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Je suis très heureuse d’avoir grandi en Pologne. Nous avions alors très peu de biens 
matériels, pas d’Internet et seulement une télévision en noir et blanc. Malgré tout, 
ce furent de belles années, inoubliables. Car nous, les enfants, avions beaucoup de 
temps et, en plus, de l’amour, de l’amitié, un esprit libre et insouciant et, surtout, 
une nature saine autour de nous. Quand je pense à mon enfance, mon cœur s’ouvre. 
Je courais dans les prés et les bois avec ma famille et je grimpais aux arbres. Lors 
de nos excursions, nous ramassions les trésors de la nature pour les utiliser plus 
tard à la maison. De cette époque, je n’ai pas seulement gardé de précieux souvenirs 
qui m’ont marquée à vie, mais aussi une foule de connaissances, de recettes et de 
traditions qui m’accompagnent depuis et pour toujours.
Faire soi-même ses repas était une pratique courante chez nous. Les aliments 
industriels ne sont apparus sur le marché que petit à petit, lorsque j’étais 
adolescente. Au début, je suis tombée amoureuse de ces nouveaux aliments aux 
emballages colorés et j’ai abandonné le fait maison. Mais lorsque je suis passée à 
une alimentation entièrement végétale, j’ai retrouvé le chemin de la nature. Cela 
n’a pas seulement amélioré ma santé, mais a fait de moi une nouvelle personne. 
Ma
 vision du monde et de notre mode de vie a complètement changé : dès que nous 
comprenons qu’une bonne alimentation est l’une des principales sources de notre 
bien-être physique et mental, nous commençons à voir la nature qui nous entoure 
d’un autre œil. Nous ressentons l’importance de la respecter et de la protéger.
Mon alimentation est principalement basée sur des aliments frais que je transforme 
le moins possible. Les fruits, les légumes, les légumineuses, les oléagineux, les 
graines, les graines germées, les herbes et fruits sauvages, les micropousses et les 
algues jouent un rôle important dans ma cuisine. En outre, je suis une grande fan 
des ferments qui, selon moi, ne doivent pas manquer dans une alimentation saine. 
C’est pourquoi je me suis formée et après avoir reçu la certication de fermentiste 
et j’ai fondé l’académie des ferments sauvages, qui aide aujourd’hui des centaines de 
personnes à découvrir le monde de la fermentation.
Après la parution de mon premier livre My little green Kitchen, j’ai ressenti le besoin 
d’en écrire un autre. Il devait s’adresser à tous ceux qui souhaitent adopter une 
alimentation purement végétale ou simplement intégrer davantage de végétaux dans 
leur alimentation quotidienne. Un livre qui résume de manière compacte les principales 
méthodes de transformation des aliments et qui doit donner le courage d’essayer de 
nouvelles choses. En faisant des recherches pour ce livre, en expérimentant et en 
acquérant des compétences telles que la fabrication de « fromages » végétaux, j’ai réalisé 
à quel point les ingrédients végétaux sont fascinants. Une fois que vous aurez préparé de 
la « ricotta » végétale, goûté une limonade sauvage à base de fraises et de sureau ou étalé 
du beurre fermenté sur du pain frais, vous réaliserez à quel point il est facile et gratiant 
de faire les choses soi-même. C’est promis !
Dans ce livre, vous trouverez de nombreuses recettes de ma cuisine green. Elles sont 
végétales, parfois crues, sans gluten, avec ou sans sucre. Il vous montrera à quel point 
la cuisine végétale peut être savoureuse, colorée, aromatique et saine.
Laissez-vous inspirer !
Sylwia
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8  Bon à savoir
Bon à savoir
POURQUOI CONSTITUER SON PROPRE GARDE-MANGER?
Je raconte toujours aux gens l’histoire du garde-manger erayant de ma 
grand-mère. Il était erayant parce qu’il se trouvait dans la cave d’une très vieille 
maison et qu’il fallait parfois se frayer un chemin à travers les toiles d’araignée 
pour accéder à la compote de cerises ou à d’autres friandises. Pour l’enfant que 
j’étais, c’était une véritable aventure. On pouvait tout trouver dans ce garde-manger
 : 
contures, compotes, oléagineux, herbes séchées, jus, sirops, pâtes d’herbes 
sauvages et teintures. Les aliments en conserve ou séchés de grand-mère, conservés 
au frais et à l’abri de la lumière, semblaient se conserver éternellement. Il n’y avait 
qu’une seule chose que l’on ne trouvait pas dans le garde-manger de ma grand-mère : 
les aliments transformés industriellement.
Entre-temps, on a pris conscience du fait que les aliments achetés tout prêts 
sont moins bons pour la santé. Les additifs, les conservateurs, les colorants 
et les exhausteurs de goût peuvent, à la longue, avoir des eets négatifs sur le 
corps. De longs processus sont censés rendre de nombreux aliments adaptés aux 
supermarchés. Or, les aliments perdent non seulement leurs nutriments, mais 
aussi
 leur goût.
Plus nous nous nourrissons de manière naturelle, plus nous percevons les diérents 
arômes. Je pense que les aliments faits maison ont souvent un goût bien meilleur et 
plus naturel que ceux achetés dans le commerce. De plus, en faisant nous-mêmes nos 
aliments, on contrôle totalement ce qui se trouve dans nos casseroles, nos bocaux et 
nalement dans notre assiette. Bien sûr, tout le monde n’a pas le temps ou les moyens 
de préparer tous les aliments maison. C’est pourquoi vous trouverez dans ce livre de 
nombreuses inspirations diérentes pour avancer pas à pas dans cette direction.
INGRÉDIENTS
Pour moi, les bons ingrédients bio sont essentiels en cuisine. Un potager 
personnel est toujours une bonne source de légumes de saison, d’herbes et de 
eurs comestibles. Comme notre mini-jardin, avec ses quelques plates-bandes et 
pots, est trop petit pour être entièrement autosusant, nous achetons une grande 
partie de nos aliments chez des amis agriculteurs bio. Voici quelques conseils pour 
l’approvisionnement en denrées alimentaires :
•      Cherchez des fermes bio, des petits producteurs locaux, des AMAP près de 
chez vous. Les aliments y sont locaux, très frais et souvent moins chers qu’au 
supermarché. C’est l’occasion de manger local et de saison. Dans certaines régions, 
on trouve même du soja et du quinoa cultivés localement.
