
[image: ]



























[image: ]GÂTEAUX
DE CHEFS














REMERCIEMENTS
Un merci sans limite aux chefs, à tous les chefs, qui nous font confiance 
depuis le début de cette formidable aventure et qui nous accompagnent tous 
les jours dans ce voyage extraordinaire. Vous nous donnez la matière à écrire, 
à rêver, à partager, à transformer, nos repas et bien plus, nos envies, tout  
ce qui fait le sel de nos vies. Quelle chance nous avons.
Un merci tout particulier aux chefs qui ont contribué à ce premier ouvrage 
Fou de Pâtisserie en nous confiant leurs gâteaux et leurs recettes :
Sadaharu Aoki, Christophe Appert, Nicolas Bacheyre, Michaël Bartocetti, 
Eddie Benghanem, Nicolas Bernardé, Erwan Blanche, Jonathan Blot, Adrien 
Bozzolo, Sébastien Bruno, Pascal Caffet, Jeffrey Cagnes, Benoît Castel, Yann 
Couvreur, François Daubinet, Sébastien Dégardin, Laurent Duchêne, Jean-
François Foucher, Maxime Frédéric, Sébastien Gaudard, Cédric Grolet, Henri 
Guittet, Nicolas Haelewyn, Olivier Haustraete, Claire Heitzler, Pierre Hermé, 
Kevin Lacote, William Lamagnère, Gilles Marchal, Carl Marletti, Nina 
Métayer, Christophe Michalak, Angelo Musa, Nicolas Paciello, François 
Perret, Hugues Pouget, Johanna Roques, Jérémie Runel, Emmanuel Ryon  
et Mori Yoshida.
Enfin, merci également à Elisabeth Darets-Chochod et Emmanuel Le Vallois 
pour votre enthousiasme, votre confiance et votre précieux compagnonnage  
et à toutes les équipes de Marabout, en particulier à Fanny Ecochard.














[image: ]JULIE MATHIEU & MURIEL TALLANDIER
ET LEUR FOLLE ÉQUIPE
CLAIRE PICHON / / AUTEUR
THOMAS DHELLEMMES / / PHOTOGRAPHE STUDIO
VALERY GUEDES / / PHOTOGRAPHE LIVE & PORTRAITS
ALAIN JACOBY-KOALY / / DIRECTEUR ARTISTIQUE
GARLONE BARDEL / / STYLISTE
CARINE BRANCOWITZ / / ILLUSTRATRICE
GÂTEAUX
DE CHEFS
MARABOUT




























L’aventure FOU DE PÂTISSERIE a débuté il y a dix ans avec une envie 
folle de partager notre passion de la pâtisserie et mettre en avant le travail extraordinaire des chefs 
pâtissiers ançais. À l’origine donc fut le magazine FOU DE PÂTISSERIE, imaginé sur une idée 
folle de rendre accessible l’inaccessible : les créations des plus grands artisans pâtissiers. Le rêve 
devint vite une réalité, augmentée chaque jour grâce à la formidable créativité des chefs et grâce 
à vous, les acteurs d’une communauté unique, passionnée, exigeante et engagée. Vous êtes 
aujourd’hui des dizaines de milliers à dévorer les recettes que nous partageons dans chaque nou-
velle publication.
Vous êtes aussi des centaines de milliers à suivre l’actualité du monde 
sucré sur nos réseaux sociaux, véritable fenêtre ouverte sur l’inépuisable richesse de la création 
pâtissière. Mais si l’imprimé et les réseaux entretiennent un lien essentiel et complémentaire par 
l’image et l’écrit, quand on parle de pâtisserie et de créations sucrées, il est à un moment ou à un 
autre nécessaire de goûter, non ? Encore une idée folle qui a germé et qui donna naissance à la 
première boutique FOU DE PÂTISSERIE. Une boutique-écrin pensée comme un lieu unique 
de rassemblement et de vie présentant au grand public la richesse de la création sucrée ançaise. 
Après l’ouverture d’autres boutiques, cette envie de célébrer se complète depuis 2021 par l’orga-
nisation annuelle des Trophées Fou de Pâtisserie, et la sortie d’un guide rassemblant les meilleures 
adresses sucrées des experts de la rédaction.
 
