cadre 
d’une
 économie autarcique. Cependant, le goût du vin, considéré comme 
une boisson de prestige, n’avait pas disparu. Héritières des aristocraties 
gallo-romaines, les élites en conservaient l’usage, et les Germains n’étaient 
pas insensibles à ses agréments, témoins les vases vinaires retrouvés 
dans les sépultures des chefs francs ou les lois des Burgondes régissant 
la
 viticulture. Même les Vikings, dont les aaques se multiplièrent à partir 
du
 
ix
e
 siècle, pillèrent allègrement les caves de Normandie et d’ailleurs.
L’évêque viticulteur La survie et la diusion de la viticulture 
en Occident doit beaucoup au christianisme – devenu en 380 la religion 
oicielle et exclusive de l’Empire romain, puis des royaumes qui lui ont 
succédé. Sous l’inﬂuence de l’Église, la vigne s’est même étendue au-delà 
des limites de sa culture pendant les siècles d’autarcie du haut Moyen Âge. 
Premier personnage de la cité après la chute de l’Empire romain et 
l’eondrement des pouvoirs publics, l’évêque eut à cœur de promouvoir 
la viticulture. Le haut Moyen Âge compte un certain nombre de prélats 
fondateurs de vignoble, souvent canonisés : saint Martin, évêque de Tours 
à la fin du 
iv
e
 siècle, dont l’âne, selon les récits hagiographiques, aurait 
« inventé » la taille en broutant des sarments trop longs ; Nivard, évêque 
de Reims, fondateur en 662 du monastère de Saint-Pierre d’Hautvillers, 
appelé à jouer un grand rôle dans l’histoire du champagne. Évêques 
et chanoines constituèrent un patrimoine viticole, grâce 
à des donations 
À 
la fin de l’Empire romain, l’Église favorise 
l’extension de la viticulture loin de son 
berceau méditerranéen. Évêques, moines 
etseigneurs fondent des vignobles, développés 
par des notables des villes. En plein renouveau 
économique, des voies commerciales s’ouvrent. 
LeBordelais trouve un marché en Angleterre, 
comme les vignobles bourguignon et rhénan 
enEurope du Nord.
Le contrat 
de complant
Apparu dès l’époque carolingienne, 
le contrat de complant associait 
un propriétaire foncier, clerc 
ou laïc, à un paysan chargé du 
défrichage de la parcelle de vigne 
et de sa mise en culture. Lorsque 
les plants devenaient productifs, 
le propriétaire concédait la moitié 
de la parcelle au cultivateur 
contre l’entretien de ses propres 
vignes et une redevance annuelle 
(souvent une partie de la récolte). 
La jouissance de la parcelle, qui 
devint héréditaire encouragea les 
plantations et favorisa l’apparition 
d’une viticulture populaire.
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ou à des achats de parcelles. Au xiv
e
 siècle, à peine installé en Avignon, 
le
 pape Jean XXII ﬁt planter les ceps à l’origine du vignoble de Châteauneuf-
du-Pape. Pour les évêques, le vin était indispensable pour bien recevoir 
leurs hôtes. Marque de respect, l’accueil dans les règles de l’art développait 
des ﬁdélités et des réseaux de relations qui renforçaient le pouvoir du 
prélat. Commercialisé, le vin était aussi une source de revenus. Il entrait 
dans l’impôt en nature dû au clergé jusqu’à la Révolution, la dîme, sans 
doute instituée au 
vi
e
 siècle.
L’œuvre des moines 
Plus encore que les dignitaires séculiers 
de
 l’Église, évêques ou chanoines, les moines ont joué un rôle essentiel 
dans
 l’essor de la viticulture. Suivant la règle de saint Benoît, mort vers 550, 
les monastères se multiplient en Europe. Les premières vagues de fondations 
se situent entre les 
vii
e
 et ix
e
 siècles, avec la création de puissantes abbayes, 
telle Saint-Germain-des-Prés, qui disposait au sud de Paris d’un vignoble 
dont on estime la surface à plus de 300 ha, ou Fulda et Lorsch en Allemagne, 
qui furent à l’origine de l’essor du vignoble rhénan. Il faut surtout souligner 
le rôle des ordres bénédictins réformés, clunisiens, à partir du 
x
e
 siècle, 
et 
 cisterciens, à partir du 
xii
e
 siècle, dont l’inﬂuence s’étendit à toute l’Europe 
grâce aux milliers d’abbayes et de prieurés qui leur étaient ailiés. Leur règle 
érigeant le travail manuel en valeur cardinale, les seconds sont devenus 
d’habiles viniﬁcateurs et sont à l’origine de bien des vignobles de renom, 
très
 au-delà de leur berceau bourguignon : leur monastère d’Eberbach 
en Rhénanie est ainsi un haut lieu du vin, comme le Clos de Vougeot 
en Bourgogne 
(voir p. 27). 
Indispensable au culte, le vin entre aussi dans la ration quotidienne des 
moines. La règle bénédictine n’exclut pas ce breuvage auquel on prête, 
durant le Moyen Âge, des vertus médicinales. Elle préconise pour chaque 
frère une hémine par jour (entre un tiers de litre et un demi-litre d’un vin 
dont le degré d’alcool était bien plus faible qu’aujourd’hui), davantage pour 
les moines astreints à un travail pénible. Les monastères étaient, eux aussi, 
tenus au devoir d’hospitalité, tant envers les malades et les pèlerins qu’envers 
les puissants, donateurs potentiels. Leurs surplus de vin étaient également 
commercialisés : on a estimé à 6 000 hl la production annuelle de l’abbaye 
de Saint-Germain-des-Prés au 
ix
e
 siècle, et à 5 000 hl ce qui était vendu. 
Le vin de messe
Des noces de Cana à la Cène, 
dernier repas du Christ, le vin 
occupe une place centrale dans le 
Nouveau Testament. Il est associé 
au sacrement de l’Eucharistie 
et à la célébration de la messe, 
commémoration de la Cène. Au 
cours de l’oice, le prêtre consacre 
le pain et le vin, qui deviennent pour 
les croyants le corps et le sang du 
Christ avant d’être distribués aux 
ﬁdèles lors de la communion. Avec 
le christianisme, le vin devient 
indispensable à l’exercice du culte.
23














