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PRÉFACE
Les salades ont tout pour plaire ! On peut les déguster toute l’année, à tous  
les âges; elles se trouvent facilement, sont fraîches et croquantes, bonnes  
pour la santé car pleines de nutriments, et tellement gourmandes !
Les salades vertes sont quotidiennement sur la table des Français et les grandes 
salades comme la fameuse niçoise sont réputées dans le monde entier. Tout le 
monde sait faire une salade. Mais alors, pourquoi écrire un livre sur ce thème? 
Parce qu’une salade n’est pas seulement un accompagnement, mais un plat  
à part entière, une explosion de saveurs et de couleurs qui en font une véritable 
œuvre d’art. C’est un plaisir pour le palais, mais aussi pour les yeux.
Je me suis lancée dans ce nouveau défi pleine d’enthousiasme. J’ai pris 
énormément de plaisir à écrire ce livre et me suis régalée durant de longs mois 
pour vous proposer un recueil riche et gourmand, dessaladesles plus 
classiques aux plus originales, pour toutes les occasions etoutes les saisons.
Les salades sont bien souvent le plat qui sauve quand on a une alimentation 
trèsvégétale. Lors d’une invitation à dîner, qui n’a pas déjà été confronté 
àl’affirmation suivante : « On te fera une salade ! » Mais quoi mettre dedans ? 
Vous ne serez désormais plus à court d’idées et vous pourrez même étonner 
vosproches avec des « œufs durs » et des tranches de « bacon » vegan.
Ce livre ne s’adresse pas seulement à ceux qui ont un régime végétalien,  
mais aussi à tous ceux qui recherchent une alimentation saine et gourmande,  
fondée sur des produits frais et de saison tout au long de l’année, le plus 
souvent crus et sans gluten.
Dans un monde où tout va trop vite, on ne prend plus le temps de cuisiner  
et de préparer des légumes frais. Les plats à emporter ou tout prêts et  
les salades déjà confectionnées sont une solution plus rapide. Mais, à long 
terme, notre santé risque d’en subir les conséquences. On ne peut pourtant  
pas faire de compromis quand on parle d’alimentation. Préparer une salade 
complète et saine ne prend bien souvent que quelques minutes et notre  
corps nous en remercie.