Et dans vos mains maintenant, ce livre. Quel livre ! Combien de dégus-
tations, d’heures de studio, de lectures et de relectures ? Un an de travail entre deux magazines, 
des événements, des voyages… Une autre folie, douce celle-ci tant elle fut lentement mûrie, 
longtemps réﬂéchie. Il fallait être ﬁdèles à ce que nous sommes, à ce que vous aimez (ne pas vous 
décevoir…) et encore une fois vous surprendre avec les plus grands à nos côtés. Pour réaliser ce 
premier ouvrage, nous avons mis toute notre passion, notre engagement, notre amour de la 
pâtisserie et notre respect, inﬁni, pour les hommes et les femmes qui la font résonner en France 
et à travers le monde. 
En sélectionnant dix-sept desserts iconiques, véritables 
« mythes » de la pâtisserie ançaise, présentés par les chefs qui les ont révolutionnés au 
cours de ces dernières années, nous avons réuni dans un ouvrage unique la richesse créative de 
certains de nos plus grands chefs. Ce sont ainsi 85 recettes ici révélées par les 40 chefs embléma-
tiques de la pâtisserie contemporaine, partageant noblement ce qu’ils ont de plus précieux, leurs 
recettes mais aussi leurs histoires et leurs conseils, ce qui fait d’eux les hommes, les femmes et les 
artisans qu’ils sont et auxquels nous rendons ici hommage.
À l’heure où l’on cherche tous à faire, à produire de nos mains, 
on pense déjà à l’immense satisfaction que vous aurez à votre tour à réaliser et à partager avec ceux 
qui vous sont chers ces œuvres du goût. Transmises par leurs créateurs, comme un devoir de com-
pagnonnage, ces recettes sont un ﬁl reliant les êtres d’une même communauté, animés par une 
même passion. Un gâteau, n’est-ce pas d’abord beaucoup d’humilité et, ﬁnalement, énormément 
d’humanité ?
Julie MATHIEU & Muriel TALLANDIER
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[image: ]• Tu connaîtras ton four.
•  Tu auras une passion incontrôlable pour les ustensiles  
les plus divers. 
•  Tu n’auras pas peur de mettre du beurre. Beaucoup  
de beurre. Beaucoup, beaucoup de beurre. 
•  Tu n’essaieras pas de faire de meringue italienne  
sans thermomètre.
•  Tu n’ouvriras pas la porte du four pendant la cuisson  
de la pâte à choux.
• Tu sauras faire la différence entre une farine T45  
  et une T80.
•  Tu ne feras pas semblant de ne pas avoir vu que  
ta crème avait tranché.
• Tu feras la différence entre clarifier les œufs 
  et clarifier le beurre.
•  Tu prendras toujours, toujours le temps de faire  
un petit détour pour découvrir un bon gâteau.
• Tu n’aimeras rien de plus que de pâtisser pour ceux  
  que tu aimes.
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[image: ]Le coquin baba assume son statut de polisson  
de la pâtisserie : dodu à souhait, il se pare de crèmes onctueuses 
et signe sa présence d’un délicieux sirop qui fait tourner  
les têtes. Sur base d’une pâte à brioche bien gonflée  
(fruit de la rencontre entre belles farines et levure boulangère),  
il se fait savarin en couronne ou s’affiche en bouchon,  
bien imbibé de sirop. Le baba est décidément le champion  
des desserts gourmands.
LE BABA  
AU RHUM
LE BABA AU RHUM  
 
 














[image: ]HISTORIQUE
C’est au gourmand roi de Pologne Stanislas 
Leszczynski, installé dans l’actuelle Meurthe-et-
Moselle, que l’on doit probablement l’invention 
du baba. L’histoire d’un kouglof trop sec que son 
pâtissier, le talentueux sieurStohrer, arrosa de 
vin liquoreux est désormais célèbre. L’appellation 
baba viendrait probablement dumot polonais 
signifiant « vieille femme » (explication jugée 
aujourd’hui plus vraisemblable qu’une éventuelle 
admiration du roi pour les aventures d’Ali Baba). 
Lepâtissier Stohrer, qui s’installa ensuite à Paris,  
fit alors découvrir ce merveilleux dessert au 
monde. «C’est avec ce gâteau-là […] que Stohrer 
ramassa près d’un million», commente en 1900  
le maître pâtissier Pierre Lacam, un brin jaloux, 
dans son Mémorial historique et géographique 
de la pâtisserie.
BABA ET SAVARIN
Le savarin est une déclinaison du baba, inventée 
par lesfrères Julien en hommage au gastronome 
Brillat-Savarin. Cette nouvelle version du baba se 
fait avec une pâte nature (celle du baba, dérivée 
du kouglof, contenant souvent des raisins secs 
ou des fruits confits). Le savarin est façonné en 
couronne, ce qui lui donne belle allure etlui 
permet d’être joliment garni decrèmeou de fruits : 
pratique !
AUJOURD’HUI
La bistronomie en plein essor fait la part belle au 
baba, et on le retrouve à toutes les sauces, preuve 
qu’il a toujours ses adeptes ! Quel pur plaisir 
coupable quedes’en faire servir une bonne part, 
accompagnée d’unecrème onctueuse et d’une 
lampée de sirop de rhum qui met lerouge aux 
joues (même si, de nos jours, de nombreuses et 
délicieuses déclinaisons sans alcool fleurissent). 
Le baba se modernise et s’est récemment piqué 
de yuzu, de mojito ou de whisky. Il est monté 
en tourbillon ou en pyramide, et la crème, pour 
une meilleure tenue, s’enrichit volontiers de 
mascarpone. Lesmeilleures adresses de babas 
font toujours courir lesgourmands !
LE BABA AU RHUM
   LE BABA AU RHUM
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[image: ]QUELQUES QUESTIONS  
SUR LE BABA AU RHUM
LE MEILLEUR BABA DE VOTRE VIE  
(À PART LE VÔTRE) ?
Celui de mon papa. Il était champion de France, 
champion d’Europe et vice-champion du monde 
deboulangerie, alors forcément, c’était  
le meilleur !
C’EST QUOI, UN BON BABA ?
Un baba avec la bonne dose de sirop et de crème.  
Au restaurant, il y a souvent trop de rhum : 
onnous en rajoute toujours une goutte comme 
sion était mort de soif (rires) ! J’aime aussi que  
le baba setienne, qu’il soit beau, je ne veux pas  
le présenter dans ceshorribles barquettes  
en plastique.
QU’AIMEZ-VOUS DANS CE BABA ?
Les babas classiques de format savarin, avec 
letrou au milieu, ça ne va pas quand on les 
mange: selon la bouchée, il y a toujours trop  
de crème oupas assez ! C’est pour cela que j’adore 
le dressage « tourbillon » inventé par Yann 
Brys. Il est très beau, et il permet surtout une 
dégustation régulière, avec la bonne dose  
de crème partout. En termes deparfum, le baba 
vanille est le préféré de mes clients – et c’est vrai 
qu’il est top. Même si, entre nous, j’avoue  
un coup de cœur pour la déclinaison super uitée 
au uit de la Passion.
NICOLAS 
BACHEYRE
Faldo 
Monistrol-sur-Loire
Son sourire et son joyeux accent toulousain 
annoncent la couleur : Nicolas Bacheyre est 
un pâtissier positif ! Son parcours d’excellence 
démarre par l’iconique Maison Pillon, à Toulouse, et 
le mène à Orlando en passant par LeQuinzième de 
Cyril Lignac, et le joli salon de thé Un Dimanche à 
Paris autrefois caché dans le quartier Saint-André-
des-Arts. Au cœur de cette carrière, n’oublions pas 
son expérience chez Fauchon, pendant les années 
de la golden team menée par Christophe Adam et 
Benoît Couvrand. Comme tous ceux qui connurent 
cette aventure, Nicolas en est ressorti grandi, 
armé d’un savoir-faire en acier trempé et d’une 
sérieuse dose de bonne énergie. Après toutes 
ces expériences au cœur de la haute pâtisserie 
parisienne, il regagne sa région natale et se pose  
à Monistrol-sur-Loire où il crée Faldo, son lieu,  
sa boutique. Nicolas y déploie toutes les facettes 
de son talent et laisse s’exprimer son goût pour 
une pâtisserie moderne, toujours lisible et d’une 
redoutable efficacité gourmande.
   LE BABA AU RHUM
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[image: ]Dans la cuve du batteur, mélangez la levure et l’eau.  
Puis, par-dessus, versez la farine et le sel.
Ajoutez ensuite le sucre semoule et la vanille grattée.
2
1
POUR LA PÂTE À BABA
  33 g   de levure de boulanger 
  30 g   d’eau 
 600 g   de farine 
  2 g   de sel 
  60 g   de sucre semoule
  2   gousses de vanille
 360 g   d’œufs entiers 
 180 g   de beurre doux 
POUR LA GANACHE  
MONTÉE VANILLE
 250 g   de crème liquide (1)
  20 g   de vanille en gousses 
 190 g   de chocolat blanc 
  2 ½   feuilles de gélatine
  15 g   d’extrait de vanille 
   liquide 
 500 g   de crème liquide (2)
POUR LE SIROP À BABA
 1 050 g  d’eau 
 480 g   de sucre semoule
  10 g   de zestes d’orange
  24 g  de gousses de vanille  
   séchées 
  12   feuilles de gélatine
 240 g   de rhum ambré 
  QS   de géliant végétal  
   (Sosa
®
)
POUR LA FINITION
  QS   de poudre de vanille  
   séchée
POUR 
10 à 12 pièces 
PRÉPARATION 
2 h 45
REPOS 
6 heures
CUISSON 
33 minutes
LA PÂTE À BABA
PAS À PAS
LE BABA AU RHUM 
AMBRÉ ET VANILLE
 PAR NICOLAS BACHEYRE 
Faldo, Monistrol-sur-Loire 
Recette composée pour Un Dimanche à Paris 
LE BABA AU RHUM
   LE BABA AU RHUM