[image: ]partie 1 
La création d’un vignoble réclame à la fois des terres, des capitaux − immobilisés 
pendant trois ou quatre ans avant la première récolte − et du temps, ce dont 
disposaient les moines. Les clercs conﬁaient la culture à des ouvriers ou à 
des frères convers, se réservant les tâches nobles et techniques, celles des 
vendanges et surtout de la viniﬁcation. Au sein des monastères s’est ainsi 
lentement forgée une réelle expertise.
Viticultures seigneuriale et princière Comme les prélats 
et
 les abbés, et pour les mêmes raisons, les seigneurs, les rois et les 
empereurs s’aachaient à posséder des vignobles, non seulement pour 
leur propre consommation, mais aussi pour le prestige qu’ils en tiraient
 : 
servi lors des banquets, le vin permeait aux seigneurs d’asseoir leur rang. 
Leurs possessions viticoles, en gestion directe, étaient proches des villes 
et de leur château. À Paris, les rois Capétiens en faisaient cultiver sur l’île 
de la Cité et sur les pentes de la montagne Sainte-Geneviève. En Italie, 
la
 noble famille des Antinori, encore aujourd’hui à la tête d’un vignoble 
réputé en Toscane, fait partie depuis 1385 de la guilde des Vinaieri de 
Florence. C’est à la même époque que les ducs de Bourgogne ﬁrent du vin 
l’un des instruments de leur prestige, orientant durablement leur vignoble 
vers la qualité. Une ordonnance de 1395 signée par Philippe le Hardi est 
restée célèbre pour son article bannissant le gamay des terres du duché. 
Le
 vin des seigneurs alimentait des cours où les invités pouvaient se 
bousculer
 : celle du roi Charles VI, qui régna de 1380 à 1422, comptait 
800
 personnes dont la consommation annuelle a été estimée à plus 
de
 15 000 hl. La production viticole des grands était également source 
de
 revenus, d’autant plus qu’ils jouissaient de privilèges, comme le droit 
de
 banvin
 (voir encadré). Leur envergure permeait aux seigneurs de ﬁnancer 
la construction de pressoirs «
 banals » (sous leur juridiction) dont ils taxaient 
l’utilisation, et ils multipliaient les droits sur le commerce et
 le transport. 
L’impôt royal des aides, créé pendant la guerre de Cent Ans, n’oublia pas 
le commerce des vins, très tôt étroitement contrôlé.
LE RENOUVEAU COMMERCIAL 
Des cités et des ports À partir du x
e
 siècle, le mouvement 
de
 désagrégation des pouvoirs, les troubles et les invasions qui avaient 
marqué le haut Moyen Âge furent contenus et la tendance s’inversa. 
Mouvements de réforme de l’Église, reprise en main des féodaux 
par
 les clercs, airmation progressive des pouvoirs royaux en France 
et
 dans le royaume anglo-aquitain, mouvement communal et airmation 
de cités, particulièrement puissantes en Italie et en Europe du Nord, 
accompagnèrent trois siècles et demi d’expansion économique, 
brutalement interrompue par la Grande Peste (1348). Les villes 
recommencèrent à grandir et le commerce à prospérer. Au 
xii
e
 siècle, 
on
 vit apparaître de gros navires, équipés de ponts et bientôt d’un 
gouvernail d’étambot. Des ports se développèrent sur les côtes, 
comme la Rochelle, fondée au 
x
e
 siècle, ou Gravelines, Nieuport 
et
 Damme en Flandres. Le vin, produit d’exportation par excellence, 
contribua pour une bonne part à cee expansion.
L’Europe du Nord, nouveau marché Pour limiter les frais 
de
 transports, les vignobles se développaient à proximité des cités, 
centres de consommation, et des axes de communications terrestres, 
mais surtout ﬂuviaux ou maritimes. Les routes commerciales et les vignobles 
n’étaient plus ceux de l’Antiquité. Si l’on excepte ceux de Chypre, de Grèce 
(Malvoisie) ou du Levant (Tyr), dont la production était commercialisée 
par les marchands vénitiens, les vignobles méditerranéens s’eacèrent. 
À partir du 
xi
e
 siècle, les grands marchés se trouvaient au nord de l’Europe, 
avec Paris, les cités de Flandre, du Hainaut, d’Angleterre, de la mer du Nord 
et de la Baltique, enrichies par le commerce. Si les notables urbains étaient 
friands de vins ﬁns, les soifs populaires augmentèrent rapidement : 
à Bruges, on estime la consommation annuelle, au 
xiii
e
 siècle, à près de 100 l 
par personne et par an.
Le droit de banvin
La féodalité permit aux seigneurs, 
petits ou grands, de se prévaloir 
d’avantages ﬁscaux et des 
privilèges. L’autorisation des 
vendanges («
 droit de ban ») était 
une des leurs prérogatives, tandis 
que le droit de banvin leur donnait 
le monopole de la vente de vin 
après les vendanges, pendant une 
certaine durée.
La taille (miniature du 
xv
e
 siècle).
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le Moyen Âge
Grands vignobles médiévaux Ces 
nouveaux centres de consommation ont 
proﬁté aux vignobles de «
 France » (Île-de-
France et Champagne, le long de la Seine 
et de ses aluents), à ceux de Bourgogne, 
qui amorcèrent leur irrésistible ascension 
avec les moines de Cîteaux et les ducs 
de
 Bourgogne, et surtout à ceux du Rhin, 
principale artère viticole d’Europe, avec 
Cologne pour centre de négoce. Quant 
aux
 vignobles de la façade atlantique, 
ils
 tirèrent avantage de l’union dynastique 
en 1154, entre l’Angleterre, le duché 
d’Aquitaine, le Poitou, l’Anjou et la 
Normandie au sein du royaume des 
Plantagenêts 
(voir p. 204). Cee union 
favorisa d’abord les vignobles de l’Aunis, 
de la Saintonge et du Poitou, dont les vins 
étaient exportés par le port de la Rochelle. 
Cee dernière cité, après s’être livrée en 
1224 au roi de France, fut supplantée par 
Bordeaux qui devint pour quelques siècles 
le cellier de la Grande-Bretagne. 
Un
 commerce intense donne naissance 
à
 un patriciat du négoce, incarné par 
la
 puissante ligue hanséatique ou par 
les
 notables bordelais, propriétaires de 
vignobles. En Italie, les marchands enrichis 
dans le commerce des produits de luxe, tel 
les Bardi et les Frescobaldi, ne manquèrent 
pas d’investir dans la vigne.
LE VIN ET L’ISLAM 
« Une abomination inventée par Satan » Alors que le vignoble 
européen s’étendait en Occident, celui d’Orient connaissait un mouvement 
inverse au fur et à mesure de la diusion de l’islam, à partir du 
vii
e
 siècle.  
Si le vin est nécessaire à l’exercice du culte chrétien, l’islam en prohibe sa 
consommation. Parmi les versets du Coran traitant du vin, celui-ci ﬁt loi : 
«
 Ô croyants ! Le vin, le jeu de hasard, les pierres dressées et les ﬂèches 
divinatoires ne sont qu’une abomination inventée par Satan
 : tenez-vous 
en
 à l’écart ; peut-être serez-vous heureux. Satan n’a qu’un désir, susciter 
entre vous l’inimitié et la haine par le vin et le jeu de hasard…
 ». 
Cee interdiction prêta à discussion
 : concernait-elle seulement l’ivresse 
ou l’usage du vin en toutes circonstances
 ? S’étendait-elle à toutes 
les
 boissons alcoolisées ? Les lectures les plus rigoristes l’ont souvent 
emporté, même si l’interdit fut plus ou moins respecté selon les lieux 
et les époques : les califes du 
xi
e
 siècle en ﬁrent une lecture stricte, tandis 
que les Turcs, à partir du 
xiii
e
 siècle, tolérèrent l’Arak, eau-de-vie de vin 
anisée diusée dans tout l’empire ooman. Des musulmans d’Espagne 
buvaient le nabid (un vin de palme, en fait souvent issu de raisins, étant 
donné la rareté des palmiers daiers), qu’ils ne considéraient pas comme 
prohibé. À toutes les époques, des puissants purent transgresser la loi, 
et
 l’Orient possède une belle tradition de poésie bachique incarnée 
par Abû Nuwâs et surtout par Omar Khayyam.
Permanence de la vigne en Méditerranée L’interdit qui 
s’imposait aux musulmans ne s’appliquait pas aux autres communautés 
religieuses, juives et chrétiennes notamment, autorisées à exploiter des 
vignes. Les califes omeyyades, qui avaient songé à faire arracher toutes 
les vignes des terres espagnoles assujeies à leur pouvoir, ﬁrent marche 
arrière, et les chroniqueurs andalous font état d’une consommation 
soutenue, tant populaire qu’élitiste. La vente du vin était passible d’une 
Privilèges urbains : 
Bordeaux 
Outre des libertés communales, 
les villes allaient obtenir des 
seigneurs certains des privilèges 
leur permeant de préserver leurs 
intérêts, notamment en matière 
viticole. Ainsi, des villes contrôlaient 
les vignobles environnants et 
protégeaient leur production contre 
les marchands des autres cités. 
À Bordeaux, les bourgeois locaux 
obtinrent des rois anglo-gascons 
le monopole du
 commerce avec les 
pays du Nord après les vendanges, 
c’est-à-dire au moment de l’année 
où le commerce maritime était 
le plus actif. Les autres vins, eux, 
devaient aendre jusqu’à la Saint-
Martin, le 11 novembre. Le privilège 
de Bordeaux resta en vigueur 
jusqu’en 1776 
(voir p. 205).
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amende qui, à force d’être acquiée, devint une taxe, 
manière de tirer proﬁt d’une habitude trop 
profondément ancrée. La viticulture pâtit de 
la
 progression de l’islam mais sans disparaître, 
même
 en Méditerranée orientale, après la chute 
des
 royaumes chrétiens et de l’empire byzantin.
GOÛT ET USAGE DU VIN
Les élites du Moyen Âge ont conservé le goût des 
vins
 liquoreux, qui ﬁgurent parmi les plus recherchés, 
comme le montre la Bataille des vins, fabliau écrit vers 
1224. Le poème met en scène le roi Philippe Auguste 
et
 un prêtre anglais qui s’adonnent à une dégustation 
aﬁn d’établir un classement. Plus de 70
 vins, tous 
blancs, défendent leur cause, ce qui nous renseigne 
sur la provenance des vins consommés en Île-de-
France au début du 
xiii
e
 siècle. Le roi met au premier 
rang le vin de Chypre et, juste derrière, un autre vin 
doux, celui d’Aquila en Italie, sans doute issu du muscat. 
D’autres auteurs montrent le goût pour les vins grecs 
et pour le vernache ou vernacchia italien (grenache), 
probablement doux, qui «
 enchante le palais 
doucement mais avec force
 », selon le moine Georoy 
de Waterford. Mais le Moyen Âge a surtout mis à la 
mode des vins blancs secs, légers, vifs et pâles, 
provenant des vignobles septentrionaux. Ils étaient 
issus de cépages blancs, comme le fromenteau (sans 
doute le pinot gris), très apprécié, et même de raisins 
rouges : ils gardaient leur pâleur grâce à une rapide 
séparation du moût et des peaux. La pratique de 
les aromatiser avec des épices ou d’y ajouter du miel, 
sans avoir disparu, n’était plus dominante. 
Les derniers siècles du Moyen Âge ont mis à l’honneur des vins rosés 
et
 clairets. Le poète champenois Eustache Deschamps (
xiv
e
 siècle) loue 
le
 « droit plant de Beaune qui ne porte pas couleur jaune, mais vermeille, 
fresche et plaisant
 ». L’adjectif « vermeil » désigne un rosé issu d’une 
macération courte, un style en vogue à la cour des ducs de Bourgogne. 
Le vin rouge est le grand absent de la liérature du Moyen Âge, même si on 
en trouve quelques témoignages, notamment en Lombardie. L’avènement 
du grand vin rouge de garde est postérieur. On rappellera que les vins du 
Moyen Âge s’altéraient rapidement, faute d’une protection eicace contre 
l’oxydation. Aussi étaient-ils vendus dès la ﬁn de la fermentation, parfois 
encore fremian (perlants), sur leurs lies.
Le vin des médecins Suivant les médecins grecs de l’Antiquité 
–
 Hippocrate, Galien et leurs disciples – qui donnaient au vin une place 
de
 choix dans la diététique, les auteurs du Moyen Âge meent en avant 
les
 vertus thérapeutiques du vin. À condition que celui-ci soit bon : dans 
la droite ligne des Anciens, ils assimilent le bon au sain. « Le bon vin sert 
de médecin. Le mauvais vin est un poison », écrit au tournant du 
xiv
e
 siècle 
le
 Catalan Arnaud de Villeneuve, médecin à Montpellier. Fidèles à la théorie 
des humeurs, ses pairs assignaient aux vins, comme aux aliments, 
des propriétés qui les destinent à certains âges ou tempéraments. Ils 
distinguaient ainsi les vins doux ou forts, réputés chauds et qui devaient 
être consommés avec parcimonie, tandis que les vins faibles ou acides, 
étaient jugés froids et plus digestes. Ils recommandent de couper le vin 
avec de l’eau, et c’était de fait l’usage le plus courant. Le vin entrait par 
ailleurs largement dans la pharmacopée de l’époque. Très nombreux sont 
les remèdes médiévaux qui en contiennent, comme ce mélange de foie 
de taupe et de vin blanc chaud auquel on aribuait des vertus fébrifuges.
Une taverne en Italie à la ﬁn  
du xiv
e
 siècle. Le vin était tiré 
du tonneau, 
entreposé à la cave.
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le Clos de Vougeot
LE CLOS 
DE VOUGEOT
À la fois domaine, château et AOC, 
le Clos de Vougeot, constitué en 
Côte de Nuits par les cisterciens 
au 
xii
e
 siècle, a été géré par l’ordre 
jusqu’à la Révolution. C’est l’un des 
témoignages les plus marquants du 
rôle des moines dans la mise en valeur 
des vignobles européens.
Un monument de pierres et de vignes
De la RD 122 qui traverse la commune de Vougeot, 
on voit se dresser, sur le haut d’un coteau ceint 
de murs, une imposante bâtisse campée au 
milieu des vignes, chose rare en Bourgogne : 
le château du Clos de Vougeot, bâti au milieu 
du
xvi
e
 siècle près d’un chai ancien. Le cellier 
(
xii
e
 siècle) et la cuverie (xv
e
 siècle), avec ses 
quatre galeries et ses quatre pressoirs à cabestan 
monumentaux, dont deux montés en 1478 et en 
1489, illustrent de façon magistrale l’art du vin 
développé par les moines vignerons de Cîteaux 
pendant près de sept cents ans et le rôle joué par 
l’ordre dans l’ascension du vignoble bourguignon. 
Le lieu est encore empli d’une atmosphère toute 
monacale, avec une architecture Renaissance 
quelque peu austère, des caves vastes et 
sereines construites avec les pierres ocre 
extraites des carrières creusées jadis dans 
l’escarpement calcaire dominant le coteau.
La naissance du clos
Après la fondation en 1098 de l’abbaye de Cîteaux, 
à une dizaine de kilomètres au sud-est de Vougeot, 
l’ordre des cisterciens prit rapidement son essor. 
Il avait pour lui la vitalité d’une foi épurée et le 
retour à un ascétisme autrement rigoureux que 
celui des Clunisiens, dont la richesse avait aaibli 
le rayonnement spirituel. 
Les « moines blancs » 
bénéﬁcièrent rapidement de 
la protection des puissants et 
airèrent les dons 
des ﬁdèles. Le Clos de 
Vougeot s’est ainsi constitué 
à partir du début du 
xii
e
 siècle 
grâce à des legs successifs de 
seigneurs et notables du 
voisinage, tels Hugues le 
Blanc, le chevalier de Vergy, 
Thiébaut, Walo Gile ou 
Hugues le Vert. Le mur 
d’enceinte est sans doute 
achevé au 
xiv
e
 siècle.
L’expertise des moines
Sous la direction des moines, le Clos de Vougeot 
devint le modèle de la viticulture bourguignonne 
de qualité : épierrement, construction du mur 
qui délimite, abrite et permet d’accumuler 
la chaleur, sélection des plants, équipements 
perfectionnés… La légende vient à l’appui 
d’une réputation de méticulosité. Les frères 
goûtaient-ils vraiment la terre pour 
en connaître 
la composition ? Élaboraient-ils trois cuvées 
en 
fonction de la situation des parcelles sur 
le coteau – celle « du pape », issue du haut 
du coteau, celle « des évêques », tirée des vignes 
à mi-pente, et celle « des moines », issue du pied 
de coteau ? Peut-être pas, mais l’on sait que 
plusieurs vins issus du Clos étaient désignés 
sous leur nom de 
climat. Le palais exercé des 
moines leur permeait sans doute de distinguer 
les mérites de telle ou telle parcelle qu’ils 
viniﬁaient séparément. Même quand la 
dénomination « Clos de Vougeot » s’imposa 
au 
xvii
e
 siècle, on continua à produire plusieurs 
cuvées – plus de dix dans les années 1760.
Déclaré bien national en 1789, le clos fut acheté 
pour vingt-deux fois son revenu annuel. Il passa 
entre plusieurs mains – bourgeois parisiens, 
ﬁnanciers, négociants – avant un lent 
morcellement. Ils sont aujourd’hui plus de 
quatre-vingts propriétaires à jouir du privilège 
de détenir une parcelle, parfois minuscule, du 
plus vaste (50 ha) grand cru de la Côte de Nuits. 
Quant au château, il appartient depuis 1944 
à laconfrérie des Chevaliers du Tastevin 
(voir  encadré p. 265) dont il abrite les célèbres 
chapitres.
zoom