•      En pleine nature, vous pouvez récolter des baies, du sureau, des coings, 
des pommes, des champignons, etc.
•      Il est parfois possible de louer de petites parcelles de terre où vous pouvez cultiver 
vos propres fruits et légumes. Vous pouvez aussi louer un jardin partagé près 
de chez vous.
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10
•      Je vous conseille de suivre un cours sur les plantes sauvages. Vous élargirez ainsi 
votre approvisionnement en ingrédients à de nouvelles possibilités.
•  
   Les fruits et légumes fraîchement récoltés se prêtent merveilleusement bien 
à
 la transformation.
•  
   L’été et l’automne sont les saisons idéales pour faire des réserves pour l’hiver.
Vous trouverez tous les autres ingrédients dans les magasins bio bien achalandés.
DURABILITÉ
Selon la devise «
 nourrir la vie par la vie », j’ai surtout composé des recettes pour des 
aliments qui sont nutritifs et riches en substances nutritives. Les indications de durée 
de conservation gurant dans les instructions sont basées sur ma propre expérien
-
ce. La durée de conservation eective des diérents aliments dépend toutefois de 
nombreux facteurs
 : la qualité des ingrédients, l’hygiène, le bon déroulement du 
processus de mise en conserve et la lecture attentive des recettes. C’est pourquoi il 
faut prêter une attention particulière à l’introduction des chapitres « conservation et 
mise en conserve » et « fermentation ».
CONSERVATION
Pour que les aliments se conservent longtemps, ils doivent être stockés correctement. 
L’endroit doit être sec an d’éviter la formation de moisissures. Un lieu de stockage 
frais et sombre permet de conserver autant de nutriments que possible, ainsi que la 
couleur, et d’éviter que les processus biochimiques ne se poursuivent.
•  
   Les aliments mis en conserve et marinés se conservent très bien à la cave, 
dans un garage ou dans un placard sombre. Les bocaux entamés doivent être
 
placés
 au réfrigérateur.
•  
   Les produits fermentés, à l’exception des boissons comme le kombucha, 
la limonade sauvage ou le kér d’eau, peuvent être conservés de la même 
manière que les conserves et les contures.
•  
   Les aliments séchés doivent être conservés dans des récipients hermétiquement 
fermés, dans l’obscurité et au frais (pas au réfrigérateur). Comme les aliments 
perdent de l’eau lors du séchage ou de la déshydratation, ils doivent être placés 
rapidement dans des récipients après avoir été séchés et refroidis. Les sacs en toile 
ou en papier conviennent pour une courte période de stockage, mais ne sont pas 
adaptés à une conservation plus longue.
•  
   Les similis carnés et les substituts aux laitages ainsi que la plupart des pâtes 
à tartiner ont une durée de conservation courte et doivent être conservés 
au réfrigérateur.
•      La congélation est également une bonne méthode de conservation à long terme. 
Les produits diciles à conserver, tels que les légumineuses, les sauces et les 
soupes contenant des protéines et des amidons, peuvent être congelés (voir p. 47).
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APPAREILS ET ACCESSOIRES
Pour pouvoir remplir votre garde-manger de délices, ça vaut la peine d’investir dans 
quelques appareils de bonne qualité. Je vous recommande les appareils suivants
 :
•  
   Mixeur, robot de cuisine et/ou hachoir à grande vitesse
•  
   Petit blender, pour préparer des sauces, des smoothies, des vinaigrettes, 
pour
 moudre de la farine, des herbes ou des noix
•  
   Extracteur, pour extraire le jus des fruits, des légumes, des herbes sauvages ou 
des
 légumes fermentés
•  
   Stérilisateur ou marmite haute pour la cuisson des conserves
•  
   Déshydrateur
•  
   Cuit-vapeur en bambou, utile pour la production de substituts de viande
•  
   Machine à pâtes pour les fans de pâtes
•  
   Moules en silicone, en métal ou en bambou pour la fabrication de bonbons, 
de pralines ou de « fromages » végétaux
•  
   Bocaux de fermentation et bouteilles qui peuvent être fermés hermétiquement
•  
   Thermomètre pour la fabrication de boissons sauvages (kombucha, kér d’eau), 
de bonbons ou de caramel
Conseil
Il existe désormais une grande ore d’appareils et d’ustensiles de cuisine 
d’occasion.
HYGIÈNE
La propreté et l’hygiène sont très importantes lors de la préparation des aliments. 
Utilisez toujours de l’eau chaude et du liquide vaisselle pour nettoyer les ustensiles 
et les accessoires de cuisine et veillez à ce que le liquide vaisselle soit entièrement 
éliminé. Utilisez toujours des cuillères séparées pour goûter les aliments.
Les récipients de conservation comme les bocaux et les bouteilles doivent être 
stérilisés ou lavés à très haute température si vous voulez y conserver les aliments 
longtemps. Il existe 2 possibilités pour cela
 :
•      Stérilisation dans une marmite : recouvrez d’eau les bocaux et les bouteilles 
résistants à la chaleur avec leurs couvercles dans une casserole, portez l’eau 
à ébullition et laissez bouillir pendant environ 10 min.
•      Stérilisation au four : placez les bocaux ou les bouteilles avec leur couvercle 
sur une plaque à four et faites-les chauer à 100 °C pendant environ 20 min.
Retirez délicatement les récipients stérilisés de la marmite ou du four et
 
laissez-les sécher sur une surface propre, de préférence désinfectée, ou 
remplissez-les immédiatement.
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et condiments
La cuisine végétale vit de la diversité des épices et des 
herbes. Dans ce chapitre, je vous emmène en voyage à 
travers des mondes aromatiques colorés. Des bouillons 
épicés aux créations de moutarde fermentée ou aux 
mélanges d’épices du monde entier, en passant par de 
délicieuses marinades, des sauces piquantes ainsi que du 
sel et du sucre aromatisés aux couleurs vives.