[image: ]Placez ces ronds dans des cercles préalablement graissés,  
et laissez pousser jusqu’aux deux tiers de la hauteur.
Enfournez pour 25 minutes à 150 °C.
Coupez le haut des babas de manière à obtenir des palets bien 
réguliers (conservez ces chutes pour un autre usage,  
par exemple pour faire du pain perdu). Enfournez ces palets 
pour 12 minutes à 160 °C an de les sécher.
10
Après ce repos, dégazez en appuyant pour bien faire sortir  
les gaz.
Mélangez le tout au crochet à vitesse lente. Ajoutez les œufs 
trèsprogressivement et laissez tourner pendant 5 minutes.
Filmez la pâte et placez-la au réfrigérateur pendant 2 heures 
minimum. 
Étalez la pâte sur 6 mm d’épaisseur. Puis, à l’aide d’un emporte-
pièce de 8 cm de diamètre et de 5 cm de haut, détaillez  
des ronds.
Une fois le mélange homogène, ajoutez petit à petit le beurre  
à température ambiante et préalablement coupé en cubes.
7
3
6
8
4
9
Laissez tourner à vitesse moyenne, jusqu’à ce que la pâte  
ne colle plus sur les bords et soit bien lisse et brillante.
5
LE BABA AU RHUM  
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[image: ]Dans une casserole, faites bouillir, l’eau, le sucre semoule,  
les zestes d’orange et la vanille séchée.
Une fois le mélange à ébullition, chinoisez le tout.
17
Émulsionnez au mixeur plongeant et réservez à + 4 °C  
pendant 6 heures minimum. Montez-la ensuite au robot.
Dans une casserole, faites chauer la crème liquide (1)  
avec la vanille fendue et grattée et portez à ébullition. Laissez 
infuser à couvert pendant 20 minutes.
Réalisez une ganache au fouet.  
Terminez en ajoutant la crème liquide (2) froide.
Après infusion, réchauez légèrement cette crème et versez,  
tout en chinoisant, sur le mélange chocolat blanc, feuilles de 
gélatine réhydratées etessorées et extrait de vanille liquide.
15
11
14
12
16
LE SIROP À BABA
Foulez bien pour extraire le maximum de graines de vanille.
13
LA GANACHE MONTÉE VANILLE
   LE BABA AU RHUM