[image: ]DE LA VIGNE AU VERRE
l’avènement  
des grands crus
L’INFLUENCE DES HOLLANDAIS
Coupages et mutages Les Provinces-Unies, indépendantes en 1579, 
devinrent une puissance maritime, animant un vaste commerce qui allait 
marquer durablement la viticulture européenne. D’abord simples 
intermédiaires, les Hollandais se ﬁrent négociants, s’installèrent dans les 
ports et se rapprochèrent des régions de production, commandant 
aux
 vignerons les types de vins qu’ils souhaitaient. Commerçants dans 
l’âme, ils se préoccupaient avant tout de trouver des débouchés : ils étaient 
peu sensibles à la notion d’authenticité du cru, défendue par les notables 
urbains propriétaires de vignes, qui leur reprochaient de couper 
et d’adultérer les vins. De fait, ils en achetaient de toutes sortes, 
qu’ils « travaillaient » pour leur permere de résister aux voyages 
au long cours et les adapter au goût de leur clientèle. 
Le triomphe des eaux-de-vie D’un usage surtout médicinal 
au 
 Moyen Âge, les eaux-de-vie intéressèrent les négociants hollandais 
à
 plus d’un titre. D’une conservation à toute épreuve, capables de désinfecter 
l’eau croupie, elles devinrent la boisson des matelots et furent plébiscitées 
dans ports du nord de l’Europe. La distillation, en concentrant l’alcool, 
permeait aussi de gagner une place considérable sur les navires. C’est 
L
es 
e
 et 
e
siècles virent naître en 
Europe de grands vignobles et des vins fins, 
de garde, réclamés par de nouvelles catégories 
d’amateurs, aristocrates et bourgeois. Àcette époque, 
sous l’influence des négociants et des amateurs 
hollandais et anglais se détachent des crus et des 
terroirs. De nouveaux styles de vins émergent, 
comme les liquoreux, le champagne, le Porto  
et les eaux-de-vie, qui allaient asseoir la réputation 
viticole du Vieux Continent.














[image: ]L
E
 
V
I
N
 
D
A
N
S
 
L
’
H
I
S
T
O
I
R
E
l'avènement des grands crus
pourquoi, après avoir été pratiquée sur 
les
 lieux de consommation, elle se 
répandit dans
 les vignobles. Réduits par 
distillation, les
 vins étaient ensuite 
«
 reconstitués » sur le lieu d’arrivée 
–
 allongés d’eau. L’eau-de-vie servait 
également à fortiﬁer les vins qui, ainsi 
mutés, résistaient mieux au transport et à 
l’oxydation. Les meilleurs pouvaient 
gagner en complexité : les grands vins 
mutés qui naquirent aux 
xvii
e
 et xviii
e
 siècles 
au Portugal et
 en Espagne (Porto, Jerez…) 
sont de ceux-là. Grandes pourvoyeuses 
d’eau-de-vie, la Charente et la Gascogne 
et au-delà, toute la façade occidentale de 
la France, se couvrirent d’alambics au 
cours du 
xvii
e
 siècle : c’est l’origine du 
cognac et de l’armagnac, qui prirent leur 
caractère distinctif au
 siècle suivant, 
avec le
 vieillissement en fût 
(voir p. 98). Les paysans furent nombreux à 
produire des petits vins de
 chaudière qui réclamaient peu de soins. 
L’essor des vins doux Autre demande hollandaise, celle des vins 
blancs doux. Issus de 
 vendanges tardives, ceux-ci étaient parfois 
additionnés de sucre ou de
 sirop. À Bordeaux, dans le Bergeracois ou dans la 
vallée du Layon, les vignerons adaptèrent leurs pratiques et parfois leurs 
cépages (sémillon, muscadelle, chenin) à ce nouveau marché. Dans ces 
régions, les vins blancs doux sont longtemps restés dominants, et les 
meilleurs font toujours la renommée de ces vignobles. À partir de la ﬁn du 
xvii
e
 siècle, les marchands hollandais s’approvisionnèrent de plus en plus 
dans la péninsule Ibérique, autour de Malaga, de Jerez, de Lisbonne et dans 
le Douro (Porto), régions que leurs concurrents anglais allaient se charger 
de faire connaître. 
Les maîtres du botrytis L’élite des vins doux, les liquoreux issus 
de
 pourriture noble 
(voir p. 93), s’est airmée à la même époque. Le doyen de 
ce style de vins est le Tokay hongrois, dont les méthodes d’élaboration ont 
été décrites en 1630 
(voir p. 468). La puissante famille Rakoczi ﬁt la promotion 
de ce vin qui ﬁt fureur dans les cours européennes. Ravagé par la guerre de 
Trente Ans, le vignoble allemand dut aendre le 
xviii
e
 siècle pour renaître 
grâce au riesling. Connue depuis le 
xv
e
 siècle, plantée dans les grandes 
abbayes, cee variété fait toujours la grandeur des meilleures cuvées du 
Rhin et de la Moselle. Une production de vin issu de raisins botrytisés est 
aestée en 1775 au domaine monastique du Schloss Johannisberg, dans le 
Rheingau 
(voir p. 444). Selon la tradition, l’origine de ce grand liquoreux serait 
accidentelle, due au retard du courrier du prince-évêque de Fulda chargé 
de donner l’ordre de vendanger ; la pourriture noble, dont on ignorait les 
bienfaits s’était alors développée. Un récit que l’on retrouve à Sauternes, 
où l’apparition des grands liquoreux semble à peu près concomitante. 
LES VINS DES ANGLAIS
La naissance du Porto Si l’on produit du vin dans la vallée du  
Douro depuis les premiers
 siècles de notre ère, le terme de « vin de Porto » 
n’est pas antérieur à la ﬁn du 
xvii
e
 siècle. Ce vin, qui tire son nom du port 
d’embarquement, à quelque soixante kilomètres en aval du vignoble, est 
une création anglaise. À partir de la ﬁn du 
xvii
e
 siècle, l’Angleterre s’airma 
comme la première puissance maritime. Souvent en guerre ouverte ou 
commerciale avec la France, elle rechercha des vins de substitution aux 
bordeaux, importés depuis le Moyen Âge. En 1667, Colbert ayant grevé 
les tissus d’outre-Manche de droits de douane prohibitifs, la Couronne 
anglaise prit des mesures de rétorsion contre les bordeaux. Allié de 
l’Angleterre depuis le 
xiv
e
 siècle, le Portugal devint un fournisseur privilégié. 
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Les négociants se fournirent d’abord dans le Minho avant de découvrir 
dans
 la vallée du Douro des vins plus puissants et de meilleure qualité. 
Favorisés par le traité de Methuen en 1703, les vins du Douro virent 
leurs
 ventes monter en ﬂèche sur le marché anglais. Le Porto tel 
qu’on
 le connaît aujourd’hui, muté à l’alcool
 (voir p. 434), apparut 
dans
 les années 1710 et se répandit au 
xix
e
 siècle. 
Les vins de Madère C’est aussi le négoce anglais qui a permis 
l’émergence d’autres vignobles, à l’origine de vins puissants, souvent mutés, 
désignés sous le nom de sack
 : vins des Canaries, vins de Malaga et de Jerez 
(Xérès) en Andalousie. Ce dernier, très populaire au 
xvii
e
 siècle, allait renaître 
au 
xix
e
 siècle en même temps que se ﬁxaient ses méthodes d’élaboration 
très
 complexes
 (voir p. 420). Aucun ne rivalisait cependant avec le Madère. 
L’île
 éponyme était idéalement située au large de l’Afrique, sur la route 
menant aux colonies d’Amérique où la demande de vin était très forte. 
Le
 stockage des vins dans des entrepôts surchaués de Funchal et de 
longues traversées maritimes permirent aux meilleurs de ces vins mutés 
d’acquérir des saveurs oxydatives singulières
 (voir p. 433). Pour accélérer cee 
oxydation, on les faisait traverser deux fois l’Atlantique dans des barriques 
stockées à fond de cale. À la ﬁn du 
xviii
e
 siècle, les producteurs ﬁrent vieillir 
à
 terre leurs vins dans des chais où la température aeignait les 50 °C 
(estufagem). La mode des vins de Madère bait son plein en Angleterre 
et
 en Inde au 
xviii
e
 siècle, et en Europe au siècle suivant. 
L’INVENTION DU CHAMPAGNE
L’émergence de la Champagne Les vins de Champagne ont 
longtemps été confondus avec les «
 vins de France » (d’Île-de-France) ; 
«
 Champagne » signiﬁait à l’origine la campagne ouverte, non viticole, 
qui
 s’étendait au pied des coteaux. Certains de ses crus se distinguèrent 
pourtant
 ; ceux de Sillery et de Verzenay, promus à partir du 
xvi
e
 siècle 
par
 la puissante famille parisienne des Brûlart, propriétaires dans 
la
 Montagne de Reims ; ceux de la « rivière » (la vallée de la Marne), 
autour
 d’Aÿ et d’Hautvillers. Vers 1600, on commença à parler de « vin 
de 
 Champagne ». Mais jusqu’à la deuxième moitié du 
xvii
e
 siècle, il s’agissait 
de vins tranquilles, souvent clairets ou gris. Leur présence au sacre de 
Louis XIV (1654) et l’estime dans laquelle les tenait le roi le plus puissant 
du
 continent les mirent au premier plan. Leur prix pouvait aeindre 
désormais le double ou le triple de ceux des bourgognes. L’Angleterre 
devint l’un de leurs marchés de prédilection. 
La naissance du champagne eervescent Considéré comme 
l’inventeur du champagne, dom Pérignon a consacré presque cinquante 
ans de sa vie, entre 1668 et 1715, à perfectionner ses vins dans l’abbaye 
bénédictine d’Hautvillers dont il était procurateur. S’il a montré un grand 
savoir-faire, notamment en matière d’assemblage, la clé de voûte du 
champagne, et a produit des vins vendus très cher
 (voir p. 305), rien n’indique 
son intention d’élaborer autre chose que des vins tranquilles. Apparu 
en France à la ﬁn du Grand Siècle, le champagne eervescent devient 
à
 la mode après 1715 dans l’entourage libertin du duc d’Orléans, régent 
du royaume, puis s’impose lors des soupers intimes de Louis XV. Sa bulle 
vive en fait une boisson associée d’emblée au plaisir, à la fête et au luxe. 
Son prix le réserve longtemps à une élite restreinte. Nées après l’arrêt 
du Conseil du roi de 1728 autorisant le transport du vin en bouteille, 
les maisons de champagne comme Ruinart (1729), Moët (1743), 
Van der Veken (Abelé, 1757), Delamoe (1760), Clicquot (1772), 
Heidsieck (1785) ou Jacquesson (1798) ont été les pionnières 
d’un long travail collectif qui a permis le triomphe du champagne. 
Le Porto :  
une réglementation pionnière 
La réglementation qui encadre dès le xviii
e
 siècle 
l’élaboration du Porto préﬁgure celle des appellations 
d’origine contrôlée. Le succès de ce vin outre-Manche 
entraîna des fraudes et un eondrement des prix qui 
incitèrent les autorités portugaises à prendre des mesures 
pour garantir l’authenticité et la qualité des Porto,  
tout
 en brisant le monopole commercial anglais.  
Le Premier ministre portugais, Sebastiao José de Carvalho, 
futur marquis de Pombal, créa en 1756 la Compagnie 
générale d’agriculture des vins du Haut-Douro, chargée  
de maîtriser la production – notamment par la ﬁxation  
des prix du raisin. L’année suivante, il ordonna un bornage 
rigoureux des meilleurs terroirs –
 schisteux − du vignoble, 
délimitation qui annonçait un cadastre ultérieur, 
minutieux classement des parcelles en fonction  
de leur qualité. 
Le Déjeuner d’huîtres de Jean-
François de Troy (1735). Sous le 
règne de Louis XV, le champagne 
s’est imposé auprès des 
privilégiés, volontiers associé aux 
autres plaisirs de l’existence.
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l'avènement des grands crus
NOUVEAUX CRUS BORDELAIS
Haut-Brion, un précurseur Après la guerre de Cent Ans, 
l’Angleterre ne constitue plus le seul débouché pour les vins de Guyenne, 
qui trouvent aussi leur clientèle en Hollande et dans les pays d’Europe 
du
 Nord. Durant la seconde moitié du 
xvii
e
 siècle, les Bordelais durent 
faire
 face à la concurrence des vins puissants de la péninsule Ibérique, 
à
 de lourds droits de douane, voire à un « boyco » avant la lere, suscité 
par
 la politique de conquêtes de Louis XIV. Ils misèrent sur la qualité 
et
 changèrent le style de leurs vins rouges. Aux clairets se substituèrent 
des «
 vins noirs » issus du cépage petit verdot planté sur les palus, 
recherchés par les Hollandais, et des vins de propriété, conçus pour 
la garde, qui s’identiﬁèrent à leur cru. Haut-Brion, propriété d’Arnaud 
de
 Pontac dans les Graves, est le premier vin de Bordeaux à s’être fait 
un
 nom, en 1663 
(voir p. 229). 
La « fureur de planter » L’exemple de Haut-Brion ﬁt des émules. 
Les
 notables de Bordeaux, aristocrates, parlementaires et bourgeois 
(les
 Aulède à Margaux, les Pichon, les Rauzan ou les Ségur à Pauillac) 
achetèrent, plantèrent ou rénovèrent d’importants domaines. Ils 
trouvèrent dans le Médoc, fort peu mis en valeur avant la ﬁn du 
xvii
e
 siècle, 
les croupes graveleuses qui avaient fait leurs preuves à Haut-Brion. 
Cee « fureur de planter » suscita de nouveaux crus, des vins rouges 
baptisés à Londres New French clarets, dont les prix explosèrent
 : en 1704, 
on mentionne des margose wine et trois ans plus tard les vins de Laﬁte 
et  Latour. La Gazee de Londres annonce en 1711 la vente de « nouveaux 
clarets… à la robe profonde, brillante, frais et purs ». La plupart des futurs 
crus classés de 1855 ont émergé au cours du 
xviii
e
 siècle. Alors que la ville 
de
 Bordeaux, embellie par les intendants, devenait le premier port de 
France, grâce au commerce colonial et à son vignoble, des maisons de 
négoce, souvent étrangères, s’installaient sur le quai des Chartrons. 
Dans ce quartier cosmopolite se côtoyaient Irlandais, Écossais, Allemands, 
Danois, Anglais et Hollandais dont certains allaient donner naissance à des 
dynasties de négociants et de propriétaires toujours actifs de nos jours.
Progrès dans les chais À partir du xv
e
 siècle, les producteurs 
ont progressivement découvert (ou redécouvert) les vertus du soufre, 
antiseptique puissant : ajouté au vin dès la ﬁn du 
xv
e
 siècle, il permeait 
d’éviter l’oxydation. L’allumee hollandaise, ou mèche à soufre, inventée 
Champagne : 
la contribution 
anglaise
C’est sous la plume d’écrivains 
anglais que l’on trouve les 
premières mentions de 
«
 champagnes mousseux ». 
Christopher Merret, savant que les 
Britanniques meent volontiers 
en avant, évoque dès 1662 la 
pratique d’ajouter sucre ou mélasse 
au vin en bouteille pour le faire 
mousser. Les détaillants avaient 
pris l’habitude de conditionner les 
vins de Champagne en bouteille, 
car l’expérience avait montré qu’ils 
se conservaient mieux. Achetés 
quelques semaines après les 
viniﬁcations, ces vins repartaient 
souvent en fermentation au 
printemps, d’où leur eervescence. 
Une clientèle fortunée et une 
industrie de verre de pointe allaient 
contribuer à la vogue précoce du 
sparkling champagne dans ce pays. 
La maîtrise de la prise de mousse, 
qui a demandé plus de deux
 siècles, 
s’est faite au sein des maisons de 
champagne.
Vue d’une partie du port et 
des quais des Chartrons et de 
Bacalans, à Bordeaux. (Pierre 
Lacour Père, 1804)
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au xviii
e
 siècle, permit de stériliser les tonneaux. L’utilisation de barriques 
saines, des soutirages répétés, le collage au blanc d’œuf permirent d’obtenir 
des vins plus stables. L’ouillage améliora aussi leur conservation.  
Moins fragiles, ces vins pouvaient désormais vieillir. Dès les années 1730 
certains négociants britanniques les meaient en bouteille à la demande 
de leurs clients.
L’ESSOR DES CRUS BOURGUIGNONS
De l’Auxerrois au Beaujolais À la diérence du Bordelais ou 
de
 la Champagne, la Bourgogne n’a pas connu de révolution mais une 
lente
 promotion de ses grands vins. Éloignée des routes maritimes, elle est 
restée à l’écart du grand commerce international mais elle a trouvé de quoi 
assurer sa croissance dans ses débouchés traditionnels (Bourgogne, vallée 
du Rhône, Flandre et surtout Paris). Au 
xvii
e
 siècle, le vignoble était prospère, 
plus vaste qu’aujourd’hui
 : les ceps monopolisaient les surfaces plantées 
dans l’Yonne, la Côte chalonnaise et le Mâconnais, et gagnaient aussi les 
monts du Beaujolais. 
Le vieux nuits à l’honneur 
Les terroirs les plus réputés, en dehors 
de Chablis, étaient ceux de la Côte d’Or, façonnés par les moines depuis 
le
 