Au fil des pages, vous découvrirez que le terme « salade » est très générique, 
puisqu’il peut englober toutes sortes de plats. Souvent composée de salade 
verte accompagnée d’une sauce ou d’une marinade, une salade peut être 
unvéritable repas équilibré et nourrissant si elle est composée de légumes, 
légumineuses et céréales.
Le premier chapitre, « À chaque légume ses salades », est consacré aux salades 
«monolégumes», c’est-à-dire composées d’un légume principal, souvent cru, 
accompagné de peu d’autres ingrédients. Une liste de quarante-six légumes 
yest présentée, des classiques comme la tomate ou le concombre jusqu’aux 
légumes anciens parfois oubliés comme le topinambour ou le panais, en 
passant par les légumes «tendance» comme le chou kale et les algues.
Dans le chapitre suivant, les salades deviennent le plat principal. Les salades 
conviviales, à emporter lors d’un dîner entre amis, à un barbecue, à la plage  
ou pour la pause déjeuner, et les layer salads feront votre bonheur. N’oublions 
pas les légumes d’hiver et légumes-racines, qui vous feront découvrir ou 
redécouvrir le plaisir de savourer de superbes assiettes durant la saison froide, 
les salades protéinées et les très à la mode buddha bowls.
Ce livre ne pourrait être complet sans un chapitre sur les sauces et un autre  
sur les accompagnements. Vous serez surpris de découvrir autant de possibilités 
pour varier vos salades, leur apporter du croquant, de la couleur, de l’originalité 
et chaque saison de nouvelles saveurs. Sublimez vos assiettes en jouant avec  
les ingrédients. Ajoutez des graines, des graines germées ou même des fleurs  
et apprenez à faire des sels aromatisés, huiles parfumées et conserves  
de légumes que vous pourrez offrir !
Plus qu’un livre de recettes, celui-ci réveillera, je l’espère, votre côté artiste. 
N’ayez pas peur de sortir des sentiers battus en mélangeant les saveurs et  
osez manger les légumes crus. Créez des assiettes graphiques, amusez-vous  
et régalez-vous tout en beauté et en fraîcheur !
Stéphanie Tresch-Medici
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POUR DES SALADES RÉUSSIES
Mariez les couleurs. On peut partir sur un dégradé d’une même couleur en faisant 
parexemple des assiettes toutes vertes (feuilles de salade, fèves, petits pois, haricots, 
courgette, concombre, oignon vert, raisin vert, pistaches, herbes fraîches, etc.) ou 
releverles salades avec une ou plusieurs couleurs. Attention à ne pas trop charger 
lesassiettes, chaque ingrédient doit être mis en valeur. Le goût de l’un ne doit pas 
couvrircelui de l’autre.
Mariez les textures et les saveurs. Mélangez des ingrédients crus bien croquants  
avec des ingrédients plus tendres ; mêlez des saveurs douces, des saveurs piquantes  
et des saveurs amères.
Jouez sur les découpes : tagliatelles de légumes, julienne, bâtonnets, tranches,  
dés, etc.
La présentation des salades est importante, le contenant aussi. Directement servie  
sur les assiettes avec des cercles de présentation, ou dans de jolis bols, des verres  
ou des cuillères apéritives, la salade aura un autre effet que servie dans son saladier.  
Pour un apéritif, pensez aussi à utiliser des contenants comestibles, comme des  
feuilles d’endive ou même des pétales de tulipe.
La présentation à l’assiette a l’avantage de permettre de préparer à l’avance.  
Onpourra soigner la présentation et la disposition des différents ingrédients. La sauce  
sera ajoutée juste avant de servir, pour que les feuilles restent vertes et croquantes.  
On peut la présenter dans des petits ramequins individuels sur chaque assiette 
pourpermettre aux invités de se servir la quantité de sauce désirée.
Décorez les assiettes avec une sauce en utilisant une cuillère ou une pipette, comme  
dans les grands restaurants. Cela permet de faire des lignes, des zigzags, des points  
plus ou moins gros, etc. Pensez aussi aux pinceaux pour faire des lignes colorées,  
telle une œuvre d’art : trempez le pinceau dans la sauce, ôtez l’excédent sur le bord  
du bol qui la contient et tracez une ligne sur l’assiette. Pour encore plus d’effet, 
saupoudrez les assiettes d’épices ou de poudre d’oléagineux. Si l’on n’est pas un artiste 
dans l’âme, utilisez tout simplement une bouteille à bec verseur. Un filet d’huile d’olive  
et quelques tours de moulin à poivre feront leur effet.
N’oubliez la touche finale pour une assiette parfaite : quelques graines, des herbes 
fraîches ou des fleurs comestibles, une poudre d’agrumes, des paillettes de tomates 
séchées ou des épices, des oléagineux comme les noix, des baies de goji ou des  
baies de poivre rouge, etc.
8
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DÉCOUPES ET USTENSILES
Un couteau bien affûté pour une coupe des légumes nette et fine, sans les écraser.
Un économe pour limiter les pertes en obtenant des épluchures plus fines. On ne  
l’utilise pas seulement pour éplucher les légumes ; il permet aussi de les couper en forme  
de tagliatelles.
Une râpe à quatre faces multiusage : pratique et rapide pour râper des carottes  
ou le zeste d’un citron. On l’utilise aussi pour râper du chou-fleur ou du brocoli cru,  
que l’on parsèmera ensuite sur les salades.
Une mandoline avec plusieurs lames amovibles, pour varier les découpes : rondelles, 
julienne, brunoise, bâtonnets, allumettes, etc. La mandoline permet de couper les  
légumes crus rapidement et de manière régulière. Elle est notamment très utile pour 
découper des légumes en fines tranches et réaliser des carpaccios (d’artichaut, de 
champignon, de radis, de navet, de topinambour, d’aubergine, de courgette, etc.),  
des chips de légumes, ou décorer des assiettes chic. La découpe est nette et fine ;  
difficile d’obtenir un tel résultat à la main avec un couteau.
Un spiraleur à légumes : il permet de faire des spaghettis de légumes crus (courgette, 
patate douce, betterave, courge, carotte, etc.). Léger et économique, c’est un accessoire 
qui donne l’occasion de manger des légumes autrement et de créer des plats originaux.
Un hachoir demi-lune : pour hacher les herbes fraîches, mais aussi ciseler l’ail,  