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l’assaisonnement
Si vous avez envie de vous plonger dans la cuisine végétale, prenez le temps d’étudier 
en profondeur les herbes et les épices. Lorsque j’étais enfant, notre tiroir à épices 
n’en contenait que 6 ou 7 diérentes, c’est tout ce que l’on pouvait trouver dans les 
magasins. Aujourd’hui, nous disposons d’un vaste choix de saveurs. Nous devons 
absolument proter de cette diversité. La première chose que j’ai faite en tant 
que nouvelle vegan a été de faire le tri dans notre placard, puis de le remplir avec 
beaucoup d’herbes, d’herbes sauvages et d’épices du monde entier. Pour moi, la 
cuisine végétale se nourrit d’arômes naturels et est portée à un niveau supérieur par 
les condiments.
Les épices comme le cumin, les graines de coriandre, le chili, le gingembre, 
le
 curcuma, la cannelle, les clous de giroe, la cardamome, les diérentes sortes 
de paprika et de poivre, les épices fumées, les algues, les herbes du jardin comme 
le thym, l’origan, la marjolaine, le basilic, les diérentes variétés de mélisse et de 
menthe, l’aneth, le fenouil, la lavande ou le fenugrec, ainsi que des plantes exotiques 
comme l’ajowan, l’asofateia, le tamarin, le safran, le galanga, les feuilles de combava, 
les feuilles de curry, le macis et bien sûr les herbes sauvages ne doivent pas manquer 
dans notre cuisine. Il est préférable de conserver les épices et les herbes dans des 
bocaux à vis et des boîtes dans un placard sombre.
Il n’est pas nécessaire d’utiliser des méthodes ou des appareils compliqués 
pour
 préparer des sauces et des condiments. Un presse-purée, un mixeur et 
quelques bocaux susent. Tous les bocaux doivent être lavés à l’eau chaude 
avant d’être utilisés.
C’est surtout pour les sauces épicées que je voudrais vous recommander les avantages 
de la fabrication maison. Les aliments industriels tels que les moutardes, les cubes 
de bouillon, les sauces, les vinaigrettes, les condiments, etc., contiennent souvent 
des conservateurs, beaucoup de sucre, des exhausteurs de goût et d’autres substances 
indésirables. Les processus de fabrication naturels nécessaires sont également 
souvent contournés par des procédés rapides. En faisant vos propres préparations, 
vous aurez non seulement le contrôle total sur les ingrédients et vous pourrez veiller 
à la qualité, mais vous vous amuserez aussi beaucoup, par exemple en fabriquant de 
la moutarde.
Les épluchures de légumes et les fonds d’épices peuvent également être utilisés pour 
la préparation de bouillons ou pour aromatiser le sel ou le sucre, selon le principe du 
zéro déchet.
14  Sauces et condiments
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Bouillons
Les bouillons sont la base de toute cuisine savoureuse. 
Un bon bouillon de légumes ou de champignons est 
à la fois un régal pour l’estomac et pour l’âme. Vous 
trouverez ici quelques-unes de mes recettes préférées.
PÂTE DE BOUILLON DE LÉGUMES
Pour environ 1l
1 petit céleri-rave
3-4 carottes
1 racine de persil tubéreux
1 poireau de taille moyenne
¼ de chou rouge
2 oignons
4 gousses d’ail
1 bouquet de persil
1 c. à soupe de livèche
100-120
 g de sel pour 1 kg de légumes
Facultatif
Paprika doux moulu
Gingembre moulu
Cumin moulu
Nettoyez les légumes, épluchez-les et coupez-les 
en petits morceaux. Rincez le persil et épongez-le. 
Mixez les légumes et les herbes par portions dans 
un blender ou un hachoir jusqu’à obtenir une purée 
épaisse. Mélangez la purée de légumes obtenue dans 
un saladier avec du sel et assaisonnez avec le reste 
des épices. Versez la purée dans des bocaux à vis et 
conservez-la jusqu’à 1 an au réfrigérateur grâce à sa 
teneur en sel de 10 à 12
 %. Pour l’utiliser, mélangez 
1
 c. à soupe de pâte avec 500 ml d’eau.
Conseil
Vous pouvez bien sûr varier le choix des légumes en 
fonction de la saison ou de vos goûts.
PÂTE FERMENTÉE DE BOUILLON DE LÉGUMES
Vous pouvez aussi laisser fermenter la pâte du bouillon 
de légumes classique. Vous aurez besoin de moins de sel 
et le bouillon aura un nouvel arôme délicieux. Utilisez 
seulement 30 g de sel pour 1 kg de légumes. Mélangez 
la purée de légumes avec le sel, versez dans des bocaux, 
fermez-les, posez-les sur une assiette et laissez-les 
fermenter à température ambiante 3 à 4 jours. Utilisez 
des bocaux à étrier ou avec joint en caoutchouc.
BOUILLON DE LÉGUMES CLASSIQUE
Pour environ 3 l
2 oignons jaunes
2 gousses d’ail
1 piment doux
2 carottes
2 racines de persil tubéreux
1 panais
1 céleri-rave de taille moyenne
1 poireau
½ bouquet de persil
2-3 tiges de livèche
2 clous de giroe
½ c. à café de piments en grains
2 feuilles de laurier
½ c. à café de curcuma moulu
2 c. à soupe de levure maltée
1 c. à café de pâte miso claire
2 c. à café de poudre de champignons (voir p. 128)
2,5 l d’eau
1 c. à soupe d’huile de cuisson
Sel
1 c. à café de poivre noir en grains
Poivre noir fraîchement moulu
Préchauez le four à 180 °C. Coupez les oignons en 4 
et faites-les rôtir sans les éplucher sur une plaque à 
four pendant environ 20 min, jusqu’à ce qu’ils soient 
légèrement dorés. Épluchez et hachez nement l’ail. 
Retirez les graines et les membranes du piment. 
Épluchez et coupez les carottes, le persil tubéreux 
et le panais en cubes, le céleri-rave en 8. Nettoyez le 
poireau et coupez-le en 2 dans le sens de la longueur. 
Rincez le persil et la livèche et épongez-les.