xii
e
 siècle. La Côte de Beaune se distinguait déjà par ses vins blancs 
(Meursault, Puligny, Chassagne et surtout Montrachet, décrit par l’abbé 
Arnoult en 1728). Quant aux vins rouges, à l’exception du pommard et du 
volnay, les plus prisés venaient de la Côte de Nuits, qui privilégia le pinot 
noir. L’ordonnance de Fagon, médecin de Louis XIV, qui lui prescrivit 
en
 1693 du vieux nuits à la place du champagne, joua sans doute en leur 
faveur. La mode comme la clientèle étrangère mirent à l’honneur des vins 
de « haute couleur », puissants, de garde, fréquemment vendus en bouteille 
après la création de la verrerie d’Épinac en 1780. Tout au long du 
xviii
e
 siècle, 
hommes d’Église et médecins ﬁrent l’inventaire des villages viticoles et 
de leurs climats. Le siècle des Lumières vit aussi les notables dijonnais, 
parlementaires et bourgeois, prendre pied dans les crus, en achetant 
ou louant les meilleurs vignobles monastiques, tels le Clos de Bèze 
ou
 le Clos Saint-Jacques à Gevrey-Chambertin. À la même époque, 
les
 premiers négociants-éleveurs, nouveaux venus en Bourgogne, 
comme
 les Champy (1720) et Bouchard (1731) fondèrent leurs maisons. 
Les premiers vignobles du Nouveau Monde À partir 
du
 
xvi
e
 siècle, les Européens développèrent la viticulture dans leurs 
colonies. En Amérique du Sud, l’implantation de la vigne suivit de très 
près les voyages de Christophe Colomb. Hernan Cortés ordonna dès 1524 
que chaque colon en plante au moins mille pieds. Du Mexique, sous l’action 
des missionnaires franciscains et jésuites, la vigne se diusa rapidement, 
gagnant le Chili et l’Argentine. Au tournant du
 siècle suivant, la production 
viticole était assez importante pour que la métropole espagnole essaie de 
l’endiguer aﬁn de protéger ses propres exportations.  
En Californie, le premier vin aesté fut produit par le père franciscain 
Junipero Serra en 1769 dans sa mission de San Diego de Alcala. Avant 
le 
xix
e
 siècle, l’acclimatation de la vigne du côté atlantique fut freinée 
par
 les maladies endémiques – dont le phylloxéra – qui touchaient les 
plants européens, par la médiocrité des vins issus des espèces américaines 
et par les réserves à l’égard des boissons alcooliques des puritains qui 
peuplaient la côte est. La plus belle réussite de ces vignes coloniales est 
à mere au crédit des Hollandais qui les ﬁrent dans la province du Cap, 
en  Afrique du Sud, dès le 
xvii
e
 siècle. Son gouverneur, Simon Van der 
Stel,
 y créa un domaine en 1685, baptisé Constantia, dont le vin issu 
du muscat connut la célébrité jusqu’en Europe au siècle suivant. 
En  Australie, où l’on ne trouvait pas de vignes, quelques plants 
furent
 importés par les premiers colons britanniques en 1788, 
mais la viticulture resta embryonnaire jusqu’au 
xix
e
 siècle.
Thomas Jeerson. Avant de 
devenir le troisième président des 
États-Unis, cet amateur éclairé 
parcourut les vignobles d’Europe. 
Il tenta d’acclimater dans son 
domaine de Virginie les cépages 
européens.
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la révolution de la bouteille
Lutter contre l’oxydation
La bouteille n’est pas qu’un contenant. Son usage 
a permis de faire vieillir les vins en les protégeant 
d’une exposition brutale à l’air. Rapidement 
oxydés ou « piqués », les vins du Moyen Âge, tirés 
du fût, perdaient toute valeur au cours de la 
première année. Un vin ne peut pas se conserver 
longtemps une fois le fût mis en perce. Seuls 
faisaient exception ceux qui étaient doux ou 
mutés, le sucre et l’alcool retardant l’oxydation.
La bouteille anglaise
Longtemps, les bouteilles de verre ont été 
appréciées pour leurs aspect décoratif : 
réservées au service, ﬁnes et décorées, elles 
étaient moins rustiques que les cruches ou des 
pots de fer, d’étain ou de terre cuite où l’on 
versait le vin tiré du fût. On en trouvait aussi 
gainées de cuir ou de paille, comme les modèles 
toscans qui ont longtemps servi aux vins de 
Chianti. Au 
xvii
e
 siècle, les verriers anglais durent 
renoncer à chauer leurs fours au bois, réservé
 à la construction navale. Ils les alimentèrent au 
charbon et mirent au point des bouteilles plus 
sombres et plus résistantes que celles issues 
d’un four à bois. Les négociants anglais ou 
hollandais prirent l’habitude à la ﬁn du même 
siècle d’embouteiller les vins de qualité. Ils 
pouvaient ainsi les écouler au fur et à mesure de 
la demande, alors que le contenu d’un tonneau 
mis en perce devait être vendu sans délai. Cee 
bouteille de verre épais, capable de résister à la 
pression du gaz carbonique, a également permis 
l’émergence du champagne.
Un nouveau profil de vin
La mise en bouteille a autorisé non seulement la 
conservation, mais aussi la boniﬁcation des 
vins. Les amateurs découvrirent que leur lent 
vieillissement en milieu réducteur (à l’abri de 
l’air) conduisait à un ainage de leur structure 
et à l’apparition de nouveaux arômes de la série 
tertiaire 
(voir p. 144). La bouteille ouvre donc l’ère 
du vin de garde, et éveille l’intérêt des amateurs 
pour le millésime.
LA 
RÉVOLUTION 
DE LA 
BOUTEILLE
Pendant des siècles, la bouteille 
était surtout un accessoire, 
souvent luxueux, 
des arts de la table. 
Sa fabrication en série 
à la ﬁ n du 
xvii
e
 siècle a 
permis la boniﬁ cation 
du vin au cours 
du temps 
et l’émergence 
du « vin de garde ».
La redécouverte du liège
Redécouvert par les marchands anglais au Portugal – pays 
riche en suberaies – le liège, par son élasticité et par sa 
capacité à épouser la forme du goulot, s’est vite imposé 
comme le matériau le plus étanche, entraînant l’apparition 
des premiers modèles de tire-bouchons au 
xvii
e
 siècle.
zoom
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de la Révolutionà la 
naissance des AOC 
RÉVOLUTIONS POLITIQUES,  
RÉVOLUTIONS ÉCONOMIQUES
Révolution française et viticulture L’Ancien Régime s’est 
caractérisé par des lois particulières, propres aux cités, aux provinces, 
aux ordres, qui se traduisaient en matière viticole par des privilèges, 
comme celui de Bordeaux, par des interdits de vente, de transit et par 
de nombreuses douanes intérieures. En 1776, Turgot, contrôleur général 
des
 ﬁnances, libéralisa le commerce des vins. Son œuvre fut parachevée 
par les hommes de 1789, partisans du libéralisme économique : la Déclaration 
des droits de l’homme et du citoyen consacra le droit de propriété et la 
liberté d’entreprise, tandis que les droits féodaux furent supprimés. La loi 
Le Chapelier (1791) abolit les corporations et organisations professionnelles, 
ce qui favorisa les innovations. Enﬁn, la Révolution et l’Empire consacrèrent 
la sécularisation de la viticulture, déjà bien engagée sous l’Ancien Régime.
La révolution des transports Plus décisive fut la révolution des 
transports, surtout celle du chemin de fer, qui allait changer le visage de la 
viticulture. En France, le réseau principal, construit en majeur partie sous 
le Second Empire, ﬁt baisser le coût des transports de quatre cinquièmes 
en quelques décennies. Dès 1858, tous les centres viticoles étaient reliés 
à Paris. Le réseau ferré a permis l’émergence de régions longtemps enclavées, 
comme le Languedoc : avec 295 000 ha en 1852, puis 463 000 ha en 1875, 
A
pothéose des crus de prestige, production 
de masse favorisée par la révolution des 
transports, accroissement des surfaces : 
la viticulture européenne connaît au milieu du 