les oignons ou les échalotes.
Une cuillère à pomme parisienne ou cuillère à melon : elle permet de façonner des 
petites boules de légumes ou de fruits. On l’adore surtout en été, pour faire des salades 
fraîches avec des boules de melon ou de pastèque.
Un hachoir : il existe toutes sortes de robots, de toutes les tailles et pour tous les budgets. 
Je recommande l’achat d’un minihachoir, pratique et très efficace quand il s’agit de mixer 
ou hacher de petites quantités, pour faire des sauces, hacher des herbes, mixer des 
oléagineux ou réduire des choux en semoule. Il ne prend pas trop de place dans les petites 
cuisines, est économique et se lave dans le lave-vaisselle, en laissant de la place à tout  
le reste. Choisir un minihachoir muni d’un bon moteur et de quatre lames de qualité pour 
plus d’efficacité. Au quotidien, je l’utilise beaucoup plus que le robot multifonction,  
qui a un bol bien trop grand pour les petites préparations.
Un blender : plus puissant et polyvalent que le mixeur, le blender permet d’obtenir des 
préparations à la texture parfaitement lisse. On l’utilise notamment pour faire des sauces, 
mais aussi des cocktails, smoothies ou milkshakes. Tout comme pour un robot, le choix  
d’un blender dépend de l’utilisation qu’on veut en faire, du budget et de la place dont  
on dispose. Se renseigner sur les forums et comparer les prix et modèles. Selon le type  
de blenders, on peut réguler la vitesse sur le panneau de commande ou programmer  
le minuteur. Certains sont munis d’une balance, proposent des programmes spécifiques  
ou existent même en version chauffante. La puissance du moteur, la structure des lames  
et la garantie restent selon moi les critères les plus importants à prendre en compte.
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Il existe une immense variété de salades : feuilles lisses, cloquées, frisées, dentelées, 
tendres ou croquantes, à la saveur douce, piquante ou amère. Très peu caloriques car 
constituées à plus de 90 % d’eau, elles sont riches en vitamines, minéraux, oligoéléments 
et antioxydants. Les salades aux feuilles vert foncé ou rouges sont les plus intéressantes 
du point de vue nutritionnel. On choisira des salades bien fraîches, aux feuilles fermes  
et sans taches. Mieux vaut les consommer rapidement, avant que les feuilles ne se 
flétrissent et ne perdent leur saveur. On les conserve entières, ou lavées et soigneusement 
essorées, dans le bac à légumes du réfrigérateur.
Petites astuces : les placer sur une feuille de papier absorbant ou un linge qui  
absorbera l’humidité. Les salades ne se congèlent jamais et s’assaisonnent au dernier 
moment pour garder tout leur croquant. Avant de les consommer, les laver soigneusement, 
y compris les salades en sachet, qui subissent des traitements au chlore. Ôter les feuilles 
flétries ou abîmées et tremper rapidement les autres dans de l’eau vinaigrée, avant de les 
essorer avec un panier à salade. Ne pas laisser les feuilles tremper trop longtemps, au 
risque qu’elles perdent toutes leurs propriétés nutritionnelles.
Curiosité : pourquoi ne doit-on pas couper la salade dans l’assiette ? Cette règle  
de savoir-vivre était à l’origine due à un souci purement pratique. Pour éviter que le 
vinaigre n’oxyde la lame des couverts en argent, provoquant la formation d’un jus grisâtre 
peu appétissant, les grandes feuilles de salade étaient coupées en cuisine. Couper  
à nouveau sa salade dans son assiette était bien impoli, car cela signifiait que  
la cuisinière avait mal fait son travail. La coutume est restée.
On classe les salades vertes en trois grandes familles : les laitues, les chicorées  
et les petites salades.
LES LAITUES
Laitue pommée ou beurre : de saveur douce, c’est la plus répandue en Europe. Son cœur 
est serré et ses larges feuilles allant du vert pâle au vert plus foncé sont tendres, fines et 
cloquées.
Laitue romaine : longue salade aux feuilles nervurées d’un vert intense, croquantes et 
cassantes. On l’utilise généralement dans la salade Caesar, avec des croûtons.
Laitue grasse : laitue pommée de petite taille. Ses feuilles sont épaisses, lisses et 
fondantes, avec une grosse nervure centrale. Les salades de ce type les plus courantes 
sont la rougette, au feuillage teinté de rouge, et la sucrine, au goût légèrement sucré.
Laitue frisée ou batavia : d’un vert soutenu parfois teinté de rouge, elle a de tendres 
feuilles longues et larges, gaufrées et craquantes, à bords dentelés.
Feuille de chêne (blonde ou rouge) : elle ressemble aux feuilles du chêne, d’où son nom. 
Ses feuilles sont tendres et dentelées, rouges ou vertes, et ont un goût délicat de noisette, 
parfois un peu amer. Elle est souvent présente dans les salades composées.
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Iceberg : populaire pour son croquant, elle est souvent présente dans les sandwichs.  
Ses feuilles vert pâle ne sont pourtant pas les plus riches en nutriments. Mieux vaut donc 
la consommer avec d’autres salades aux feuilles vertes.
LES CHICORÉES
Scarole : de la même famille que le radicchio, elle a des feuilles fermes et croquantes, 
amères. Il est conseillé de l’utiliser en mélange avec des feuilles plus douces. Elle  
se marie bien avec les noix.
Chicorée frisée : très riche en antioxydants. Croquantes, ses feuilles fines et  
dentelées, vertes à blondes, ont un goût prononcé plutôt amer. Elle se marie bien  
avec les fruits d’automne.
Endive : l’endive est en réalité un bourgeon. On la déguste crue, cuite ou braisée.  
Crues, ses feuilles croquantes rouges ou jaunes forment des barquettes que l’on peut 
garnir. Sa saveur amère peut être plus ou moins forte.
Radicchio ou chicorée à feuilles rouges: croquant, de couleur rouge veiné de  
blanc, il égaye les salades. Il est riche en antioxydants. Son goût amer se marie bien  
avec les agrumes et les oléagineux.
LES PETITES SALADES
Mâche : petites feuilles vertes arrondies à la saveur douce. On l’adore dans les  
mélanges de salades, où on peut la remplacer par des jeunes pousses d’épinards.  
Elle accompagne des saveurs délicates.