Faites chauer l’huile dans une casserole et faites-y 
revenir l’ail. Ajoutez les oignons, les épices, la 
levure maltée, le miso, la poudre de champignons 
et les légumes. Versez l’eau et portez à ébullition à 
feu moyen, puis couvrez et laissez mijoter à basse 
température pendant environ 3 h. Salez et poivrez. 
Passez le bouillon de légumes au chinois, récupérez 
le liquide et mettez-le en bouteilles puis fermez-les. 
Laissez refroidir. Le bouillon se conserve environ 
1 semaine au réfrigérateur. Vous pouvez également 
congeler le bouillon dans des moules en silicone.
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BOUILLON DE LÉGUMES AU VIN ROUGE
Pour environ 1l
1 oignon jaune
2 gousses d’ail
200 g de champignons shiitakés
70
 g de champignons des bois séchés (voir p. 128)
700
 g de légumes à potage (carottes, céleri, poireaux
 
et persil tubéreux)
1 feuille de laurier
½ c.
 à café de baies de genièvre
3 bourgeons d’épicéa ou de pin
1-2 c. à soupe de vin rouge
1 c. à soupe d’huile de cuisson
1
 l d’eau
Sel
Préchauez le four à 180 °C. Coupez l’oignon en 4 
et faites-le rôtir sans l’éplucher sur une plaque à 
four pendant environ 20
 min, jusqu’à ce qu’il soit 
légèrement doré. Épluchez et hachez nement l’ail. 
Lavez les champignons et coupez les légumes à potage 
en cubes.
Faites chauer l’huile dans une casserole et faites-y 
revenir l’ail. Ajoutez les légumes, les champignons, 
les épices et les bourgeons d’épicéa. Déglacez avec 
le vin rouge et l’eau. Portez le bouillon à ébullition à 
feu moyen, puis laissez mijoter à feu doux pendant 
environ 3
 h. Passez le bouillon au chinois, mettez-
le en bouteille et fermez-les. Laissez refroidir. 
Le bouillon se conserve environ 1 semaine au 
réfrigérateur. Vous pouvez également congeler le 
bouillon dans des moules en silicone.
BOUILLON DE CHAMPIGNONS 
AUXSAVEURS ASIATIQUES
Pour environ 2l
700 g de légumes à potage (carottes, céleri, poireaux 
et persil tubéreux) ou d’épluchures de légumes
1 gros oignon jaune
2-3 gousses d’ail
1 pouce de gingembre
1 poignée de champignons séchés (par exemple des
 
shiitakés ou des cèpes)
1 feuille d’algue kombu
1 c. à soupe de sauce soja ou de tamari
1 pincée de chili en poudre
2
 l d’eau
1 c. à soupe d’huile de cuisson
Sel
Poivre noir fraîchement moulu
Épluchez les légumes à potage et coupez-les en dés. 
Épluchez l’oignon et l’ail et hachez-les nement. Faites 
chauer l’huile dans une grande casserole et faites-y 
revenir brièvement l’oignon, l’ail et le gingembre, puis 
ajoutez les champignons et faites-les revenir à leur 
tour. Ajoutez l’eau et l’algue kombu. Portez le bouillon 
à ébullition à feu moyen, couvrez et laissez mijoter à 
feu doux pendant 2 à 3
 h. À la n de la cuisson, ajoutez 
la sauce soja et le chili en poudre, salez et poivrez. 
Passez le bouillon chaud au chinois, récupérez le 
liquide et versez-le dans des bouteilles puis fermez-
les. Laissez refroidir. Le bouillon se conserve environ 
1 semaine au réfrigérateur. Vous pouvez également le 
congeler dans des moules en silicone.
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Moutardes
La préparation de la moutarde est un processus 
fascinant. Les graines ou la farine de moutarde sont 
d’abord trempées, ce qui permet aux arômes forts de se 
développer. Les graines de moutarde blanches, brunes et 
noires ont un piquant diérent. Les graines ou la farine 
de moutarde sont ensuite mélangées à de l’acidité, à du 
sucre et à d’autres ingrédients, puis le tout est fermenté. 
Une bonne moutarde doit mûrir pendant quelques 
semaines, car la consistance liquide devient plus 
crémeuse et le piquant plus équilibré avec le temps.
MOUTARDE FORTE DE DIJON
Pour environ 300g
200 g de farine de moutarde brune
200 ml de vinaigre de cidre (voir p. 102)
100 ml de vin blanc sec
2 c. à soupe de sirop d’agave
2 c. à soupe d’huile neutre
1 c. à soupe de sel
Mixez la farine de moutarde, le vinaigre, le vin, le sirop 
d’agave, le sel et l’huile jusqu’à obtention d’une moutarde 
crémeuse. Laissez fermenter la moutarde à découvert 
pendant environ 24 h, en remuant bien de temps en 
temps. Versez la moutarde dans des pots et conservez-la 
au frais et à l’abri de la lumière. La moutarde est plus 
savoureuse après 3 à 4 semaines de maturation.
MOUTARDE DOUCE RAPIDE
Pour environ 200g
80 g de graines de moutarde jaune
1 pomme
100
 g de sucre de canne complet
2 c. à soupe de sirop d’agave
50 ml de vinaigre de cidre (voir p. 102)
50 ml d’eau
Versez de l’eau sur les graines de moutarde et laissez 
reposer toute la nuit. Le lendemain, rincez-les. 
Pelez la pomme, enlevez le trognon et passez-la au 
mixeur avec les graines de moutarde, le sucre, le 
sirop d’agave, le vinaigre et l’eau. Laissez fermenter à 
découvert pendant 12 h ou toute la nuit, en remuant 
de temps en temps, puis mixez à nouveau et versez 
dans des pots. Conservez la moutarde au frais et à 
l’abri de la lumière. La moutarde est plus savoureuse 
après environ 2 semaines de maturation.
MOUTARDE À L'AIL DES OURS
Pour environ 200g
80 g de graines de moutarde jaune
300
 ml de vinaigre de vin blanc
100
 ml de vin blanc sec
50
 g de feuilles d’ail des ours fraîches
1 c. à café d’ail semoule
80 g de sucre de canne complet
1 pincée de sel
Broyez les graines de moutarde dans un mortier ou 
un mixeur. Portez le vinaigre et le vin à ébullition 
dans une casserole et réduisez à 200
 ml à feu moyen. 