e
siècle une période faste. Puis les ravages du 
phylloxéra inaugurent une longue période de crise qui 
conduit à l’intervention des pouvoirs publics. L’édifice 
juridique des appellations d’origine contrôlée, toujours 
en place, constitue une réponse àdes décennies de 
marasme. 
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de la Révolution à la naissance des AOC 
Le souper ﬁn, Georges Redon.  
Un repas au champagne  
à la Belle Époque.
la région, pour plus d’un siècle, allait être vouée à une quasi-monoculture, 
destinée à une production de masse. Une même évolution se dessine à la ﬁn 
du siècle pour deux vignobles appelés à devenir d’autres «
 usines à vin » du 
xx
e
 siècle : les Pouilles, en Italie du Sud, qui proﬁtent de la liaison ferroviaire 
avec les villes du
 Nord établie après l’unité italienne, et la Castille-La-
Manche, dopée par le rail et la croissance de Madrid. 
Vignoble de masse Le rail permit le développement d’une viticulture 
de masse sur fond d’essor démographique, urbain et industriel. 
La
 consommation individuelle de vin en France passa à 160 l par an et par 
habitant vers
 1860, contre 100 l une cinquantaine d’années plus tôt. Ore 
pléthorique et allégement de la ﬁscalité ont entraîné une baisse des prix 
du
 vin, plébiscité non seulement pour ses vertus festives, mais aussi pour 
son apport calorique
 : on estime à 3 à 4 l par jour la consommation d’un 
mineur français dans les années
 1850. Ce vin populaire est, de plus en plus, 
un vin rouge (75
 % de la production française en 1852), considéré comme 
plus nourricier que le blanc. Des cépages à forts rendements, tels que 
le
 gamay dans le Nord, l’aramon ou le carignan dans le Midi, fournissaient 
ce
 « gros rouge ». Guinguees, cafés et bistrots se multiplient jusqu’au cœur 
des villages. On a évalué leur nombre à 500
 000 vers 1900, pour quelque 
36
 000 de nos jours.
Vignobles hors jeu Certains vignobles, avant même l’arrivée 
des
 maladies, pâtirent de la nouvelle concurrence des vins du Sud : ceux du 
Sud-Ouest, du Massif central, d’Île-de-France. La Lorraine perdit presque 
tous les siens à la suite de l’industrialisation de la région. En Allemagne, 
les
 vignobles orientaux connurent un même déclin au proﬁt de ceux du Rhin 
et de la Moselle, après l’uniﬁcation douanière sous l’égide de la Prusse.
L’ÂGE D’OR DES GRANDS VIGNOBLES 
L’apogée du vignoble européen Au cours du xviii
e
 siècle,  
le vignoble s’est accru en France
 ; on estime que sa superﬁcie couvrait 
1,5
 Mha en 1789, sans doute les deux tiers du vignoble mondial.  
Le mouvement s’est poursuivi pendant la plus grande partie du siècle 
suivant. Après les guerres napoléoniennes, l’Europe connut quelques 
décennies de paix relative, propices au commerce. Le Second Empire 
imposa le libre-échange (1860), ce qui favorisa les exportations de grands 
vins. La surface plantée aeignit un pic historique de 2,4
 Mha en 1870 –  
plus de trois fois sa superﬁcie actuelle. La même tendance s’observait 
en Europe. La prospérité des vignobles de qualité se conﬁrma au fur et à 
mesure que
 la bourgeoisie, à l’imitation des grands, réclamait des vins ﬁns. 
Le savoir boire devint l’un des symboles d’appartenance à la bonne société. 
Le champagne et les grands bordeaux, presque exclusivement exportés 
au
 siècle précédent, ﬁrent une percée sur les tables françaises. 
Les
 bourgognes tenaient leur rang, aux côtés des vins de la vallée du Rhône 
septentrionale, hermitage en tête, sortis de l’ombre au 
xviii
e
 siècle. 
Consécration du champagne Le vin mousseux de Champagne 
s’imposa au 
xix
e
 siècle : 300 000 bouteilles élaborées en 1800, 29 millions 
en
 1900. Les maisons de négoce se multiplièrent. Nombre de ces nouvelles 
fondations étaient dues à des étrangers, dont beaucoup d’Allemands 
(Mumm, Bollinger, Deutz ou Krug), ce qui renforça le caractère international 
du champagne. Infatigables et polygloes, leurs agents leur ouvrirent des 
marchés au-delà même de l’Europe. Vers 1850, deux tiers des champagnes 
mousseux étaient exportés, et plus des trois quarts à la ﬁn du siècle, pour 
des volumes près de cinq fois supérieurs. Au sein des grandes maisons, 
diverses inventions (liqueur de tirage, remuage, dégorgement) permirent 
la maîtrise de la prise de mousse. Les prix purent baisser, ce qui rendit 
le champagne accessible à la bourgeoisie enrichie. Quant aux styles 
de vins (doux pour les Russes, bruts pour les Britanniques) et aux qualités, 
ils se diversiﬁaient en fonction des marchés. 
35














[image: ]Succès des autres eervescents 
Le succès du champagne 
ﬁt
 des émules. Dès le milieu du 
xix
e
 siècle, des négociants champenois 
entamèrent des procédures à l’encontre de concurrents utilisant le terme 
«
 champagne ». Ces vins eervescents, portés par la mode, venaient de la 
vallée de la Loire, de Bourgogne et des pays importateurs de champagne
 : 
Allemagne, Autriche-Hongrie, Suisse, Russie… En
 1865, l’Italie employa 
avec succès le cépage muscat implanté dans le Piémont, autour d’Asti, 
pour élaborer du Spumante. En Espagne, le Catalan Josep Raventos, 
de
 retour de Champagne, se lança en 1872 dans la production d’un vin 
mousseux appelé aujourd’hui Cava. 
L’âge des classements Si la Révolution française avait mis un terme 
à
 la société d’ordres, le 
xix
e
 siècle se passionna pour les hiérarchies au sein 
des vignobles. L’ouvrage du négociant André Jullien, Topographie de tous 
les
 vignobles connus (1816), réédité cinq fois dans le siècle, témoigne de 
cet
 engouement.
À Bordeaux
 : le classement de 1855 Bordeaux avait renoué avec la 
croissance et les exportations sous le Second Empire. L’avance prise 
par
 le Médoc et les vignobles de la rive gauche de la Garonne au siècle 
précédent se conﬁrma et la région se couvrit de châteaux. Le cabernet-
sauvignon, peu signalé auparavant, se répandit, renforçant le potentiel 
de
 garde des vins. Depuis le 
xviii
e
 siècle, des hiérarchies d’abord informelles, 
comme celle établie par Thomas Jeerson en
 1787, avaient pris comme 
base
 le cours des vins pour classer les propriétés de la rive gauche. 
Les
 classements de William Johnston en 1813, de Guillaume Lawton en 1815, 
d’André Jullien en
 1816 ou de Franck et Henderson en 1824 annoncèrent celui 
de
 1855, établi à l’occasion de l’Exposition universelle de Paris: 86 châteaux 
de la rive gauche reçoivent l’onction, 60
 médoc, un graves (Haut-Brion) 
et
 27 liquoreux du Sauternais. Ce classement est resté pratiquement 
inchangé 
(voir p. 219). 
La hiérarchie bourguignonne La revente à partir de 1790 des domaines 
ecclésiastiques, déclarés biens nationaux, proﬁta à des ﬁnanciers 
parisiens, ainsi qu’à la bourgeoisie locale et au négoce bourguignon, lequel 
avait pour centre Beaune et Nuits-Saint-Georges. Au 
xix
e
 siècle, les grands 
vins de Bourgogne accédèrent plus facilement aux marchés d’exportation. 
De nouvelles maisons virent le jour : Bichot (1831), Jadot (1859) ou Drouhin 
(1880). Une hiérarchie fondée sur le terroir prit forme
 avec la distinction des 
meilleures parcelles, les futurs grands crus et premiers crus. Après l’abbé 
Arnoux en 1728, André Jullien à partir de 1816 et surtout Denis Morelot 
en
 1831, le Dr Jules Lavalle dressa en 1855 une hiérarchie complète en 
5
 classes des vignobles de la Côte d’Or qui préﬁgura les appellations 
bourguignonnes du 
xx
e
 siècle.
Les débuts de l’œnologie Si des celliers monastiques aux chais 
bordelais, les progrès dans la viniﬁcation ont eu une origine empirique, 
au 
xix
e
 siècle, la science expérimentale, notamment la chimie, est au cœur 
des avancées. Jean-Antoine Chaptal (1756-1832), auteur d’un Art de faire, 
gouverner et perfectionner les vins (1801), mit en évidence la transformation 
du sucre en alcool au cours de la fermentation. Il a légué son nom au procédé 
le plus connu de correction de la vendange par ajout de sucre, la chaptalisation. 
Louis Joseph Gay -Lussac (1778-1850) mit au point dans les années
 1820 
une méthode de la mesure de la concentration en alcool des boissons. 
Pionnier de la microbiologie, Louis Pasteur (1822-1895) montra le rôle 
des  levures dans la fermentation et étudia les maladies du vin à la demande 
de Napoléon III (Études sur le vin, 1866). Ulysse Gayon travailla à ses côtés 
et introduisit à Bordeaux la recherche en microbiologie (1871). 
L’Exposition universelle de Paris 
(1855). C’est pour cee occasion 
qu’a été réalisé le classement 
des vins du Bordelais.
36