Roquette : très populaire en Italie, elle a de longues et fines feuilles vert foncé  
dentelées. Son goût piquant et poivré est légèrement amer. Dans les salades composées, 
vertes ou de céréales, ou sur des carpaccios de légumes, on l’aime avec de l’huile  
d’olive et du citron.
Cresson : de la famille des crucifères, il a un goût assez fort, à la fois poivré  
et piquant, et ne plaît pas à tout le monde. Dans les salades, on le marie avec  
des saveurs piquantes comme celle de la moutarde, ou plus douces comme  
celle de l’orange.
Pousses d’épinards : de saveur très douce, elles sont délicieuses en salade, seules  
ou en mélange. Leurs feuilles vert foncé sont plus petites et plus tendres que celles  
des épinards. Elles sont cueillies avant maturité complète.
Pousses de betteraves : vert et rouge, elles apportent saveur et couleur aux  
salades. Seules ou en mélange avec d’autres jeunes pousses, elles donnent un léger  
goût sucré.
Ail des ours : il pousse à l’état sauvage dans les sous-bois. Ses feuilles dégagent  
un parfum d’ail, mais sa saveur est plus fine. On le consomme exclusivement cru.
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[image: ]Pissenlit : connu comme plante dépurative, il se trouve à l’état sauvage. On consomme  
en salade ses jeunes feuilles, les autres étant vraiment trop amères.
Pourpier : plante méditerranéenne dont on consomme les jeunes tiges et feuilles  
à la saveur acidulée, avec d’autres salades comme la mâche ou la roquette. Il entre 
souvent dans la composition des mescluns.
LES GRAINES GERMÉES ET LES MICROPOUSSES
Les graines germées sont l’ingrédient star de l’alimentation santé. Fraîches, décoratives, 
goûteuses, croquantes et très digestes, elles séduisent par leurs extraordinaires propriétés 
nutritionnelles, notamment leur richesse en vitamines, qui sont multipliées durant  
la phase de germination. Chaque type de graines a ses bienfaits et un goût bien 
particulier. Les graines de moutarde, de cresson, d’alfalfa ou de radis sont plus fortes,  
les graines de tournesol ou de lin plus douces. À mesure de la germination, la saveur  
des graines change. On les consomme crues pour profiter de leurs bienfaits dès que  
le germe pointe, de la racine à la petite feuille. Elles sont utilisées comme condiment  
ou aromate dans les sauces ou les jus, avec des crudités, dans les salades, ou pour 
décorer les plats : aragula (roquette), blette à carde (de la famille de la betterave),  
brocoli, chou, cresson, lentille, luzerne, moutarde d’Orient, pois jaune ou vert, radis, 
sarrasin, tournesol, trèfle rouge, etc. Elles se marient bien avec les épices et les herbes,  
un peu moins avec le citron, qui les oxyde. Mieux vaut les assaisonner au dernier  
moment, juste avant de les consommer.
Hormis les graines de tomate et de poivron, qui sont toxiques, presque toutes les graines 
peuvent être consommées : graines de légumes, de légumineuses, de céréales, 
d’oléagineux et d’aromates.
COMMENT FAIRE GERMER DES GRAINES ?
Les graines germées s’obtiennent après une phase de trempage, puis de germination  
qui dure de quelques heures à quelques jours.
Trempage : faire tremper les graines choisies. Selon le type de graines, le temps de 
trempage est variable (12 heures en moyenne). Si elles nécessitent plus de 12 heures  
de trempage, changer l’eau et rincer les graines une fois par jour. Ne pas trop remplir  
le bocal, car les graines gonflent.
Rinçage : rincer et égoutter les graines, en les laissant humides.
Germination : mettre les graines dans un bocal (par exemple un pot de confiture)  
et le couvrir d’une compresse de gaze attachée avec un élastique, pour les laisser respirer. 
Incliner le bocal à 45°, la tête vers le bas pour que l’eau s’écoule. Laisser à température 
ambiante (entre 18 et 25 °C) pendant 1 jour à 1 semaine, selon le type de graines,  
dans un endroit lumineux pour permettre à la chlorophylle de se développer. Arroser  
les graines deux à trois fois par jour à travers la compresse de gaze.
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GRAINES Temps de trempage Germination Arrosage
Ail 12 heures 13 jours 2 fois par jour
Alfalfa ou luzerne 12 heures 4 à 5 jours 2 fois par jour
Amande 12 heures – –
Amarante 12 heures 2 jours 2 fois par jour
Avoine 12 heures 3 à 4 jours 2 fois par jour
Azuki 12 heures 3 à 5 jours 2 fois par jour
Basilic 2 heures 17 jours 2 fois par jour
Betterave 12 heures 7 jours 3 fois par jour
Blé 12 heures 2 à 3 jours 2 fois par jour
Brocoli 12 heures 7 jours 2 fois par jour
Carotte 12 heures 9 jours 2 fois par jour
Carvi 12 heures 13 jours 2 fois par jour
Céleri 12 heures 15 jours 2 fois par jour
Chanvre 10 heures 4 à 5 jours 3 fois par jour
Chou chinois, rouge ou vert 8 heures 4 à 5 jours 2 fois par jour
Cumin 12 heures 13 jours 2 fois par jour
Cresson 1 heure 3 à 7 jours 1 à 2 fois par jour
Cressonnette 2 heures 5 jours 2 fois par jour
Épeautre 8 heures 2 à 3 jours 2 fois par jour
Épinard 24 heures 5 jours 3 fois par jour
Fenouil 12 heures 6 jours 1 fois par jour
Fenugrec 12 heures 5 jours 2 fois par jour
Kamut 12 heures 2 à 3 jours 2 fois par jour
Lentille bonde, corail, verte 24 heures 3 à 5 jours 3 fois par jour
Lin 2 heures 6 jours 2 fois par jour
Maïs 12 heures 3 à 5 jours 2 fois par jour
Millet 8 heures 4 à 5 jours 2 fois par jour
Moutarde 2 heures 5 jours 3 fois par jour
Navet 3 heures 7 jours 3 fois par jour
Oignon 12 heures 13 jours 2 fois par jour
Petit pois 12 heures 2 jours 3 fois par jour
Persil 12 heures 10 jours 2 fois par jour
Poireau 12 heures 8 à 13 jours 2 fois par jour
Pois chiche 48 heures 2 jours 2 fois par jour
Pourpier 12 heures 5 jours –
Quinoa 8 heures 2 jours 2 fois par jour
Radis daikon, pourpre, rose 12 heures 5 jours 4 fois par jour
Raifort 12 heures 5 jours 2 fois par jour
Riz 24 heures 2 à 3 jours 2 fois par jour
Roquette 2 heures 5 jours 2 fois par jour
Sarrasin ⁄ heure 1 à 2 jours 1 fois par jour
Seigle 12 heures 3 jours 2 fois par jour
Sésame 8 heures 1 à 2 jours 2 fois par jour
Soja vert (haricot mungo) 24 heures 5 jours 3 fois par jour
Tournesol 12 heures 2 à 3 jours 1 fois par jour