[image: ]LES CONSEILS   
DU CHEF
• Je fais une pâte un peu plus sèche que celle  
des babas traditionnels car je veux un baba  
qui se tienne.
• J’introduis le beurre à température ambiante : 
trop mou, illaisserait la pâte chauffer trop vite 
dans le pétrin ; tropfroid, il aurait du mal  
à s’incorporer.
• Après avoir gratté les gousses de vanille,  
je les laisse sécher à l’air et je les récupère pour 
parfumer un sirop, ou je les réduis en poudre 
pour faire un décor parfumé.
• J’utilise un gélifiant végétal pour enrober les 
babas car il fige instantanément, dès l’enrobage. 
On n’a pas besoin d’attendre.
Saupoudrez de poudre de vanille séchée maison.
Placez le baba sur un tour de potier et, avec une douille  
à saint-honoré, réalisez une spirale de ganache montée vanille,  
en partant du milieu et en allant vers les bords.
Versez sur la gélatine réhydratée et terminez en ajoutant  
le rhum ambré.
Une fois refroidis, réunissez les babas séchés et dorés,
Chinoisez le sirop restant. Pesez. Prélevez l’équivalent  
de 10 % de ce poids en géliant végétal et, à l’aide d’un mixeur 
plongeant, incorporez-le dans le liquide à 40 °C. Faites ensuite 
chauer ce mélange jusqu’à ce qu’il soit bien chaud mais pas 
bouillant (vers 70 °C). À l’aide d’un pic en bois, trempez-y les 
babas congelés, an de créer une couche de protection.
22
18 19
21
23
LE MONTAGE
Replacez-les dans les cercles et versez le sirop – il faut qu’il soit 
chaud. Recommencez autant de fois que nécessaire. Retournez-
les et recommencez. Placez les babas au congélateur pendant 
2 heures minimum à - 25 °C.
20
LE BABA AU RHUM  
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[image: ]LA LEVURE 
DE BOULANGER
À ne surtout pas confondre avec la levure dite 
chimique ! La levure de boulanger déclenche une véri-
table fermentation de la pâte : elle va en changer le goût, 
l’aspect et la texture (contrairement à la levure au petit 
sachet rose, qui ne fait qu’incorporer du gaz et donner 
de l’air aux gâteaux). C’est la levure que l’on emploie 
pour faire le pain, les brioches et les viennoiseries. Elle 
n’est pas substituable, mais pas de panique, on en trouve 
partout : déshydratée, en supermarchés (cherchez de 
petits sachets au rayon pâtisserie, parfois appelés « Brio-
chin »), ou aîche, en gros cubes, dans les boulangeries 
et dans les commerces bio (et même parfois dans cer-
tains supermarchés). Sèche ou aîche, l’une et l’autre 
sont (pour le coup) substituables, les dosages sont juste 
diﬀérents.
LA BONNE FARINE   
POUR LE BON BABA
Dans cette entreprise, le choix de la farine est cru-
cial. Évitez les farines complètes, procurez-vous plutôt 
les farines de type T45 ou T55. Les farines dites « de 
force », riches en gluten, sont tout indiquées si vous 
en trouvez dans le commerce.
LA PÂTE À BABA
Plus dense et riche qu’une pâte à brioche, la pâte 
à baba doit tenir le coup lors de l’imbibage (et non pas 
partir en miettes). Contrairement à une pâte à gâteau, 
elle nécessite un pétrissage long et costaud, aﬁn que 
son réseau de gluten se développe, ce qui permettra 
d’obtenir la texture moelleuse recherchée. Si la pré-
paration de la pâte à baba peut faire peur car elle est 
longue, elle n’est cependant pas technique : avec un 
peu d’organisation, tout pâtissier amateur la réussira 
sans problème !
LE SIROP
Clé de voûte du baba, qu’il soit avec ou sans alcool. 
C’est lui qui donnera la note du dessert, alors ne le 
négligez pas ! Il doit avoir un goût anc et être suﬃ-
samment relevé, de manière à secouer la douceur 
beurrée du baba. Choisissez des ingrédients de quali-
té (haro sur l’infâme ﬂacon de rhum de la supérette), 
des jus de uits ais et de saison et, surtout, amu-
sez-vous !
LE BABA AU RHUM
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S’il est tout à fait possible de réaliser un baba ou 
une brioche à la main, avouons que l’aide d’un robot 
sur pied armé de son crochet est précieuse ! D’ailleurs, 
c’est un fait : ces beaux robots au look de voiture de 
sport sont le rêve de tout pâtissier amateur qui se res-
pecte. Leur arrivée dans une cuisine ouvre la porte au 
monde merveilleux des meringues parfaites, des gé-
noises aériennes et des brioches du dimanche. 
La bonne nouvelle ? Malgré un prix de vente par-
fois élevé, on trouve de nombreuses versions soldées 
(guettez les ventes privées) ou d’occasion. Ils appa-
raissent régulièrement sur les sites de troc ou de vente 
entre particuliers, à des tarifs d’autant plus intéressants 
que la robustesse de ces robots garantit leur longue 
vie. Attention toutefois : évitez les modèles bas de 
gamme aux tarifs trop mini pour être honnêtes, il faut 
que le robot soit costaud pour bien pétrir et foisonner !
LES MOULES   
OU EMPREINTES 
À SAVARIN
Amateurs d’ustensiles pâtissiers, réjouissez-vous : 
la confection du baba est l’occasion d’investir dans de 
beaux moules qui feront l’admiration de tous. En 
termes de composants, si le bon vieux moule « cou-
ronne » familial fera toujours l’aﬀaire, l’utilisation de 
moules contemporains de type Flexipan® permet un 
démoulage plus facile : nous vous les recommandons. 
Et quitte à investir, n’hésitez pas à craquer pour des 
empreintes au style carrément baroque, et rêvez que 
vous préparez le baba à la table du roi. Certains fabri-
cants proposent ainsi des moules particulièrement 
travaillés, du plus bel eﬀet : votre baba sera chic ou ne 