Laissez refroidir. Mixez le liquide avec les graines 
de moutarde moulues et le reste des ingrédients 
jusqu’à obtention d’une moutarde crémeuse. Laissez 
fermenter la moutarde à découvert pendant 12 h ou 
toute la nuit, en remuant de temps en temps. Mixez à 
nouveau et versez dans des pots. Conservez au frais et 
à l’abri de la lumière. La moutarde est plus savoureuse 
après 2 à 3 semaines de maturation.
MOUTARDE POIRE-DATTES
Pour environ 200g
8 dattes Medjool
70 g de graines de moutarde jaune
100 ml de vinaigre de cidre (voir p. 102)
1 poire
1 pincée de sel
Dénoyautez les dattes et faites-les tremper dans de 
l’eau pendant la nuit. Faites également tremper les 
graines de moutarde. Le lendemain, rincez-les bien et 
conservez l’eau de trempage des dattes. Lavez la poire, 
enlevez le trognon, coupez-la en dés et mixez-les avec 
les graines de moutarde, les dattes et le sel. Ajoutez 
un peu d’eau de trempage pour obtenir la consistance 
idéale. Versez la moutarde dans des pots. Conservez 
au frais et à l’abri de la lumière. La
 moutarde est 
meilleure après environ 2 semaines de maturation.
Conseil
La moutarde se conserve principalement grâce aux 
huiles de moutarde contenues dans les graines et à 
l’acidité que nous ajoutons. La moutarde maison se 
conserve au moins 3 mois dans un endroit sombre et 
fermé. Conservez les pots entamés au réfrigérateur.
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Mayonnaises 
et sauces
MAYONNAISE À LA BOISSON VÉGÉTALE
La boisson végétale de soja est parfaite pour préparer 
une mayonnaise végétale, car elle assure une 
consistance idéale. La boisson végétale de noisette est 
également un bon choix, mais le goût de noisette peut 
être un peu trop prononcé.
Pour environ 350ml
200 ml de boisson végétale (voir p. 152)
1 c. à café de moutarde ou ½ c.
 à café de moutarde 
forte de Dijon (voir p. 21)
1 c. à soupe de jus de citron ou de vinaigre de cidre 
(voir p. 102)
220 ml d’huile neutre (par exemple de l’huile de colza, 
de tournesol ou de pépins de raisin)
½ c. à café de sel Kala Namak ou de sel ordinaire
Dans un récipient haut, mixez la boisson végétale, 
la moutarde, le jus de citron et le sel à l’aide d’un 
mixeur plongeant. Versez lentement l’huile jusqu’à 
obtenir une mayonnaise crémeuse et assez ferme. 
La mayonnaise peut être conservée dans un bocal 
à vis ou à étrier jusqu’à 1 semaine au réfrigérateur.
MAYONNAISE AU TOFU SOYEUX
Pour environ 300ml
220 g de tofu soyeux
1 c. à café de jus de citron
1 c. à café de vinaigre de cidre (voir p. 102)
½ c. à café de levure maltée
¼ de c.
 à café de moutarde forte de Dijon (voir p. 21)
1 let de sirop d’agave
2-3 c. à soupe d’huile neutre (par exemple de l’huile de 
colza, de tournesol ou de pépins de raisin)
¾ de c. à café de sel Kala Namak ou de sel ordinaire
Dans un récipient haut, mixez le tofu soyeux, le jus 
de citron, le vinaigre de cidre, la levure maltée, la 
moutarde, le sirop d’agave et le sel à l’aide d’un mixeur 
plongeant. Versez lentement l’huile jusqu’à l’obtention 
d’une mayonnaise crémeuse et assez ferme. 
La mayonnaise se conserve environ 1 semaine dans 
un bocal à vis ou à étrier au réfrigérateur.
AÏOLI À L’AIL NOIR
Pour environ 350ml
2 gousses d’ail noir (fermenté) ou blanc
200
 ml de boisson végétale (voir p. 152)
1 c. à café de moutarde ou ½ c.
 à café de moutarde 
forte de Dijon (voir p. 21)
1 c. à soupe de jus de citron ou de vinaigre
 
de cidre (voir p.
 102)
220
 ml d’huile neutre (par exemple de l’huile de colza, 
de
 tournesol ou de pépins de raisin)
½ c.
 à café de sel Kala Namak ou de sel ordinaire
Épluchez l’ail et mixez-le en purée crémeuse avec 
la boisson végétale, la moutarde, le jus de citron et 
le sel dans un récipient haut à l’aide d’un mixeur 
plongeant. Versez lentement l’huile jusqu’à obtenir 
un aïoli crémeux et assez ferme. Il se conserve 
environ 1 semaine dans un bocal à vis ou à étrier 
au
 réfrigérateur.
RÉMOULADE AUX HERBES SAUVAGES
Pour environ 450ml
2-3 cornichons
1 pot de mayonnaise végétale
3 c. à soupe d’herbes sauvages nement hachées 
(par exemple du mouron des oiseaux, de l’égopode 
podagraire ou de la sauge des prés)
1 let de sirop d’agave ou plus au goût
Poivre noir fraîchement moulu
Facultatif
1 c. à soupe d’herbes du jardin nement hachées 
(par exemple du persil, du cerfeuil ou de l’estragon)
Coupez les cornichons en petits dés et mélangez-
les dans un bol avec la mayonnaise et les herbes, et 
ajoutez du sirop d’agave selon le goût. Servez avec 
du poivre noir fraîchement moulu ou conservez la 
rémoulade dans un bocal à vis ou à étrier pendant 
environ 3 jours au réfrigérateur.
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Ketchups
KETCHUP À LA BETTERAVE ET À LA POMME
Pour environ 400ml
500 g de betteraves rouges crues
500
 g de pommes
1 c. à café de clous de giroe moulus
1 portion de sauce chili fermentée (voir p. 98)
4-5 c. à soupe de sirop de betterave rouge (voir p.