[image: ]Récolter les graines quand le germe est sorti ; il mesure de 0,5 à 4 cm selon les  
variétés. Les conserver au réfrigérateur pendant 3 jours au maximum. Elles doivent  
rester bien croquantes.
MATÉRIEL NÉCESSAIRE
Pour débuter, un grand bocal, des compresses de gaze et un élastique suffisent.
Pour un premier achat, un germoir bocal est très pratique car il est muni d’un support 
incliné et d’un égouttoir. Il est simple d’utilisation et peu encombrant.
Pour une consommation plus régulière, on trouve dans le commerce de nombreuses 
solutions à tous les prix, des simples coupelles et germoirs à étages en plastique, en verre 
ou en céramique, jusqu’au germoir automatique. Les germoirs à étages sont composés 
decompartiments qui s’empilent les uns sur les autres. Chacun est perforé pour permettre 
à l’eau de couler vers le bas et assurer un arrosage homogène.
QU’ESTCE QUE LES MICROPOUSSES ?
Il s’agit de toutes petites feuilles produites à partir de graines de légumes, d’herbes ou 
decéréales. Elles sont récoltées à un stade de développement situé entre la germination et 
le minilégume. On les consomme de la tige aux feuilles. Elles ont un goût plus prononcé 
qu’à maturité, mais contiennent aussi beaucoup plus de nutriments, puisqu’elles recèlent 
ceux des graines germées, mais aussi la chlorophylle des premières feuilles.
QUELLE EST LA DIFFÉRENCE AVEC LESGRAINES GERMÉES ?
Les graines germées sont le premier stade de croissance de la plante. On peut les récolter 
une fois le germe sorti, ou bien continuer à les faire pousser jusqu’au stade de la 
micropousse ou de la jeune pousse pour avoir les premières feuilles de la plante.
QUELLES MICROPOUSSES METTRE DANS LES SALADES ?
Amarante, aragula, betterave, blette à carde rose, brocoli, chou rouge, cresson, herbe  
de blé, luzerne, lentille, maïs, moutarde, orge, pois, pois vert, radis jaune, rose ou daikon, 
sarrasin, trèfle, tournesol, etc.
LES FLEURS COMESTIBLES
Manger des fleurs semble surprenant. Très « tendance », elles peuvent pourtant être 
utilisées comme condiment, ou comme un véritable ingrédient, au même titre que  
les salades. Très décoratives, elles réveillent les papilles et subliment les assiettes chics  
en leur apportant de la couleur et un air de fête. Il existe différentes variétés de fleurs 
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[image: ]comestibles, que l’on peut utiliser en cuisine ou en infusion. D’autres toutefois sont 
toxiques. Mieux vaut donc les identifier clairement avant de les consommer, tout comme 
les champignons. Ne pas les acheter chez le fleuriste ou les cueillir dans les champs, 
carelles sont alors traitées. Elles sont vendues en barquette directement chez les 
producteurs, dans les épiceries fines et les magasins bio. On peut même les cultiver 
surson balcon, en achetant les graines en jardinerie. Les fleurs sont fragiles : on les 
consomme rapidement, pour qu’elles ne se flétrissent pas, et crues, puisque la plupart  
ne supportent pas la chaleur.
PARMI LES FLEURS COMESTIBLES, ON DISTINGUE…
Les fleurs aromatiques, pour relever les plats : bourrache (au goût iodé, très 
décorative) ; capucine (au fort goût piquant) ; ail des ours, qui rappelle le goût de l’ail 
(dans les salades ou en pesto) ; thym, ciboulette, basilic (une fois séchées, elles  
peuvent être broyées et utilisées en condiment) et coriandre, qui ont le même goût  
très concentré que les herbes aromatiques (mieux vaut donc séparer les pétales  
avant d’en parsemer les plats) ; menthe ; pissenlit.
Les fleurs au goût de légume : fleur de courgette, au goût très léger (elle supporte  
bien la cuisson et est souvent utilisée dans les tartes, farcie ou en beignets) ; poireau, 
céleri, radis, primevère, souci au léger goût de radis, chrysanthème au goût de  
haricot, campanule au goût de laitue.
Les fleurs « dessert », qui apportent une touche plus sucrée et qui sont plutôt  
utilisées en pâtisserie ou en confiserie : fleur de cerisier, de pommier ou d’oranger  
au goût très prononcé, œillet au parfum d’agrume, rose, violette ou reine-des-prés  
au goût d’amande.
Les fleurs décoratives, plus utilisées pour leur effet visuel que pour leur goût :  
violette, pâquerette, pied-de-poule, pensée, etc.
LA CONSERVATION DES FRUITS ET LÉGUMES ?
Dès qu’ils sont cueillis, les végétaux commencent à perdre leurs nutriments. Il est donc 
important de consommer des fruits et légumes le plus frais possible, de saison et locaux. 
On les choisit sans taches ni parties abîmées, avec des feuilles fermes.
COMMENT LES LAVER ?
Quelle que soit l’origine des fruits et légumes – supermarché, magasin bio, marché local 
ou potager –, il convient toujours de bien les laver avant de les consommer, afin d’éliminer 
toute trace d’impuretés (terre, sable, insectes, bactéries) et bien sûr de pesticides  
et de fertilisants. Les légumes doivent être lavés avant d’être préparés et pas à l’avance,  
puisque l’eau accélère leur processus de détérioration. Laver tous les légumes et les 
salades à l’eau froide, dans une passoire ou un évier bien propre : l’eau élimine jusqu’à 
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80% des impuretés. Pour un nettoyage plus en profondeur, utiliser du vinaigre, qui 
désinfecte et permet aux aliments de se garder plus longtemps, ou du bicarbonate de 
soude, à diluer dans l’eau, plutôt que des produits du commerce trop agressifs. Ne pas 
laisser les légumes tremper trop longtemps car les vitamines, minéraux et antioxydants se 
dissolvent dans l’eau. Selon leur fragilité, les frotter avec les mains ou une petite brosse. 
Laver les légumes entiers, avant de les couper, pour que les substances présentes sur la 
peau ou les feuilles extérieures ne se répandent pas sur la chair ou au cœur des salades et 
que les nutriments soient préservés.
Pour laver les choux et les salades, ôter les feuilles extérieures, plus exposées, et rincer  
le cœur à l’eau. Les salades peuvent être trempées 2 à 3 minutes au maximum, avec  
un peu de vinaigre ou du bicarbonate, puis rincées et essorées.
Les fines herbes se passent rapidement sous l’eau froide, avant d’être soigneusement 
séchées sur un linge.
Les champignons ne doivent jamais être trempés dans de l’eau : ils perdraient tout leur 
goût en se remplissant d’eau. Retirer les parties abîmées. Les frotter délicatement avec 
une petite brosse, puis les rincer rapidement. Pour les champignons sauvages, utiliser un 
linge humide, puis un linge sec.
Les légumes-racines comme les carottes, les panais, les betteraves ou les pommes de 
terre doivent être brossés sous l’eau avant d’être épluchés, pour ne pas souiller la chair 
comestible.
OÙ LES CONSERVER ?
À température ambiante : agrumes, ail, ananas, avocats, courges, échalotes, 
gingembre, oignons, oléagineux (noix, noisettes, amandes), melons, patates douces, 
pêches et nectarines, poires, pommes, pommes de terre (à conserver loin des oignons, 
dans un endroit sec, sombre et frais), tomates, topinambours.
Au réfrigérateur (0 à 4 °C) : asperges (dans un linge), aubergines, baies, betteraves, 
blettes, choux, champignons de Paris (emballés dans un sac en papier qui absorbera 
l’humidité), épinards, haricots, laitues, navets, poireaux, salades et jeunes pousses, raisin.
Dans le bac à légumes du réfrigérateur (5 à 8 °C) : artichauts, carottes, céleris 
branches, concombres, courgettes, endives, maïs, poivrons (dans un sachet, éloignés  
des autres légumes), radis, petits pois et fèves.
Astuce : les salades vertes lavées et égouttées se conservent plusieurs jours au 
réfrigérateur dans un bocal en verre hermétiquement fermé.
NOTES
Certains fruits conservent mieux leurs propriétés à température ambiante, mais se 
détériorent aussi plus vite. Mieux vaut les consommer rapidement ou, une fois qu’ils sont 
arrivés à maturité, les placer au réfrigérateur (tomates, pêches, melons, etc.).
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[image: ]Les fruits comme les pommes, les poires, les bananes ou les poivrons libèrent une 
substance appelée éthylène qui favorise la maturation. On ne les conserve donc pas  
à côté des autres fruits et légumes (sauf pour faire mûrir un avocat trop dur).  