[image: ]L
E
 
V
I
N
 
D
A
N
S
 
L
’
H
I
S
T
O
I
R
E
de la Révolution à la naissance des AOC 
L’EUROPE ET LE NOUVEAU MONDE
Nouveaux crus en Europe 
À côté de vignobles déjà réputés 
aux
 siècles précédents, comme celui de Jerez, au faîte de sa gloire dans 
les
 années 1870, de nouveaux noms émergèrent : la Rioja, désenclavée par 
le
 chemin de fer en 1864, ﬁt ses premières armes dans la seconde moitié 
du
 
xix
e
 siècle, lorsque le marquis de Riscal et Luciano de Murrieta s’inspirèrent 
des modes de viniﬁcation bordelais po
ur mere à l’honneur les cépages 
grenache et tempranillo dans leurs domaines. Quant à l’Italie du 
xix
e
 siècle, 
si
 elle était riche de centaines de cépages que chaque village viniﬁait à sa 
manière, aucun cru ne se démarquait en dehors de quelques vins de liqueur, 
tel le Marsala. Dans le Piémont, le marquis de Falleti et le comte de Cavour, 
l’artisan de l’unité italienne, également vignerons ambitieux, s’adjoignirent 
les conseils d’un œnologue français, Louis Oudart, qui s’enthousiasma pour 
le nebbiolo, vieux cépage régiona
l (voir p. 58). Successeur de Cavour à la 
présidence du Conseil, le baron Beino Ricasoli, entreprit de moderniser 
le
 domaine familial de Brolio, dans le Chianti. Il privilégia les cépages locaux, 
dont le sangiovese, trouvant en
 1872 la « formule » du Chianti.
Essor viticole du Nouveau Monde 
Le xix
e
 siècle constitue aussi un 
tournant pour le Nouveau Monde
 : devenus indépendants, le Chili et 
l’Argentine importèrent des cépages de qualité, français ou italiens. Au Chili, 
des domaines modernes ﬂeurirent dans la Vallée Centrale, à proximité de 
Santiago, comme Concha y Toro en
 1883. En Argentine, au cours de la 
deuxième moitié du siècle, des immigrants italiens ou espagnols plantèrent 
des vignobles dont la production alimentait la population de la capitale, 
grossie par l’arrivée massive de populations consommatrices de vin. Le 
chemin de fer relie Mendoza à Buenos Aires en 1884. Avant la Prohibition 
(1919), les États-Unis montraient un dynamisme encore plus grand. Le 
vignoble californien bénéﬁcia de l’arrivée d’Européens qui y acclimatèrent 
des cépages du Vieux Continent
 : le Bordelais Jean-Louis Vignes (1830), le 
Bourguignon Paul Masson (1852), le Hongrois Agoston Haraszthy à Sonoma 
(1856) ou Charles Krug dans la Napa Valley (1861). En Australie, l’Écossais 
James Busby implanta des vignes européennes dans la Hunter Valley 
(Nouvelle-Galles du Sud), suivi par des Allemands dans l’État de Victoria 
en
 1834 et dans la Barossa Valley après 1840. 
LE TEMPS DES FLÉAUX
De l’oïdium au mildiou À quelques exceptions près, comme le Chili, 
aucun pays viticole européen n’échappa aux maladies qui déferlèrent 
en vagues successives et rapprochées à partir des années 1850. En cause, 
des champignons (oïdium, mildiou) et un puceron redoutable (le phylloxéra), 
endémiques depuis, tous venus des États-Unis et introduits en Europe par 
l’importation de matériel végétal. L’oïdium apparu à Londres en
 1845, gagna 
Paris en
 1848 et l’ensemble de l’Europe dès 1855. Le mildiou se déclara 
trente ans plus tard
 : du Languedoc en 1878, il s’étendit à l’Europe en seulement 
trois ans. Ces deux ﬂéaux, s’ils ne tuent pas le cep, anéantissent la récolte. 
Les parades furent rapidement trouvées : recours au soufre contre l’oïdium, 
à la bouillie bordelaise contre le mildiou, mais les vignerons d’Europe 
et du monde durent apprendre à composer avec de nouvelles contraintes, 
pris dans la spirale des traitements. 
Le phylloxéra 
Autrement plus désastreux fut Phylloxera vastatrix 
(«
 le dévastateur »), dont les ravages ont redessiné la carte des vignobles : 
un minuscule puceron, dont les dégâts furent repérés pour la première fois 
dans le Gard en 1863. S’aaquant aux racines, il prospère en silence avant 
que ses ravages ne se manifestent par la destruction du cep. En vingt ans, 
il allait toucher tous les vignobles du continent, du Portugal à la Crimée. 
Après l’avoir identiﬁé, en 1868, on essaya des centaines de remèdes, 
de l’immersion des vignes (eicace mais peu compatible avec une 
viticulture de qualité) au sulfure de carbone (coûteux et dangereux). 
En France, 675 000 ha avaient disparu en 1900. Certains vignobles 
 