 222)
1 c. à café de coriandre moulue
1 c. à soupe de jus de citron
1 feuille de laurier
1 c. à soupe d’huile neutre
Épluchez les betteraves rouges et les pommes, enlevez 
le trognon des pommes. Coupez les 2 en dés et faites-
les cuire à couvert dans une casserole avec de l’eau 
à hauteur jusqu’à ce qu’elles soient tendres. Ajoutez 
l’huile, les clous de giroe, la sauce chili, le sirop de 
betterave, la coriandre, le jus de citron et le laurier. 
Portez à ébullition, retirez la feuille de laurier et 
mixez en purée à l’aide d’un mixeur plongeant. Versez 
le ketchup chaud dans des bocaux et faites stériliser 
à
 90 °C pendant environ 30 min.
KETCHUP COURGETTES-POIRES
 
AU GINGEMBRE ET AU PIMENT
Pour environ 400ml
1 gros oignon jaune (environ 200 g)
200 g de poire
800 g de courgettes jaunes
2 gousses d’ail
1 pouce de gingembre de 1 cm
1 piment moyennement fort
200
 ml de vinaigre de vin blanc
200-250 g de sucre en poudre
1 c. à café de curry moulu
1 c. à soupe de sel
Épluchez l’oignon et coupez-le en petits dés. Retirez 
le trognon de la poire et râpez-la avec les courgettes 
dans un grand saladier. Ajoutez l’oignon et le sel et 
mélangez à la main. Couvrez d’un torchon de cuisine 
et laissez reposer pendant environ 2
 h.
Pendant ce temps, épluchez et hachez nement l’ail 
et le gingembre. Retirez les graines et les membranes 
du piment.
Mettez les oignons-courgettes-poire avec le liquide de 
macération dans une casserole avec l’ail, le gingembre 
et le vinaigre de vin blanc et mixez le tout en purée 
à l’aide d’un mixeur plongeant. Ajoutez le piment, le 
sucre et le curry, portez à ébullition et laissez réduire 
pendant 20
 min environ à feu moyen. Versez le 
ketchup chaud dans des bocaux et faites stériliser à 
90 °C pendant environ 30 min.
KETCHUP DE PRUNEAUX RÔTIS
Pour environ 400ml
1 kg de pruneaux
1 gros oignon jaune (200 g)
2 gousses d’ail
1 piment moyennement fort
200 ml de vinaigre de vin rouge
200-250 g de sucre de coco
1 c. à café de cannelle moulue
1 c. à café de clous de giroe moulus
1 c. à café de piment moulu
Préchauez le four à 180 °C. Entaillez les pruneaux 
dans le sens de la longueur avec un couteau, mettez-
les dans un grand plat à four et faites-les cuire au four 
pendant environ 30
 min. Épluchez l’oignon et l’ail 
et coupez-les en petits dés. Retirez les graines et les 
membranes du piment.
Laissez refroidir les pruneaux, dénoyautez-les et 
mettez-les dans une casserole avec le jus de cuisson. 
Ajoutez l’oignon, l’ail, le piment moulu, le vinaigre, 
le sucre, la cannelle, les clous de giroe et le piment. 
Mixez le contenu de la casserole en purée à l’aide d’un 
mixeur plongeant. Portez le mélange à ébullition et 
laissez réduire à feu moyen pendant environ 20
 min. 
Versez le ketchup chaud dans des bocaux et faites 
stériliser à 90 °C pendant environ 30 min.
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Vinaigrettes
Dans ces recettes de vinaigrettes, il suffit de passer tous 
les ingrédients au mixeur pour obtenir une vinaigrette 
onctueuse. Vous pouvez l’utiliser immédiatement ou la 
conserver au réfrigérateur pendant environ 1
 semaine.
VINAIGRETTE DE BASE
Pour environ 200ml
3 c. à soupe de vinaigre de vin blanc ou rouge
1 c. à café de moutarde forte de Dijon (voir p. 21)
2-3 c. à soupe de sirop d’agave
6 c. à soupe d’huile neutre (par exemple de 
l’huile
 d’argan)
Sel
Poivre noir fraîchement moulu
VINAIGRETTE CAESAR
Pour environ 350ml
100 g de tofu soyeux
80 ml de jus de citron
3 c. à soupe de moutarde forte de Dijon (voir p. 21)
3 c. à soupe de poudre de noisettes ou de graines 
de tournesol
3 c. à soupe de levure maltée
½ c. à soupe de vinaigre balsamique blanc
2 gousses d’ail épluchées
80 ml d’eau
1 c. à soupe d’huile neutre
VINAIGRETTE AU TAHINI ET AUX HERBES
Pour environ 220ml
60 g de tahini liquide
1-2 c. à soupe de sirop d’agave
1-2 c. à soupe de pâte de citron cont 
aux baies roses (voir p.
 101)
1 c. à café d’ail semoule
½ c. à café de cumin moulu
6 c. à soupe d’eau
1 c. à café d’huile de sésame
VINAIGRETTE AU TZATZIKI
Pour environ 350ml
250 g de tofu soyeux ou 250 ml de préparation 
culinaire de noix de cajou (voir p. 171)
Le jus et le zeste de 1 citron bio
½ concombre épluché et râpé
1 gousse d’ail
3 c. à soupe d’herbes (aneth ou persil) hachées
Sel
Poivre noir fraîchement moulu
SAUCE CACAHUÈTE POUR ROULEAUX DE 
PRINTEMPS
Pour environ 350ml
120 ml de beurre de cacahuète
60
 ml de tamari
2 c. à soupe de sirop d’érable ou de sirop d’agave
1 c. à soupe de jus de citron
2 c. à soupe de vinaigre de riz
½ c. à café de sauce chili fermentée (voir p. 98)
80 ml d’eau
VINAIGRETTE ROSE
Pour environ 120ml
2 c. à soupe de mayonnaise à la boisson 
végétale (voir p. 22)
1 c. à soupe de moutarde forte de Dijon (voir p. 21)
1 tranche de betterave rouge crue (environ 2 cm 
d’épaisseur)
1 c. à soupe de vinaigre balsamique
1 c. à soupe de sirop d’agave ou de sirop d’érable
Un peu d’eau
VINAIGRETTE RAPIDE À LA MARMELADE
Pour environ 50ml
1 c. à soupe de votre marmelade préférée (citron, 
orange, clémentine...)