Éviter de conserver les légumes dans des sachets en plastique, qui empêchent la 
circulation de l’air. Préférer un sac en papier, ou les disposer sur un linge ou du papier 
absorbant, qui absorbera l’humidité et permettra une meilleure conservation.
CALENDRIER DES FRUITS ET LÉGUMES DE SAISON
JANVIER
• Ananas, avocat, citron, clémentine, datte, grenade, mandarine, mangue, orange, 
pamplemousse, poire, pomme. 
• Carotte, champignon de Paris, céleri branche, céleri-rave, chou blanc, chou chinois, 
chou de Bruxelles, chou-fleur, chou rouge, courge, cresson, endive, épinard, frisée,  
mâche, navet, panais, poireau, pomme de terre, potiron, puntarelle, radis noir, salade, 
salsifis, topinambour. 
• Ail, oignon jaune, persil, thym.
FÉVRIER
• Ananas, avocat, citron, clémentine, datte, grenade, mandarine, mangue, orange, 
pamplemousse, poire, pomme. 
• Carotte, céleri-rave, champignon de Paris, chou blanc, chou chinois, chou de Bruxelles, 
chou-fleur, chou rouge, cresson, endive, épinard, frisée, mâche, navet, panais,  
poireau, pomme de terre, puntarelle, salade, salsifis, topinambour. 
• Ail, oignon jaune, persil, thym.
MARS
• Ananas, avocat, citron, datte, mandarine, orange, pamplemousse, pomme. 
• Betterave, blette, brocoli, carotte, céleri-rave, champignon de Paris, chou blanc,  
chou-fleur, chou-rave, chou rouge, cresson, endive, épinard, frisée, mâche, navet,  
panais, poireau, pomme de terre, puntarelle, radis rose, salade, salsifis, topinambour. 
• Ail, oignon blanc, oignon jaune, persil, thym.
AVRIL
• Avocat, citron, mangue, pomme. 
• Artichaut, Asperge, betterave, blette, carotte, champignon de Paris, chou blanc,  
chou-fleur, chou-rave, chou rouge, cresson, endive, épinard, fève, laitue romaine,  
navet, pois gourmand, pomme de terre nouvelle, pissenlit, puntarelle, radis rose, salade. 
• Ail, ciboulette, coriandre, oignon, oignon blanc, persil, romarin, sauge, thym.
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MAI
• Avocat, cerise, citron, fraise, mangue. 
• Artichaut, asperge blanche, asperge verte, betterave, carotte nouvelle, champignon  
de Paris, chicorée scarole, chou blanc, chou chinois, chou-rave, cresson, épinard,  
fève, laitue, laitue romaine, navet, petit pois, pissenlit, pois gourmand, pomme  
de terre nouvelle, radis rose, rhubarbe, roquette, salade. 
• Ail, basilic, ciboulette, coriandre, échalote, menthe, oignon blanc, oignon jaune,  
persil, romarin, sauge, thym.
JUIN
• Abricot, avocat, cerise, fraise, framboise, mangue, nectarine, pêche. 
• Artichaut, asperge blanche, asperge verte, aubergine, betterave, brocoli,  
carotte, champignon de Paris, chicorée scarole, chou blanc, chou chinois,  
chou-rave, chou romanesco, chou rouge, concombre, cresson, épinard, fenouil,  
fève, haricot mange-tout, haricot vert, laitue, laitue romaine, navet, petit pois,  
pois gourmand, poivron, pomme de terre nouvelle, radis long, roquette,  
salade, tomate. 
• Ail, basilic, ciboulette, coriandre, échalote, menthe, oignon blanc, oignon jaune,  
origan, oseille, persil, romarin, sauge, thym.
JUILLET
• Amande, cerise, fraise, framboise, groseille, mangue, melon, nectarine, pastèque,  
pêche.  
• Artichaut, aubergine, betterave, blette, brocoli, carotte, céleri branche, champignon  
de Paris, chou blanc, chou chinois, chou-rave, chou romanesco, concombre,  
courgette, cresson, fenouil, haricot, haricot mange-tout, laitue, laitue romaine,  
maïs, navet, petit pois, pois gourmand, poivron, pomme de terre nouvelle, potiron,  
radis blanc, radis long, roquette, salade, tomate. 
• Ail, basilic, ciboulette, coriandre, échalote, menthe, oignon blanc, origan, persil,  
romarin, sauge, thym.
AOÛT
• Abricot, amande, cerise, datte, figue, fraise, framboise, mangue, melon, mirabelle,  
mûre, myrtille, nectarine, noisette, pastèque, pêche, poire, prune, quetsche. 
• Artichaut, aubergine, betterave, blette, brocoli, carotte, céleri branche, champignon  
de Paris, chou blanc, chou chinois, chou-rave, chou romanesco, concombre,  
courgette, cresson, fenouil, haricot vert, laitue, laitue romaine, maïs, navet,  
pâtisson, pois gourmand, poivron, pomme de terre, potiron, radis blanc, radis long, 
roquette, tomate. 
• Ail, basilic, ciboulette, coriandre, échalote, menthe, oignon, oignon blanc, origan,  
persil, romarin, sauge, thym
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SEPTEMBRE
• Amande, avocat, châtaigne, coing, datte, figue, framboise, mangue, melon, mirabelle, 
mûre, myrtille, nectarine, noisette, noix, pastèque, pêche, poire, pomme, prune,  
quetsche, raisin. 
• Artichaut, aubergine, betterave, blette, brocoli, carotte, céleri branche, champignon  
de Paris, chou blanc, chou chinois, chou-fleur, chou-rave, chou romanesco, concombre, 
courgette, cresson, épinard, fenouil, haricot vert, laitue, laitue romaine, maïs,  
navet, panais, patate douce, pâtisson, poireau, pois gourmand, poivron, pomme  
de terre, potiron, radis blanc, radis noir, roquette, salade, tomate. 
• Ail, ciboulette, coriandre, échalote, menthe, oignon, oignon blanc, origan, persil, 
romarin, sauge, thym.
OCTOBRE
• Avocat, châtaigne, citron, coing, datte, figue, mandarine, mangue, marron, noisette, 
noix, poire, pomme, prune, quetsche, raisin. 
• Aubergine, betterave, blette, brocoli, carotte, céleri branche, céleri-rave, champignon  
de Paris, chou blanc, chou chinois, chou-fleur, chou kale, chou-rave, courge,  
cresson, épinard, fenouil, frisée, laitue romaine, mâche, navet, panais, patate douce,  
poireau, poivron, pomme de terre, potimarron, potiron, radis blanc, radis noir,  
roquette, salsifis, topinambour, tomate. 
• Ail, ciboulette, coriandre, échalote, oignon, oignon blanc, persil, romarin, thym.
NOVEMBRE
• Ananas, avocat, châtaigne, citron, clémentine, datte, grenade, mandarine, mangue, 
marron, noix, orange, poire, pomme. 
• Brocoli, carotte, céleri branche, céleri-rave, champignon de Paris, chou blanc,  
chou chinois, chou de Bruxelles, chou-fleur, chou kale, chou-rave, chou rouge, courge, 
cresson, endive, épinard, fenouil, frisée, mâche, navet, oignon, panais, patate douce, 
poireau, pomme de terre, potimarron, radis noir, roquette, salade, salsifis, topinambour. 
• Ail, oignon, persil, thym.
DÉCEMBRE
• Ananas, avocat, châtaigne, citron, clémentine, datte, grenade, mandarine,  
mangue, marron, noix, orange, pamplemousse, poire, pomme. 
• Carotte, céleri branche, céleri-rave, champignon de Paris, chou chinois, chou  
de Bruxelles, chou-fleur, chou kale, chou rouge, courge, cresson, endive, épinard,  
fenouil, frisée, mâche, navet, panais, poireau, pomme de terre, puntarelle,  
radis noir, salsifis, topinambour. 
• Ail, laurier, persil, oignon, thym.
Ce calendrier peut subir de légères variations selon les régions.
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S’il existe une immense variété d’algues, seules certaines sont comestibles et chacune a un goût qui lui  
est propre. Elles font partie de l’alimentation japonaise depuis des siècles et sont appréciées pour leur 
exceptionnelle richesse nutritive. Elles sont généralement caractérisées par une présence abondante d’iode, 
de calcium, de magnésium et potassium ; elles sont riches en bres, vitamines et oligoéléments, et ont  
la propriété de faciliter l’élimination des métaux lourds de l’organisme. Certaines algues contiennent plus  
de protéines que la viande et dix fois plus de calcium que le lait. Très parfumées, elles remplacent  
les nes herbes dans toutes les préparations. En condiment, crues ou cuites, elles relèvent la saveur des plats,  
leur conférant un agréable goût de mer. Les algues se trouvent fraîches ou séchées en sachet dans  
les magasins bio. On distingue les algues brunes (haricots de mer, wakamé, kombu), les algues rouges  
(dulse, nori), les algues vertes (laitue de mer) et les microalgues comme la spiruline.  
Les algues sèches en paillettes sont les plus faciles à utiliser, il sut de les saupoudrer sur les salades  
ou d’en ajouter dans les sauces. Les algues fraîches doivent être bien rincées à l’eau froide avant  
d’être consommées pour les dessaler et ôter le sable qu’elles contiennent. 
SALADE DE SALICORNES  
et de pommes de terre à l’échalote
 10 min    10 min     2 h au frais    sans gluten
  2 personnes 
 