Marcelin Albert, cafetier 
d’Argeliers (Aude) a pris la tête 
de la révolte des vignerons 
du Midi contre la fraude.
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ne s’en remirent pas, comme celui d’Île-de-France ou de Basse-Bourgogne 
(hors Chablis). La purge prit ﬁn avec la découverte de la parade,
 prônée 
par 
 Jules Émile Planchon en 1874 : la gree de Vitis vinifera
 (voir p. 54) sur 
des 
 porte-grees américains naturellement immunisés contre le puceron. 
Les producteurs eurent aussi recours aux hybrides directs entre Vitis 
vinifera et vignes américaines, qui donnent des vins médiocres et 
proliférèrent même après leur interdiction dans les vignobles de qualité.
LES ANNÉES DE CRISE
De la pénurie à la surproduction 
La replantation demandait 
du
 temps et, dans l’intervalle, la pénurie de vin s’installa. En France, à côté 
d’importations en provenance de régions encore indemnes ou déjà greées, 
on usa de tous les expédients
 : vin de raisins secs, de sucre, mais aussi vin 
sans raisin produit à base d’alcool de grain, de glycérine, d’acide sulfurique, 
de colorants… Ces succédanés allaient façonner l’image du négociant 
fraudeur, objet du courroux des vignerons languedociens qui, appuyés 
par leurs maires, se soulevèrent lors des émeutes de 1907, restées dans 
la
 mémoire régionale. Leur mot d’ordre ? « Vive le vin naturel ! » Ce qu’ils 
ne
 pouvaient imaginer, c’est que la production était devenue excédentaire. 
Replantation avec des cépages très proliﬁques ou des hybrides et hausse 
des
 mportations de vins italiens, espagnols et surtout algériens se conjuguent 
pour expliquer l’apparition de la surproduction dès le début du 
xx
e
 siècle. 
Ces
 excédents n’empêchaient pas les coupages et contrefaçons, qui avaient 
cours même pour les vins ﬁns qui pouvaient se donner libre cours en l’absence 
de réglementation. 
Coopération et syndicats viticoles 
La loi de 1864, autorisant 
le
 droit d’association et de grève, suivie de celle de 1884 légalisant les 
syndicats marquèrent un tournant en matière sociale et politique.  
Les premiers syndicats de viticulteurs virent le jour dès cee époque 
et
 se lancèrent dans la défense de l’appellation contre les usurpations 
d’origine. Le syndicat viticole de Saint-Émilion fut créé dès
 1885. 
Peu
 de temps après, le mouvement coopératif ﬂeurit, d’abord dans l’Alsace 
allemande, puis, au début du 
xx
e
 siècle dans le Sud de la France, comme 
parade à la crise de mévente, souvent dans le sillage des idées socialistes. 
Première coopérative de vente, la cave de Maraussan (Hérault) est inaugurée 
en
 1901. Sa façade s’orne de la devise « Tous pour chacun, chacun pour 
tous
 ». La France allait compter plus de 1 200 coopératives viticoles 
dans
 les années 1960, réparties dans toutes les régions, avec une grande 
densité sur le pourtour méditerranéen. 
L’ère réglementaire : la naissance des AOC En réponse 
à
 ces troubles, la France se dota progressivement d’une législation stricte : 
le décret de
 1907 donne une déﬁnition oicielle et précise du vin comme 
«
 produit provenant exclusivement de la fermentation alcoolique du raisin 
frais ou du jus de raisin frais
 ». Elle s’ajouta à la loi de 1905 sur la répression 
des fraudes sanctionnant toute tromperie sur l’origine. Diicilement 
applicable, elle fut complétée en 1908 par une loi instaurant la délimitation 
des régions viticoles par décret. En Champagne, cee délicate question 
aboutit aux émeutes de
 1911 : les vignerons aubois exclus de l’aire d’appellation 
se soulevèrent, avant ceux de la Marne. Il restait à déﬁnir les critères 
d’appartenance à l’appellation, au-delà de la provenance. Le décret-loi 
du 31 juillet 1935, défendu par l’élu girondin Joseph Capus, institua l’appellation 
d’origine contrôlée. Cee marque collective protégée défend les producteurs 
contre les usurpations, leur impose des contraintes et ore au consommateur 
la garantie que les vins proviennent d’une aire délimitée bien déﬁnie et 
qu’ils ont été élaborés selon «
 les usages locaux, loyaux et constants »  
(voir p. 130). Ces textes ont donné à la viticulture française de qualité 
son cadre actuel, qui a aussi servi de modèle aux pays européens. 
Si l’Union européenne l’a inﬂéchi dans un sens plus libéral, 
sa réglementation continue à lier la qualité à l’origine.
La pénurie suscitée par la crise 
phylloxérique a favorisé la croissance 
du vignoble algérien : 30 000 ha 
en 1880, 155 555 ha en 1900 
et jusqu’à 400 000 ha 
(pour 20 millions hl) au xx
e
 siècle.  
L’indépendance de l’Algérie en 1962 
le ﬁt quasiment disparaître.
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La disparition du vignoble parisien
Un illustre passé viticole
Au Moyen Âge, à Paris « jusque dans la ville même, 
on respirait alors, selon les saisons, la fumée des 
sarments qu’on brûle ou l’odeur de la vendange 
fraîchement pressée » (Roger Dion). Les rois de 
France eux-mêmes détenaient des vignes sur les 
ﬂancs de la montagne Sainte-Geneviève. 
La « France » (Île-de-France) possédait des crus 
réputés. Écrit au début du 
xiii
e
 siècle, le poème la 
Bataille des vins (voir p. 26) cite ceux d’Argenteuil, de 
Pierreﬁe, de Deuil, de Marly ou de 
Montmorency. La production était exportée 
jusqu’en Europe du Nord. La capitale était 
ceinturée de vignes, propriétés de notables qui 
pouvaient écouler leur surplus pourvu qu’il 
s’agisse de vente à emporter.
Le temps des guinguettes
À partir du xiv
e
 siècle, des vignobles populaires se 
développèrent à grand renfort de cépages 
productifs et médiocres, au grand dam de la 
bourgeoisie qui voyait d’un mauvais œil cee 
concurrence. Aussi, en 1577, le Parlement de Paris 
interdit aux cabaretiers et marchands de la 
capitale de s’approvisionner dans un rayon de 
20 lieues (88 km) autour de la capitale. Cee 
mesure ﬁt la fortune de cabarets, bientôt 
baptisés guinguees («
 guinguet » désigne le 
petit vin vert des environs de Paris), où les 
vignerons de la banlieue venaient écouler leur 
production. Les Parisiens aluaient en masse 
dans ces lieux de plaisir où ils pouvaient boire et 
se restaurer à moindre coût. C’en était ﬁni de la 
réputation des vignobles suburbains, engraissés 
dit-on de « boues » de la voirie. 
L’effondrement
Le vignoble, qui comptait encore 24 000 ha 
en
 1820, se dégrada sous l’eet des maladies, 
de
 la poussée urbaine puis, plus brutalement, 
lorsque le chemin de fer jeta un pont entre Paris 
et les grands vignobles du Sud. En
 1920, il ne 
comptait plus qu’un millier d’hectares.  
Aujourd’hui, porté depuis 1999 par des 
passionnés regroupés en un Syndicat 
des Vignerons d’Île-de-France (SYVIF), le projet 
d’une IGP Île-de-France a été entériné par l’INAO 
et les viniﬁcateurs situés dans le bassin parisien 
peuvent utiliser la mention IGP Île-de-France 
depuis la récolte 2020
 : une quarantaine 
d’exploitations professionnelles pour une 
centaine d’hectares plantés ou en cours de 
plantation. Peuvent être produits des vins 
rouges, blancs et rosés tranquilles à partir d’une 
vaste liste de cépages. L’IGP peut être complétée 
par les dénominations Coteaux de Suresnes-
Mont-Valérien, Coteaux de Blunay, Coteaux 
d’Acy, Coteaux de Provins et Paris. À noter aussi 
la mention «
 vermeil » pour les rouges nés 
des
 seuls pinot noir et pinot meunier.
LA DISPARITION  
DU VIGNOBLE 
PARISIEN
La France compte aujourd’hui moins de 800 000 ha de vignes, contre le triple au 
milieu du 
xix
e
 siècle avant la crise phylloxérique, qui a rayé de la carte nombre de 
régions viticoles. Parmi ces vignobles, celui d’Île-de-France, qui couvrait près 
de 42
 000 ha au 
xviii
e
 siècle, et dont la disparition a eu des causes complexes.
1789 : La guerre des barrières
Dès le Moyen Âge, les vins entrant à Paris furent frappés de taxes, 
qui s’alourdirent tout au long de l’Ancien Régime. Les guinguees 
étaient situées à proximité immédiate de la ville, mais au-delà des 
barrières ﬁscales. Dans les années 1780, la décision de construire 
un nouveau mur d’octroi, le « mur des Fermiers généraux », qui 
les incluait dans le périmètre ﬁscal de Pris provoqua des fraudes 
massives puis des insurrections qui débouchèrent sur l’incendie 
des barrières… le 14 juillet 1789.
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LES MUTATIONS DU XX
E
 SIÈCLE
Renaissance européenne Après près d’un siècle de crise, 
le
 vignoble européen sort la tête de l’eau. En France, les progrès 
spectaculaires réalisés en viticulture et en œnologie, grâce à des ﬁlières 
universitaires, ont permis le renouveau des vignobles historiques 
dès les années 1980 : les grands vins retrouvent leur rang auprès d’une 
clientèle de plus en plus mondialisée. Les bordeaux ont le vent en poupe, 
mais la production s’est améliorée dans tous les vignobles grâce à des 
coopératives dynamiques et à des producteurs ambitieux et mieux 
formés. Au début du 
xxi
e
 siècle, la France dispute à l’Italie le premier 
rang
 des pays producteurs. Ses vins, dont le chire d’aaires à l’export 
totalise plus de 8 milliards d’euros (2021), représentent en valeur le premier 
poste des exportations agro-alimentaires, venant juste derrière 
l’aéronautique et les parfums. Quant aux autres pays européens, 
ils proposent de nouvelles références avec les Barolo, Barbaresco, 
Brunello, Chianti Classico italiens, les Ribera del Duero, Rioja, 
et Priorat ibériques, tandis que de grands vins du 
xix
e
 siècle comme 
les Porto et les Riesling allemands connaissent un regain de faveur. 
A
u cours du dernier quart du 
e
 siècle, 
les superﬁcies viticoles du Vieux Continent 
ont notablement régressé, conséquence 
d’une désaffection pour les vins ordinaires. 
Les vignobles de qualité ont suscité en revanche 
un regain d’intérêt, grâce à de nouveaux 
consommateurs beaucoup moins réguliers mais plus 
exigeants. Pendant cette même période, le
 « Nouveau 
Monde du vin » a afﬁrmé ses ambitions exportatrices, 
disputant à l’Europe le marché des nouveaux 
amateurs. 
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les enjeux du 
e
 siècle
La winery Mondavi, complexe 
œnotouristique à Oakville,  
dans la Napa Valley (Californie).
Tous les pays producteurs 
d’Europe, y compris ceux 
de
 l’ancien bloc communiste, 
se sont mis peu à peu au 
diapason grâce à un apport de 
capitaux européens qui ont 
permis une modernisation des 
outils de production.
La chute de la 
consommation 
en
 Europe du Sud 
Dans le même temps, 
la
 consommation a changé 
de
 nature dans les anciens 
pays producteurs, en France 
comme dans l’Europe 
méditerranéenne. À partir 
des années 1970, sa chute 
régulière traduit un changement radical des perceptions et des usages
 : 
le vin sort du régime alimentaire quotidien pour devenir un produit 
associé au plaisir et rainement. En France, la consommation individuelle 
des plus de quinze ans est ainsi passée de 160
 l par an et par habitant 
en
 1965 à environ 50 l en 2020. Ce sont désormais la qualité et le plaisir 
gustatif qui orientent le choix
 : on boit moins mais mieux, même si la 
consommation ne se borne pas aux grands crus
 : certains styles de vin 
connaissent une grande vogue, comme les rosés, dont la consommation 
a doublé en vingt ans. Ces mutations ont entraîné dans les grands 
vignobles de masse du Languedoc, des Pouilles, de Sicile et de la Mancha 
des arrachages massifs et des reconversions subventionnés par les 
pouvoirs publics, et par conséquent une forte diminution des superﬁcies 
plantées. La France a ainsi perdu plus de 21 000 ha par an entre 1980 
et
 le début des années 1990, son vignoble passant (hors cognac) 
de
 plus de 1 million d’hectares à moins de 794 000 ha en 2020. Si les AOC 
occupent une part particulièrement importante de la production 
en
 France, l’évolution est comparable dans les autres pays où 
les
 appellations d’origine, largement inspirées du modèle français, 
se
 sont multipliées. Les anciens vins de table eux-mêmes font place 
à
 des vins de pays (aujourd’hui indications géographiques protégées), 
aichant une
 origine géographique et un millésime, souvent 
un
 cépage 
(voir p. 131).
Les nouveaux visages du vin Une culture œnophile nouvelle 
a
 émergé pour répondre à cee demande : les revues spécialisées, 
les
 guides et les clubs de dégustation se sont multipliés. Outre le plaisir 
qu’il
 procure, le vin est associé aujourd’hui à des idées de culture 
et
 d’authenticité. Il s’inscrit souvent dans les traditions locales et façonne 
les paysages parfois depuis des millénaires. La première route du vin est 
créée dans le Palatinat en 1935. L’Alsace inaugure la sienne en 1953, suivie 
de
 la Californie dans les années 1960. L’Espagne proclame dans sa loi 
viticole (2003) « le vin et la vigne sont inséparables de notre culture » ; 
le pays compte à présent 21 routes des vins. Une ambition pour les 
vignobles ? Obtenir une inscription au patrimoine mondial de l’Unesco, 
comme Saint-Émilion, le Val de Loire, Bordeaux, la vallée du Rhin moyen, 
celle du haut Douro, le vignoble de Tokaj… Une autre préoccupation s’est 
fait jour plus tardivement, le traumatisme du phylloxéra ayant rendu pour 
longtemps les acteurs de la ﬁlière aachés à une lue chimique à 
outrance
 : le respect de l’environnement. En France, l’agriculture 
biologique a été reconnue en 1980 par les pouvoirs publics et en 1991 à 
l’échelle européenne 
(voir p. 84) et le bio est devenu un « signe de qualité », 
sous la tutelle de l’Inao, Institut national de l’origine, et de la qualité, au 
même titre que les AOC et les IGP.
41