2 c. à soupe de vinaigre de cidre ou 1 c. à soupe 
de
 vinaigre de vin blanc ou rouge
Sel
Poivre noir fraîchement moulu
VINAIGRETTE À L’ORANGE
Pour environ 150ml
1 orange épluchée, épépinée et coupée en morceaux
2 c. à soupe de vinaigre de vin blanc
1 c. à soupe de sirop d’érable
1 c. à soupe de sucre forestier (voir p.
 34)
2 c. à soupe d’huile neutre
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Pâtes de curry
PÂTE DE CURRY ROUGE
Pour environ 400ml
4 tiges de citronnelle
100
 g de galanga ou de gingembre
8 échalotes
8 gousses d’ail
6 feuilles de combava
1 poivron rouge
8 piments doux à moyennement forts séchés
1 c. à soupe de graines de coriandre
100
 ml de jus de citron vert
4 c. à soupe de concentré de tomates
4 c. à soupe de sucre de canne complet
1-2 c. à soupe d’huile neutre
3 c. à soupe de sel
Retirez les feuilles extérieures dures et les tiges de la 
citronnelle et coupez-la en petits morceaux. Épluchez 
le galanga ou le gingembre et coupez-les en petits 
morceaux. Épluchez les échalotes et l’ail et coupez-les 
en dés. Rincez les feuilles de combava, séchez-les et 
coupez-les en petits morceaux. Retirez les graines et 
la peau du poivron et coupez-le en petits morceaux. 
Faites tremper brièvement les piments séchés dans 
un bol d’eau chaude. Faites torréer brièvement les 
graines de coriandre dans une poêle à sec jusqu’à 
ce qu’elles dégagent un parfum. Travaillez tous les 
ingrédients dans un mortier ou réduisez-les en 
une ne pâte dans un mixeur. Versez la pâte dans 
un bocal à vis hermétique. Elle se conserve alors 
2
 semaines au réfrigérateur.
PÂTE DE CURRY JAUNE
Pour environ 400ml
4 tiges de citronnelle
100 g de galanga ou de gingembre
8 échalotes
8 gousses d’ail
6 feuilles de combava
8 piments doux à moyennement forts séchés
2 c. à soupe de capsules de cardamome
1 c. à soupe de graines de coriandre
2 c. à café de graines de cumin
½ c. à soupe de graines de moutarde jaune
80 ml de jus de citron vert
1 c. à soupe de curcuma moulu
4 c. à soupe de sucre de canne complet
1-2 c. à soupe d’huile neutre
1 c. à soupe de sel
Retirez les feuilles extérieures dures et les tiges de la 
citronnelle et coupez-la en petits morceaux. Épluchez 
le galanga ou le gingembre et coupez-le en petits 
morceaux. Épluchez les échalotes et l’ail et coupez-
les en dés. Rincez les feuilles de combava, séchez-les 
et coupez-les en petits morceaux. Faites torréer 
brièvement les capsules de cardamome, les graines de 
coriandre, de cumin et de moutarde dans une poêle à 
sec jusqu’à ce qu’elles dégagent un parfum. Travaillez 
tous les ingrédients dans un mortier ou réduisez-les 
en une ne pâte dans un mixeur. Versez la pâte dans 
un bocal à vis hermétique. Elle se conserve alors 
2
 semaines au réfrigérateur.
PÂTE DE CURRY VERT
Pour environ 400ml
6 tiges de citronnelle
100 g de galanga ou de gingembre
8 échalotes
8 gousses d’ail
1 petit bouquet de coriandre
20 feuilles de combava
8-10 piments doux à moyennement forts séchés
1 c. à soupe de graines de coriandre
100 ml de jus de citron vert
1 c. à soupe de sauce soja
4 c. à soupe de sucre de canne complet
1-2 c. à soupe d’huile neutre
1 c. à soupe de sel
Retirez les feuilles extérieures dures et les tiges de la 
citronnelle et coupez-les en petits morceaux. Épluchez 
le galanga ou le gingembre et coupez-le en petits 
morceaux. Épluchez les échalotes et l’ail et coupez-les 
en dés. Rincez la coriandre et les feuilles de combava, 
séchez-les et coupez-les en petits morceaux. Faites 
tremper brièvement les piments séchés dans un bol 
d’eau chaude. Faites torréer brièvement les graines 
de coriandre dans une poêle à sec jusqu’à ce qu’elles 
dégagent un parfum. Travaillez tous les ingrédients 
dans un mortier ou mixez-les dans un mixeur. 
Versez la pâte dans un bocal à vis hermétique. Elle se 
conserve alors 2 semaines au
 réfrigérateur.
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Pâtes d’épices
AJVAR
Pour environ 400ml
500 g de poivrons rouges allongés
1 gros piment rouge
200 g d’aubergine
2 gousses d’ail
1 petit oignon rouge
1 c. à soupe de vinaigre de cidre (voir p.
 102)
1 c. à soupe de vinaigre balsamique
50 ml d’eau
3 c. à soupe d’huile de cuisson
½ c. à soupe de sel
1 pincée de poivre de Cayenne
Facultatif
1 c. à soupe de sirop d’érable
Retirez les graines et les membranes des poivrons et 
du piment et coupez-les en dés. Coupez l’aubergine 
en petits dés. Épluchez l’ail et pressez-le. Épluchez 
l’oignon et hachez-le nement. Chauez l’huile dans 
une poêle et faites revenir l’ail, l’oignon et les dés 
de légumes pendant 5-6 min. Ajoutez le reste des 
ingrédients. Mixez grossièrement le mélange en 
purée ; la préparation doit être encore un peu liquide 
et il doit y avoir de petits morceaux de légumes. Versez 
dans des bocaux à vis. Pour conserver l’ajvar plus 
longtemps, versez-le chaud dans des bocaux, fermez-
les et faites stériliser à 90 °C pendant environ 30 min.