200 g de jeunes salicornes au vinaigre ou fraîches 
• Le jus de ⁄ citron • 1 échalote • Huile d’olive extra 
vierge • Poivre du moulin • 2 pommes de terre
Rincer les salicornes à l’eau claire, puis égoutter.
•
 
Dans un saladier, mélanger le jus de citron, 
l’échalote finement hachée et un filet d’huile d’olive. 
Ajouter les salicornes, poivrer et mélanger à 
nouveau. Laisser mariner quelques heures au frais. 
L’ajout de sel n’est pas nécessaire car les salicornes 
sont naturellement salées.
 
•

Peler et rincer les 
pommes de terre. Couper en fines rondelles.  
Cuire à l’eau salée pendant 10minutes. Elles 
doivent être tendres, mais sans s’émietter.  
Égoutter et laisser refroidir. 
•
Dans unsaladier, 
mélanger les salicornes marinées avec les  
pommes de terre et servir.
SALADE D’ALGUES 
wakamé au gomasio
 10 min     2 h au frais    sans gluten
  2 personnes 
 
120 g d’algues wakamé fraîches • 1 c. à s. de sauce 
soja sans gluten allégée en sel ou de tamari •  
1 c. à s. de vinaigre de riz • 1 c. à s. d’huile de 
sésame • 1 c. à c. de sirop d’agave • 1 c. à s. de 
gomasio ou de graines de sésame 
Bien rincer les algues à l’eau claire pour les 
dessaler, les égoutter et les couper en fines 
lamelles.
 