[image: ]partie 1 
LA GÉOGRAPHIE DU VIN AU XXI
E
 SIÈCLE
Un vignoble mondialisé Même si les premiers vins du Cap avaient 
trouvé une clientèle en Europe dès le 
xviii
e
 siècle, le quasi-monopole des vins 
d’Europe n’a été mis à mal sur ce même continent qu’au cours de la dernière 
décennie du 
xx
e
 siècle, qui a vu l’émergence des vignobles du Nouveau 
Monde 
(voir tableau). 
Après des tâtonnements, ces pays, où la viticulture est parfois ancrée 
depuis plusieurs siècles, ont misé sur leurs atouts
 : un climat favorable 
à
 la viticulture, parfois exempt de maladies (Chili) ; une main d’œuvre 
bon
 marché (Amérique du Sud, Afrique du Sud) ; et surtout un fort esprit 
d’entreprise assorti de cadres réglementaires peu contraignants. Ces pays 
se caractérisent en eet par une économie libérale, ce qui ne les a pas 
empêchés d’appuyer la ﬁlière en meant en place des plans oensifs et 
chirés de conquêtes des marchés, comme en Australie le plan Strategy 
2025 de l’AWBC (Australian Wine and Brandy corporation, émanation du 
ministère de l’Agriculture créée en
 1981). La Chine est l’un 
des derniers venus sur la scène mondiale, encore peu 
visible. Pourtant, elle a vu son vignoble passer de 
300
 000 à 875 000 ha (selon des estimations de l’OIV) 
entre
 2000 et 2020 et s’airme déjà comme le huitième 
producteur mondial en volumes.
Des marques internationales Certains pays, 
comme les États-Unis ou aujourd’hui la Chine, disposent 
d’un marché intérieur important, mais la plupart d’entre 
eux se sont en eet concentrés sur l’exportation. 
Un modèle de production nouveau est né de cee 
ambition exportatrice, fondé sur de grandes sociétés 
et sur des méthodes de production industrielles. 
Il
 en ressort des marques mondialement diusées, 
appuyées par un marketing eicace, avec des vins 
au goût constant qui répondent à la demande des 
nouveaux consommateurs. Ce côté standardisé 
de la production viticole du Nouveau Monde a parfois 
terni son image, si bien que les États-Unis ou l’Australie 
meent à présent en avant une viticulture de haute 
qualité émanant de domaines indépendants 
et ambitieux, dont l’émergence a été favorisée 
par
 la critique. 
Les nouveaux consommateurs Tandis que l’Europe du Sud 
voit
 sa consommation diminuer, de nouveaux consommateurs 
apparaissent ailleurs. L’Europe du Nord développe un vif intérêt pour 
le vin, largement stimulé par l’arrivée des vins du Nouveau Monde dont 
le
 succès a été impressionnant. Sur d’autres continents, à l’exception 
de
 pays comme l’Argentine qui a connu une trajectoire parallèle à celle 
des pays d’Europe méridionale, le vin progresse dans les habitudes 
de consommation. Si les États-Unis sont devenus le premier marché 
mondial, le vin gagne du terrain dans des pays comme l’Australie, 
Source : OIV.
Vignoble de Marlborough, 
île du Sud (Nouvelle-Zélande). 
Ce secteur a émergé en 1973. 
Dans les années 1960, la Nouvelle-
Zélande comptait moins de 
400 ha de vignes, pour 37 000 
aujourd’hui.
L’OIV
Fondée en 1923 et située à Paris, 
l’Organisation internationale de la 
vigne et du vin regroupe aujourd’hui 
44 États membres et édicte des 
normes en matière de viticulture 
et de viniﬁcation. Elle a transposé 
le modèle français des vins 
d’appellation dans de nombreux 
pays. Toutefois, les États-Unis 
l’ont quiée en
 2000 et ont créé 
une organisation concurrente 
regroupant aujourd’hui 8 nouveaux 
pays viticoles, le World Wine Trade 
Group, qui cherche à imposer des 
normes plus souples.
ÉVOLUTION DES SUPERFICIES VITICOLES 
ENTRE 1990 ET 2020 (EN HA)
PAYS 1990 2000
2020
États-Unis 301 000 413 000 408 000
Afrique du Sud 100
 000 117 000 128 000
Australie 59 000 140 000 146 000
Nouvelle-Zélande 6 000 13 000 39 000
Chili 120 000 174 000 207 000
France 939 000 907 000 794 000
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e
 siècle
la Nouvelle-Zélande ou le Canada, à mesure qu’ils deviennent  
eux-mêmes producteurs. Le French paradox, soulevé au début 
des
 années 1990 par le chercheur Serge Renaud, qui soulignait 
les
 eets protecteurs d’une consommation modérée de vin rouge contre 
les maladies cardiovasculaires, a suscité un vif intérêt aux États-Unis. 
En Inde et en Chine, c’est l’occidentalisation des modes de vie et le 
prestige aaché aux grands vins –
 de Bordeaux en particulier – qui est 
à
 l’origine de la hausse plus récente de la consommation. Après le Japon, 
acquis au vin au siècle dernier, la Chine s’ouvre aux crus mondiaux.
Protection des indications géographiques Avec la 
libéralisation des échanges promus par l’Organisation mondiale du 
commerce (1994), l’ancien monde viticole a dû convaincre que ses AOC 
ne
 constituaient pas une forme de protectionnisme, et empêcher que 
ses
 indications géographiques ne prennent un caractère générique, dérive 
observée non seulement pour nombre de produits agro-alimentaires, 
du
 camembert au brie, mais aussi pour les vins, avec les faux chablis 
et
 les faux champagnes. En 1995, l’accord ADPIC (Aspects des droits 
de
 propriété intellectuelle relatifs au commerce) a oert une protection 
relative aux AOC –
 même si au terme d’un accord de 2006, les maisons 
de
 champagnes californiens les plus anciennes ont pu garder l’usage 
du
 terme « champagne » (California Champagne sur les étiquees). 
Protection de l’environnement et normes sanitaires 
Le respect de l’environnement et de la santé impose des normes tout aussi 
impératives qui poussent les pouvoirs publics à promouvoir le bio. Aux yeux 
des nouveaux consommateurs, la protection de la nature, l’absence de 
produits chimiques, même à l’état de traces, le bilan carbone des sociétés 
sont des critères au moins aussi importants que les usages traditionnels 
d’une contrée. Ces exigences ont poussé l’Union européenne à imposer 
sur
 les étiquees la mention de produits potentiellement allergènes 
comme le 
 soufre, puis le lait et les œufs.
Segmentation des vins Enﬁn, le succès rencontré par les vins de 
cépages du Nouveau Monde sans origine géographique a poussé l’Union 
européenne à revoir sa segmentation des vins, sa réglementation et son 
étiquetage, et notamment à redorer le blason des anciens vins de table 
(voir p. 131). La nouvelle réglementation européenne (2008) en fait des 
«
 vins de France » faciles d’accès, pouvant désormais mere en avant 
le
 cépage et le millésime. Le risque majeur pour la ﬁlière est la désaection 
absolue qui semble gagner un nombre croissant de consommateurs 
(38 % de non consommateurs en France).
Convergences La fracture supposée conﬂictuelle et irréductible 
entre
 un Vieux Continent, qui ne jurerait que par les AOC, et le Nouveau 
Monde viticole, adepte de vins de cépages «
 agéographiques » traverse 
en
 réalité tous les pays viticoles. Tous possèdent à la fois des producteurs 
indépendants, capables d’élaborer des vins à forte personnalité, et de 
grands groupes, négociants ou coopératives, tournés vers des produits 
largement diusés, consensuels et bien faits. L’opposition entre vins 
«
 de terroir » et vins de marque n’est plus un clivage entre ces deux mondes : 
sous la pression des nouveaux pays viticoles, l’Europe se dote d’une 
législation plus libérale, tandis que le Nouveau Monde montre un intérêt 
croissant pour la question de l’origine géographique de ses vins. D’autre 
part, certains vignobles de l’Ancien Monde, comme la Champagne, ont 
toujours su concilier la défense de la marque et celle de l’appellation. 
Partout dans le monde, des producteurs passionnés orent avec la même 
ambition des vins qui portent leur signature et l’identité de leurs origines. 
L’amateur en tire un plaisir accru, car jamais l’ore des vins n’a connu 
autant de diversité ni un niveau de qualité aussi élevé.
Réchauement 
climatique
L’augmentation des températures 
s’est accélérée depuis une trentaine 
d’années. On a observé que les 
vendanges se déroulent plus tôt 
que naguère
 : en Bourgogne par 
exemple, elles ont lieu avec  
10
 à 20 jours d’avance par rapport 
aux années
 1950. Les vignobles 
méditerranéens sourent souvent 
de la sécheresse en été, et la 
réglementation a autorisé pour 
ces zones une irrigation en cas 
de risque pour la plante, pratique 
longtemps interdite. Les vins sont 
aujourd’hui plus riches en alcool. 
Pour l’heure, les conséquences sur 
la qualité sont plutôt heureuses, 
mais si le réchauement climatique 
devait s’accélérer, il faudrait 
revoir tout l’encépagement des 
régions tempérées et les cahiers 
des charges des appellations. 
Le
 réchauement climatique 
favorise d’ores et déjà l’expansion 
du vignoble dans des pays comme 
le Royaume-Uni ou le Canada.
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Scènes de vendanges et de pressurage ﬁgurées dans des tombeaux égyptiens ou sur des mosaïques 
romaines ; représentations de banquets sur les vases grecs ; décors de pampres que l’on retrouvera 
dans les églises : le vin est un des thèmes de prédilection des artistes de l’Antiquité. Dionysos/
Bacchus, le dieu du vin, est un motif privilégié et continue à exercer son empire sur les artistes 
de la Renaissance, des âges classiques et baroques. Les hommes du vin, vignerons, ou taverniers, 
ﬁgurent sur les stèles funéraires, les bas-reliefs ou les fresques. Dans l’art chrétien, le vin est au cœur 
des épisodes majeurs de l’Ancien et du Nouveau Testament, comme les noces de Cana et la Cène. 
Mais dès le Moyen Âge, les représentations s’intéressent aussi à la vie quotidienne : les travaux 
et les jours, les banquets et les fêtes. Le vin est rarement absent des scènes de genre. Ses reﬂets 
incitent les peintres à le faire luire dans des natures mortes. Le thème se décline selon toutes 
le inspirations et les écoles : un témoin privilégié des sensibilités des hommes, de la vie et des 
passions d’un siècle. 
LA PEINTURE 
ET LE VIN
Dès l’Antiquité, la vigne et le vin intéressent les artistes. Motifs décoratifs, 
symboles religieux, accessoires obligés de scènes de genre ou supports 
de recherches formelles, ils a  irment une présence parfois discrète mais 
continue dans la peinture et les arts plastiques.
Cee fresque provient d’un laraire 
(petit autel domestique) de la Maison 
du Centenaire à Pompéi. Elle illustre 
la popularité du dieu du vin dans 
le monde romain. 
Casa del Centenario, Museo Nazionale Archeologico, 
Naples, Italie.
Cee peinture expressive, peinte 
du vivant du modèle, représente un romain 
d’Égypte tenant dans les mains un verre 
et une guirlande de ﬂeurs. À la mort 
de son propriétaire, elle était placée 
sur le corps momiﬁé.
J. Paul Ge  y Museum, Malibu, Californie, États-Unis.
Bacchus et le Vésuve – 
er
 siècle
Portrait du Fayoum – 
e 
siècle (220-250)
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la peinture et le vin
Cet épisode du Nouveau Testament – le premier 
miracle du Christ qui transforme l’eau en vin − est 
un des thèmes favoris de la peinture chrétienne, 
dans laquelle le vin a une dimension symbolique
 : 
il ﬁgure l’alliance de Dieu et des hommes.
Cappella degli Scrovegni, Padoue, Italie.
Le mois de septembre est illustré par une scène 
de genre représentant les vendanges en Anjou, 
région déjà viticole à l’époque.
Ce tableau met en scène une fête villageoise 
le jour de la Saint-Martin le 11 novembre, 
qui marque la ﬁn des vendanges. 
Kunsthistorisches Museum, Vienne, Autriche.
Giotto di Bondone, Les Noces de Cana – 1305
Pol De Limbourg, Le Mois de septembre :  
les vendanges – 1478
Attribué à Pieter Bruegel l’Ancien :  
Le Vin de la Saint-Martin – Vers 1576–1600
Michelangelo Merisi,  
dit il Caravaggio ou Le Caravage :  
Bacchus jeune – Entre 1593 et 1594
Dans cee œuvre de jeunesse, Le Caravage 
reprend un thème cher aux Anciens, célèbrant 
Bacchus sous les traits d’un adolescent.  
Le dieu romain du vin est aussi celui des 
débordements, et cee peinture n’est 
pas exempte de connotations érotiques.
Galleria degli Uizi, Florence.
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Pierre Paul Rubens : Bacchus – 1638-1640
Paul Cézanne : Nature morte à la soupière 
(détail) – 1877
Jean-Baptiste-Siméon Chardin :  
Carafe à demi pleine de vin  
et gobelet d’argent – 1728
Pierre- Auguste Renoir :  
Le Déjeuner des canotiers – 1881
Dans son style coloré plein de fougue 
et
 d’émotion, Rubens met en scène 
un
 Bacchus sombre et vieillissant.
Musée de l’ermitage, Saint Petersburg, URSS.
Après les maîtres ﬂamands ou français 
(Chardin) et avant les cubistes, Cézanne 
aectionne les natures mortes. Verres 
et
 bouteilles sont des éléments fréquents 
de ce genre pictural, où les artistes 
développent des recherches formelles.
Musée d’Orsay, Paris.
Célèbre pour ses natures-mortes, 
Chardin
 excelle dans la représentation 
des
 objets du quotidien et des fruits. 
Art Museum, Saint-Louis, États-Unis.
Dans cee célèbre œuvre de Renoir, 
qui
 a pour cadre l’auberge du Père Fournaise 
à Chatou, le vin est un élément plutôt 
discret de cee scène de guinguee, 
hymne à la joie de vivre ; mais les reﬂets 
des bouteilles accrochent la lumière 
chère aux impressionnistes. 
National Gallery of Art, Washington, États-Unis. 
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la peinture et le vin
Vincent Van Gogh : Les Vignes rouges  
à Arles – 1888
Pablo Picasso : Le Repas frugal – 1904 
Marc Chagall : Double portrait  
au verre de vin – 1917-1918
Cee scène de vendanges au soleil 
couchant
 serait la seule toile que l’artiste 
post-impressionniste aurait vendu de son 
vivant. Il
 a aussi peint Le Vignoble vert à Arles.
Musée Pouchkine, Moscou, URSS.
Cee œuvre de jeunesse a été réalisée 
durant la période bleue de Picasso hanté 
par les thèmes mélancoliques de la mort 
et
 de la pauvreté, symbolisé ici par un 
repas réduit au pain et au vin. 
Musée Cantini, Marseille.
Dans ce célèbre tableau de la période russe, 
Chagall célèbre le bonheur, exaltant 
« la couleur liberté» comme il aime lui-même 
à la nommer. 
Musée national d’art moderne, Paris.
Juan Gris : La Bouteille de banyuls – 1914
Juan Gris, d’origine espagnole, est 
considéré comme l’un des maîtres 
du cubisme. Dans ce papier collé, il met 
en scène le banyuls, vin doux naturel 
du Roussillon. 
Musée des beaux-arts, Berne.
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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-9edd49151bf1320e50b4b6a36deeeba2";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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