sera pas !
LE BABA AU RHUM  
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ÇA MARCHE
TWISTER   
MON BABA   
AU RHUM
• Prenez votre temps. Le baba demande  
de la patience. Si vous êtes pressé, faites 
une mousse au chocolat !
• Faites tourner la pâte doucement dans le robot 
pour ne pas trop la chauﬀer. Le danger  
si elle chauﬀe, c’est que la levure « se mette  
en route » et que ça gonﬂe trop tôt.
• Piquez les babas à l’aide d’une ﬁne aiguille  
à coudre sur toute leur surface avant l’imbibage,  
pour assurer une bonne répartition du sirop.
• Après tout ce travail, votre baba mérite le 
meilleur : ne mégotez pas sur la qualité de rhum.
• Attention à l’équilibre du sirop : trop sucré,  
sans goût ou trop fort en alcool, 
 il peut gâcher votre baba.
• Pour moderniser le baba, on la joue mixologue  
et on troque le rhum contre le whisky, le cognac, 
voire un cocktail de type mojito ou gin tonic.
• Cassons les codes : la crème fouettée se change  
en lemon curd ou en ganache montée, pour jouer 
 à la fausse tarte au citron ou à l’opéra revisité.
• Le placard à épices nous livre ses merveilles : 
crème à la cardamome, à la cannelle, sirop poivré 
voire pimenté, le jeu n’a comme seule limite que 
votre imagination.
• Jouez sur les couleurs (naturelles). Sirop 
d’imbibage à la aise ou teinté d’hibiscus, crèmes 
café, pistache ou cacao : on décline les couleurs et 
on joue les contrastes avec des uits rouges, noirs 
ou jaunes.
• Une grande tablée ? Pourquoi ne pas préparer  
un bocal géant rempli de mini-babas plongés  
dans un sirop bien relevé ? On présentera 
garniture et crème fouettée à disposition  
sur la table.
LE BABA AU RHUM
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BABA PIÑA COLADA
PAR WILLIAM LAMAGNÈRE 
Maison Lamagnère, Le Rheu 
Recette composée pour la Closerie des Lilas, Paris
ALI BABA
PAR CHRISTOPHE MICHALAK 
Paris
PAPA AU RHUM 
PAR FRANÇOIS DAUBINET 
Époque Fauchon, Paris
RECETTE EXPRESS
FAUX BABA SYMPA
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Maison Lamagnère, Le Rheu 
Recette composée pour la Closerie des Lilas, Paris
BABA  
PIÑA COLADA
LA PÂTE À BABA 
•  Mélangez le lait et la levure. Au batteur muni de la feuille, mélangez  
la farine avec le sucre semoule et le sel n. Ajoutez graduellement les 
œufs, le lait et la levure. Donnez un peu de corps en pétrissant à grande 
vitesse pendant 5 à 8 minutes, puis ajoutez enn le beurre bien froid 
coupé enmorceaux.
•  Pétrissez encore environ 5 minutes. Moulez directement dans des  
empreintes de type « Flexipan
®
 savarin » de 6 cm de diamètre. Laissez 
pousser 10minutes, puis faites cuire au four ventilé à 180 °C pendant 
environ 25 à 30minutes. 
LE SIROP D’IMBIBAGE PIÑA COLADA
•  Dans une casserole, faites chauer ensemble l’eau, le sucre cassonade, 
lapurée d’ananas, la gousse coupée en 2 dans la longueur et grattée. 
Aprèsébullition, ajoutez le rhum et le Malibu
®
. 
LA CRÈME CHANTILLY COCO 
•  Réalisez une crème Chantilly avec tous les ingrédients. 
LE MONTAGE ET LA FINITION
•  Trempez les savarins dans le sirop à 60 °C environ. Nappez-les avec  
un sirop de nappage à l’ananas. Zestez un citron vert par-dessus.  
Dressez à la poche une belle rosace de chantilly coco. Décorez avec  
des copeaux denoix decoco et une brunoise d’ananas.
POUR LA PÂTE À BABA
100 g de lait entier 
12 g de levure de boulanger 
200 g de farine T45 
12 g de sucre semoule 
4 g de sel n 
2 œufs 
100 g de beurre 
POUR LE SIROP D’IMBIBAGE 
PIÑA COLADA
900 g d’eau 
400 g de cassonade 
200 g de purée d’ananas 
½ gousse de vanille 
50 g de rhum blanc 
50 g de Malibu
®
 coco 
POUR LA CRÈME CHANTILLY COCO 
500 g de crème liquide à 35 % de MG 
100 g de mascarpone 
Les grains de 1 gousse de vanille 
100 g de crème de coco non sucrée 
10 g de Malibu
®
 coco 
60 g de sucre glace 
POUR LA FINITION
QS de sirop de nappage à l’ananas
1 citron vert
QS de copeaux de noix de coco
QS de brunoise d’ananas
POUR 
4 à 6 pièces
PRÉPARATION 
1 h 30
CUISSON
25 à 30 minutes
REPOS 
10 minutes
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Paris
LA PÂTE À BABA MICHALAK  
(LA VEILLE) 
•  Mélangez la farine, le sucre, l’eau, 
un tiers des œufs etla levure jusqu’à 
décollement de la pâte (vitesse2). 
Incorporez le deuxième tiers d’œufs et 
pétrissez à nouveau pendant 5minutes 
(vitesse 2). Enn, ajoutez le dernier tiers 
d’œufs et pétrissez sans dépasser 24 °C. 
•  Mettez la pâte à baba dans un cul-
de-poule et laissez pointer 30 minutes. 
Après pointage, remettez la pâte en cuve 
et ajoutez le beurre mouavec le sel. 
Pétrissez juste pour bien mélanger le tout. 
•  Pochez 25 g de pâte à baba par moule 
à mun. Laissez pousser pendant 
25minutes environ dansle four à 25 °C. 
•  Sur les empreintes, posez une feuille de 
papier sulfurisé. Recouvrez d’une grille 
de cuisson an d’éviter que la pâte lève 
trop pendant la cuisson. Enfournez pour 
3minutes à 180 °C, puis30minutes à 
160 °C. 
•  Après cuisson, laissez les babas sur des 
grilles, bien espacés, pour qu’ils puissent 
sécher à l’air libreune nuit. 
LA CHANTILLY VANILLE GÉLIFIÉE 
(LAVEILLE) 
•  Faites frémir la crème avec vanille  
et sucre. Ajoutez la gélatine réhydratée  
et essorée. Versezsur le mascarpone. 
•  Mélangez bien mais ne mixez pas. 
Laissez reposer24 heures. Stockez à 4 °C.
LE PUNCH RHUM GÉLATINE 
•  Faites chauer les éléments ensemble. 
Ajoutez lagélatine réhydratée et essorée. 
Réservez à 4 °C.
 