•

Dans un petit saladier, mélanger la 
sauce soja, le vinaigre, l’huile de sésame et le sirop 
d’agave. Ajouter les algues et bien mélanger. 
Parsemer de gomasio et servir. 
Idée : enrichir la salade d’une poignée de graines 
germées et de germes de soja.
SALADE DE CONCOMBRE  
et son tartare d’algues de Bretagne  
à la fleur de sel
 10 min     2 h au frais    sans gluten
  2 personnes 
 
1 concombre • 1 dizaine de tomates cerise 
POUR  POT DE  G DE TARTARE : ⁄ gousse 
d’ail• 1 petit oignon nouveau ou ⁄ échalote•  
1 c. à s. de câpres• 1 cornichon• 1 c. à c. de 
moutarde• 2 c. à s. de vinaigre de riz, ou de 
vinaigre des cornichons, ou de jus de citron•  
1 c. à s. d’eau• ⁄ c. à c. de eur de sel  
de Guérande• Poivre du moulin• 6 c. à s. bombées 
d’un mélange d’algues séchées en paillettes 
(laitue de mer, dulse et nori) • 20 ml d’huile  
d’olive vierge extra
Éplucher l’ail et l’oignon. Les mettre dans un mixeur 
avec les câpres, le cornichon, la moutarde, le 
vinaigre et l’eau. Saler et poivrer. Mixer finement. 
Réhydrater les algues en les passant sous l’eau 
claire, puis égoutter. Les mélanger avec le reste  
de la préparation. Transférer dans un petit pot  
et couvrir d’huile d’olive. Laisser les algues mariner 
au frais pendant quelques heures.
 
•

Laver le 
concombre. Le couper en deux dans le sens  
de la longueur et retirer les graines à l’aide d’une 
cuillère. Rincer et sécher. Trancher finement.  
Laver et couper les tomates en 4.
 
•

Mélanger  
les tranches de concombre avec les tomates  
et le tartare d’algues.
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Saison : d’avril à septembre. Très versatile, l’artichaut se prête à de multiples préparations. On le déguste  
cuit, gratiné, frit, poêlé, cru, mariné, en conserve ou à l’huile. Selon la recette, on choisira des camus  
de Bretagne, de la taille d’un gros pamplemousse bien rond, ou des artichauts violets de Provence ou italiens, 
de forme conique, beaucoup plus petits. Très tendres, ces derniers peuvent être consommés crus.
Comment préparer les artichauts violets ? Couper la pointe et la tige de l’artichaut à 2centimètres 
environ du cœur avec un couteau. Retirer les feuilles les plus dures pour ne garder que la partie  
la plus tendre. Éplucher la tige en remontant vers le cœur. Couper l’artichaut en deux dans le sens 
dela longueur pour pouvoir ôter le foin à l’aide d’un couteau ou d’une petite cuillère. Les artichauts 
épluchés s’oxydent et noircissent très vite : les plonger immédiatement dans de l’eau citronnée.
SALADE DE CŒURS 
d’artichauts violets, persillade  
aux oignons  
 15 min    10 min    sans gluten     2 personnes 
 
3 petits artichauts violets italiens •700 ml  
d’eau + 200 ml de vinaigre de vin •1 citron • 
2 c. à s. d’huile d’olive extra vierge •1 oignon 
nouveau •2-3 branches de persil •Sel et poivre  
du moulin •60 g de jeunes pousses d’épinards
Couper la tige des artichauts à 2 à 3 cm du cœur 
etla pointe des feuilles. À la main ou à l’aide 
d’uncouteau, retirer les feuilles foncées plus dures 
toutautour de l’artichaut en le faisant tourner sur 
lui-même au fur et à mesure. Peler la tige. Ne garder 
que le cœur tendre de l’artichaut et les feuilles vert 
très clair. Couper le cœur en quatre dans le sens 
dela longueur et ôter tout le petit foin qui se cache 
au cœur de l’artichaut. Laisser tremper dans un 
récipient d’eau avec ⁄ citron pressé le temps de 
tous les nettoyer.

•
 
Dans une casserole, porter à 
ébullition l’eau et le vinaigre. Saler. Verser les cœurs 
d’artichauts et faire cuire 10min. Égoutter.
•
 
Dans 
un saladier, délayer du sel avec le ⁄ citron pressé 
restant. Ajouter l’huile d’olive, l’oignon haché, le 
persil finement ciselé et fouetter. Insérer les jeunes 
pousses d’épinards lavées et essorées et mélanger 
avec les cœurs d’artichauts.
CARPACCIO 
d’artichauts poivrade, roquette  
et citron vert
 15 min    sans gluten     2 personnes 
 
4 petits artichauts poivrade* •Un récipient  
d’eau froide + le jus de 1 citron •1 citron vert • 
2 c. à s. d’huile d’olive extra vierge •1 tasse  
de roquette lavée et séchée •1 c. à s. de pignons 
de pin ou d’amandes elées •Quelques  
gouttes de crème de vinaigre balsamique • 
Sel et poivre du moulin
Préparer les cœurs d’artichaut. Les découper  
le plus finement possible à l’aide d’une mandoline  
et les plonger immédiatement dans de l’eau 
citronnée afin qu’ils ne noircissent pas. 
•

Dans  
un petit bol, délayer du sel avec le jus de citron 
vert. Ajouter l’huile d’olive et fouetter. 
•

Disposer  
les tranches d’artichaut égouttées sur un plat. 
Couvrir de roquette, répartir les pignons de pin  
et décorer l’assiette avec quelques gouttes  
de crème de vinaigre balsamique. 
*L’artichaut poivrade est un artichaut qui n’a pas fini  
sa croissance. Il peut se manger cru et entier, en prenant 
quand même soin d’ôter les feuilles les plus dures. 
SALADE D’ARTICHAUTS 
rôtis aux olives
 10 min    20 min à 220 °C    sans gluten
  2 personnes 
 
4 artichauts italiens + 1 récipient d’eau citronnée • 
12 olives noires dénoyautées •1 gousse d’ail • 
2c.à s. d’huile d’olive extra vierge •Sel et poivre • 
1 let d’huile d’olive •1 c. à s. de citron• Quelques 
feuilles de menthe fraîche ou de persil
Préparer les cœurs d’artichauts comme indiqué 
dans la recette précédente. Couper les artichauts 
en quatre dans le sens de la longueur. Verser  
dans un plat avec les olives noires tranchées,  
l’ail haché et l’huile d’olive. Saler, poivrer et 
mélanger.
•
 
Enfourner à 210 °C pendant 20minutes 
environ, jusqu’à ce qu’ils soient bien rôtis. 
•
 
Une fois  
cuits, arroser de jus de citron, d’huile d’olive  
et de menthe ciselée ou de persil.
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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-137ab5f78291248951d41379007997e3";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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