Conseil
Si vous voulez savourer l’ajvar tout en nesse, vous 
pouvez peler les poivrons avant de les utiliser. Pour 
cela, faites griller les poivrons de tous les côtés dans 
une poêle à sec, ou au four à bois.
HARISSA
Pour environ 200ml
16 piments séchés (8 doux, 7 moyennement forts, 1 fort)
1 c. à café de graines de carvi
1 c. à café de graines de coriandre
⅓ c. à café de graines de cumin
3 gousses d’ail
2 c. à café de jus de citron
3 c. à soupe d’huile d’olive extra-vierge
1 pincée de sel
Retirez les graines des piments et mettez-les dans un 
bol d’eau chaude de manière qu’ils soient légèrement 
recouverts. Faites torréer les graines dans une 
grande poêle à sec. Laissez-les refroidir et écrasez-les 
nement dans un mortier. Épluchez l’ail et hachez-le 
nement. Retirez les piments de l’eau, séchez-les et 
mixez-les en ne purée avec le reste des ingrédients. 
Si la pâte est trop épaisse, ajoutez encore quelques 
gouttes d’huile. Versez la pâte dans un bocal à vis. 
Elle
 se conserve environ 3 semaines au réfrigérateur. 
Vous pouvez également la congeler.
CHERMOULA
Pour environ 200ml
50 g de feuilles de coriandre
20 g de persil
2 gousses d’ail
1 citron cont moyen (voir p. 101)
¼ de c. à café de paprika doux moulu
¼ de c. à café de cumin moulu
80 ml d’huile d’olive douce
½ c. à café de sel
1 pincée de poivre de Cayenne
Rincez la coriandre et le persil et séchez-les. Épluchez 
l’ail. Coupez le citron cont en petits morceaux. 
Mixez tous les ingrédients pour obtenir une pâte 
grossière. Versez la chermoula dans un bocal à vis 
hermétique. Elle se conserve alors environ 3 semaines 
au réfrigérateur.
SAMBAL OELEK
Pour environ 200ml
4 échalotes
2 gousses d’ail
4 poivrons rouges
3 piments rouges moyennement forts
½ c.
 à café de sucre de canne complet
3 c. à soupe d’huile neutre
1 ½ c. à café de sel
Épluchez les échalotes et l’ail. Retirez les graines et 
la peau des poivrons et des piments. Faites chauer 
l’huile dans une poêle. Faites revenir les échalotes, 
l’ail, les poivrons et les piments à feu moyen en 
remuant jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Ajoutez le sel 
et le sucre et mixez grossièrement la préparation en 
purée. Versez la pâte dans un bocal à vis hermétique. 
Elle se conserve alors 3 semaines au réfrigérateur.
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Sels aromatisés
Le sel peut être aromatisé avec toutes sortes 
d’ingrédients
 : herbes sauvages, herbes du jardin 
ou même fermentées –
 laissez libre cours à votre 
imagination. Un sel aromatisé bien séché se conserve 
plusieurs mois dans un récipient hermétique. Pour la 
fabrication de sels aromatisés, le sel et les plantes sont 
généralement mélangés dans un rapport de 1 pour 1.
SEL À L’AIL DES OURS
200
 g de feuilles et de eurs d’ail des ours fraîches
200
 g de sel
Rincez l’ail des ours, épongez-le et écrasez-le nement 
avec le sel dans un mortier. Laissez sécher dans un 
déshydrateur pendant environ 5 h à 40 °C ou étalé sur 
du papier cuisson dans un endroit ensoleillé pendant 
1 jour. Mixez nement (ou non) le sel séché selon 
votre choix. Conservez-le à l’abri de l’air dans un bocal 
à vis.
Conseil
Vous pouvez utiliser d’autres herbes sauvages à la 
place de l’ail des ours.
SEL DE CHAMPIGNONS
200
 g de poudre de champignons (voir p. 128)
200 g de sel
Mélangez la poudre de champignons avec le sel. 
Mixez nement si désiré. Conservez à l’abri de l’air 
dans un bocal à vis.
SEL DE CITRON CONFIT
Les citrons confits ont déjà un goût salé et acidulé et 
peuvent être utilisés comme alternative au sel avec une 
touche supplémentaire d’umami.
4-5 c. à soupe de citron cont ou d’autres
 
agrumes (voir p.
 101)
Mixez nement le citron cont dans un mixeur. 
Laissez-les sécher dans un déshydrateur à 50 °C 
pendant 1 nuit. Le lendemain, mixez à nouveau 
nement. Conservez à l’abri de l’air dans un 
bocal à vis.
SEL POUR POMMES DE TERRE À RÔTIR
60
 g d’oignon semoule
60
 g d’ail semoule
50
 g de romarin séché
10
 g de persil séché
10
 g d’origan séché
1 pincée de thym séché
10 g de paprika doux moulu
10
 g de paprika fumé moulu
120
 g de sel
1 pincée de poivre noir fraîchement moulu
Mélangez tous les ingrédients. Conservez à l’abri de 
l’air dans un bocal à vis.
SEL FORESTIER
200
 g de bourgeons d’arbres (par exemple de sapin 
blanc, de pin, de mélèze, de sapin de Douglas ou 
d’épicéa commun)
200 g de sel
Broyez nement les bourgeons d’arbres avec le sel 
dans un mortier. Laissez sécher dans un déshydrateur 
pendant environ 5 h à 40 °C ou étalé sur du papier 
cuisson dans un endroit ensoleillé pendant 1 jour. 
Mixez nement le sel séché selon votre choix. 
Conservez à l’abri de l’air dans un bocal à vis.
SEL DE BETTERAVE ROUGE
100
 g de betteraves rouges fermentées ou 200 g
 
de
 betteraves rouges fraîches
200 g de sel
Coupez les betteraves rouges en dés et mixez-les en 
purée avec le sel. Laissez sécher dans un déshydrateur 
pendant environ 5
 h à 40 °C ou étalée sur du papier 
cuisson dans un endroit ensoleillé pendant 1 jour. 
Mixez nement le sel séché si désiré. Conservez à 
l’abri de l’air dans un bocal à vis.
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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-fbd755453b161cc266f8f159e3a0d80c";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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