LA CRÈME PÂTISSIÈRE 
•  Faites bouillir le lait avec une partie  
du sucre. Ajoutez le mélange jaunes/
sucre restant/poudre àcrème et portez 
de nouveau à ébullition. Incorporez  
le sel et le beurre coupé en morceaux,  
puis faites refroidir à 35 °C.
•  Réservez au réfrigérateur.
LA CRÈME PÂTISSIÈRE AU RHUM 
•  Mixez la crème pâtissière et le rhum au 
robot coupe. Stockez à 4 °C.
LE NAPPAGE ABRICOT
•  Faites chauer la purée d’abricots et le 
glucose. Incorporez la gélatine réhydratée 
et essorée. Réservez à 4 °C.
LE MONTAGE ET LA FINITION
•  Faites chauer le punch rhum gélatine 
à 55 °C. Laissez les babas bien s’imbiber 
dedans, environ 15minutes (retournez  
les babas pour qu’ils soient bien imbibés 
des deux côtés). Laissez égoutter sur 
grille pendant 30 minutes. Montez  
la chantilly vanille géliée.
•  Enlevez le centre du baba à l’aide 
d’un emporte-pièce rond de 35 mm de 
diamètre. Disposez lesbabas sur plaque 
et glacez-les avec le nappage abricot. 
Pochez la pâtissière au rhum dansle trou. 
Enn, dressez la chantilly vanille géliée 
en3boules bien distinctes.
POUR LA PÂTE À BABA MICHALAK  
(LA VEILLE) 
119,7 g de farine T45 (gruau)
7,2 g de sucre semoule 
33,5 g d’eau 
71,8 g d’œufs entiers
7,2 g de levure de boulanger fraîche 
35 g de beurre 
2,4 g de sel n 
POUR LA CHANTILLY VANILLE 
GÉLIFIÉE (LA VEILLE) 
198,9 g de crème UHT à 35 % de MG
3,3 g de pâte de vanille (en magasins 
spécialisés)
19,9 g de sucre semoule
1,9 g de feuille de gélatine 
99,4 g de mascarpone 
POUR LE PUNCH RHUM GÉLATINE 
415,3 g d’eau 
87,2 g de rhum Saint James
®
124,6 g de sucre semoule
3,6 g de feuilles de gélatine
POUR LA CRÈME PÂTISSIÈRE 
138,3 g de lait demi-écrémé 
21,5 g de sucre semoule
29,7 g de jaunes d’œufs 
13,9 g de poudre à crème 
0,2 g de sel n
11,1 g de beurre
POUR LA CRÈME PÂTISSIÈRE 
AU RHUM 
193,2 g de crème pâtissière
6,8 g de rhum Saint James
®
POUR LE NAPPAGE ABRICOT 
72,3 g de purée d’abricots 
17,3 g de glucose
1,7 g de feuille de gélatine 
ALI BABA
POUR 
10 pièces
REPOS 
55 minutes  
+ 24 heures + 45 minutes
PRÉPARATION 
2 h 30
CUISSON 
33 minutes
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Époque Fauchon, Paris
LA CRÈME MASCARPONE RAPADURA (LA VEILLE)
•  Détendez le mascarpone avec la crème. Ajoutez le sucre rapadura 
etlesgrains des gousses de vanille grattées. Laissez infuser 24heures 
minimum au réfrigérateur. Chinoisez et montez au batteur. 
LE SUCRE CITRON VERT (LA VEILLE)
•  Zestez les citrons verts. Mélangez-les avec le sucre semoule et laissez 
sécher à l’étuve pendant une nuit. Mixez au robot coupe. Stockez en boîte 
hermétique. 
 
LA PÂTE À BABA
•  Faites tiédir ensemble le lait et les œufs. Mixez-les avec la levure. Mettez 
lafarine, le sucre et le sel dans la cuve du batteur. Versez le premier 
mélange en let, à vitesse moyenne.
•  Pétrissez pour obtenir un mélange homogène. Ajoutez le beurre 
etcontinuezde pétrir jusqu’à ce que la pâte se détache des bords de la 
cuve. Pochez et faites pousser 30 minutes à 25 °C. Faites cuire à 170 °C 
pendant 40minutes, puis démoulez et séchez sur grille à 150 °C pendant 
30 minutes.
 
LE SIROP 
•  Portez tous les éléments à ébullition, sauf le rhum. Chinoisez  
et ajoutez lerhum. Utilisez à 70 °C.
 
LE CONFIT CITRON VERTMENTHE 
•  Faites chauer les jus, le glucose et le miel. Ajoutez le mélange 
rapadura, pectine et agar-agar en pluie. Portez à ébullition 1 minute, mixez 
à l’aide d’unmixeur plongeant et laissez refroidir.
•  Mixez au robot coupe avec la compote, les zestes de citron et les feuilles 
dementhe. Coulez en demi-sphères et congelez.
 
LE MONTAGE ET LA FINITION
•  Trempez les babas dans le sirop de manière à les imbiber. Déposez un 
baba imbibé par verre. Ajoutez le dôme de cont citron vert-menthe et 
pochez dessus une boule de crème mascarpone rapadura. Saupoudrez 
légèrement de sucre citron vert et décorez avec quelques jeunes pousses.
POUR LA CRÈME MASCARPONE 
RAPADURA (LA VEILLE)
45 g de mascarpone 
425 g de crème liquide à 35 % de MG 
30 g de sucre rapadura 
2 g de gousses de vanille de Tahiti 
POUR LE SUCRE CITRON VERT  
(LA VEILLE)
15 g de zestes de citron vert 
20 g de sucre semoule 
POUR LA PÂTE À BABA
80 g de lait entier
50 g d’œufs entiers
11 g de levure de boulanger bio
160 g de farine T55 
5 g de sucre rapadura 
3 g de sel n 
50 g de beurre doux 
POUR LE SIROP 
170 g de sucre semoule 
8 g de gousses de vanille 
2 g de zestes de citron jaune 
3 g de zestes d’orange 
340 g d’eau 
78 g de rhum Don Papa
®
POUR LE CONFIT CITRON  
VERTMENTHE
80 g de jus de citron vert
55 g de jus de citron jaune
20 g de glucose
11 g de miel de sapin 
20 g de sucre rapadura 
1,7 g de pectine 325NH95 
0,6 g d’agar-agar 
55 g de compote de pommes 
2,4 g de zestes de citron vert 
4 g de feuilles de menthe marocaine
POUR LA FINITION
QS de jeunes pousses
PAPA AU RHUM
POUR 
10 pièces
PRÉPARATION 
2 h 30
CUISSON 
1 h 10
REPOS 
24 heures
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PRATICOGOURMANDS
• La brioche Nanterre se prête bien à cet exercice car songrand format 
permettra d’obtenir de gros bouts, trèsgourmands.
• Lavez bien vos citrons avant de les zester !
• On peut remplacer les citrons verts par des clémentines, c’est bon 
aussi.
• Beaucoup de fromagers proposent de la bonne chantilly maison, 
pensez-y…
•  Mélangez le sucre et l’eau. Ajoutez les zestes et le jus des citrons.  
Faites chauer jusqu’à ébullition douce – le sucre doit être bien 
dissous. Éteignez lefeu, ajoutez le rhum et l’extrait de vanille.
•  À l’aide d’un emporte-pièce, découpez des cylindres dans la brioche  
(ou déchirez-la en gros morceaux, à la main). Placez-les sur une grille, 
etarrosez-les doucement de sirop encore chaud, mais non brûlant. 
Laissezégoutter. Désormais, manipulez les brioches le moins possible  
car elles serontfragilisées.
•  Montez la crème eurette en chantilly, avec le sucre glace.
•  Dans les assiettes de service, disposez les morceaux de faux baba 
imbibés.Complétez avec de la crème Chantilly, des segments  
de citron vert etdes brisures demarrons glacés.
RECETTE
EXPRESS
500 g de sucre
1 litre d’eau ltrée
Les zestes et le jus  
de 3 citrons verts bio
5 cl de rhum brun
Quelques gouttes d’extrait  
de vanille bio
1 brioche Nanterre
50 cl de crème eurette entière
15 g de sucre glace
QS de segments de citron vert  
QS de marrons glacés (facultatif)
POUR 
6 personnes
PRÉPARATION 
20minutes
LE BABA AU RHUM
FAUX BABA SYMPA
 POURQUOI C’EST SIMPLE ? 
• On achète une bonne brioche et le tour est joué !
• Si on remplace la crème maison par de la chantilly en bombe,  
il n’y a presque rien à faire.
• Vous serez bluﬀé par le résultat d’une recette aussi facile.
   LE BABA AU RHUM














[image: ]LE BABA AU RHUM 
 
 














[image: ]













[image: ]Fraîchement arrivé des États-Unis dans nos pâtisseries,  
le cheesecake, onctueux et frais, a gagné nos cœurs gourmands.  
Sa pointe d’acidité lactique donne le tempo pour une dégustation 
ultra-sensorielle où se mêlent biscuits croustillants  
et délicieux cream cheese, souple et dense à la fois.
LE 
CHEESECAKE
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Contre toute attente, c’est dans la Grèce antique  
qu’il faudrait chercher les origines du cheesecake ! 
Ilsedit que les athlètes de l’époque raffolaient 
de petits gâteaux au fromage énergisants 
(leur EPO à eux). Les Romains, en envahissant 
l’Europe, auraient ensuite permis à cette recette 
de s’exporter sur le continent. Force est de 
constater que toutes les régions ducontinent ont 
effectivement leur gâteau au fromage : tarte à la 
ricotta en Italie, tourteau fromagé en France, ou, 
en Russie, la fameuse vatrouchka à base de tvorog 
(une tuerie de crème épaisse acidulée). C’est cette 
dernière version, prisée par les communautés 
juives d’Europe de l’Est, qui migra aux États-
Unis pendant la guerre et donna naissance au 
cheesecake new-yorkais, suite à sa rencontre 
d’amour avec le formage Philadephia
®
. Son succès 
ne se dément pas depuis et, par effet boomerang, 
il connaît désormais en Europe une immense 
vague de popularité due à son onctuosité  
et à sa fraîcheur irrésistible, qui le feraient  
presque passer pour un gâteau léger.
COMPOSITION
Si les gâteaux au fromage des origines se 
réalisaient souvent sur des pâtes à tarte, voire 
des pâtes à brioche, le cheesecake américain 
de référence se monte sur une base de biscuits 
écrasés. Les Graham crackers font loi aux États-
Unis, mais on peut tout aussi bien confectionner 
un cheesecake avec des spéculoos, dessablés ou 
des petits-beurre. Pour la garniture, deux options: 
une préparation super onctueuse à base decream 
cheese et d’œufs et doucement cuite au four ; une 
préparation à partir de fromage frais et de crème 
fouettée, parfois soutenue de gélatine, servie crue. 
Onrajoute souvent une touche citronnée, pour 
accentuer la petite acidité du fromage frais. 
AUJOURD’HUI
De nos jours, le cheesecake se décline et se 
réinvente volontiers : fruits rouges, fruits exotiques, 
chocolat ou même thé matcha (parfum qui connut 
un franc succès ces dernières années). Aux États-
Unis, le cheesecake àbase de biscuits Oreo
®
 est 
devenu un classique en soi. Le génial chef israélien 
Yotam Ottolenghi, lui, préfère accentuer  
la typicité de l’appareil au fromage en lui 
incorporant de la feta, et c’est magistral !
LE CHEESECAKE
   LE CHEESECAKE
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SUR LE CHEESECAKE
QUELS SONT VOS PREMIERS SOUVENIRS  
DE CHEESECAKE ?
Je crois que c’était quand j’étais au GeorgeV,  
il s’agissait de cheesecake avec un appareil cuit,  
celui avec les œufs, comme on fait aux États-Unis. 
C’était bien dense, bien lourd. C’est le souvenir  
que j’en ai, un gâteau pesant… et néanmoins  
tout lemonde adorait ce truc (rires). Mais quand 
j’ai décidé d’en faire un, je voulais un gâteau  
qui ne plombe pas l’estomac.
DU COUP, VOTRE CHEESECAKE À VOUS EST CRU ?
Oui ! Je voulais garder ce côté dense, salé,  
mais en restant léger. La méthode traditionnelle, 
c’est trop lourd pour moi. Là, avec l’appareil 
cru, j’ai quand même un côté super gourmand. 
On peut le faire à la mûre, à la aise des bois. Il 
faut des bons uits, qui ont du goût. On en avait 
fait une fois avec de grosses myrtilles sans goût, 
qui devaient venir de Mars, ce n’était pas bon 
(rires). Mais avec des pommes conﬁtes, des poires 
caramélisées, del’abricot… on peut tout faire !
LE TRUC POUR UN BON CHEESECAKE ?
J’utilise du Bon Bresse
®
, un omage qui vient  
de chez moi. C’est un produit sain, sans 
conservateurs, sans nitrites. La France, c’est 
quand même le pays du omage ! Autant faire 
lecheesecake avec un omage ançais, je n’ai 
riencontre lesAméricains, mais bon (rires) ! 
Utilisons nosomages, ils sont délicieux, 
ceseraitbête des’en passer.
FRANÇOIS 
PERRET
Le Ritz, Paris
Le Ritz, palace des palaces, nes’est décidément 
pas trompé en choisissant son chef sucré. Vif 
etplein d’humour, François Perret est surtout un 
immense pâtissier, inspiré, fasciné par les goûts  
et les produits de la nature. Passé par les plus 
grands hôtels (dont le Shangri-La, où son teatime 
avait marqué les esprits), il pilote aujourd’hui avec 
brio la destinée de la mythique maison de la place 
Vendôme. Entre des entremets « trompe-l’œil » 
qui défient lessens, ou une série de biscuits 
d’une pureté absolue servis dans le salon Proust, 
il compose pour le restaurant gastronomique des 
desserts à l’assiette uniques, –sans oublier ses 
fameux cakes marbrés qui ont fait école. Devant 
le succès de son travail et la demande des clients 
venus du monde entier, le Ritz lui a ouvert son 
propre comptoir sur la rue Cambon, devenu depuis 
l’une des adresses sucrées incontournables de la 
capitale. Untrès grand artiste, qui n’a pas fini  
desurprendre le monde.
   LE CHEESECAKE
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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-4cc44c16e2b32fc79abbb903c3b8c407";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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