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[image: ]Cours N°6
incroyable mois de novembre
mode d'emploi
très technique de 
ce chouette manuel
1. ce manuel est l'histoire de notre formation. 
Nous la partageons avec vous telle que nous l'avons 
vécue. Pour vous repérer dans le temps et dans les 
cours, référez-vous à nos petits rouleaux.
2. Le pâtissier est un chef d'orchestre.
Il compose une pâtisserie avec différentes notes de base qu’il 
doit maîtriser sur le bout de ses 10 doigts. Bientôt vous ;)
3. plongez-vous dans votre recette avant de 
vous lancer dans sa réalisation! Lisez bien TOUT depuis le 
titre jusqu’aux conseils précieux de chaque trublion. 
Menez l’enquête sur les mots inconnus dans le lexique p. 310. 
Et RDV dans l’index pour repérer rapidement vos notes de base.
4. Si vous croisez un    , cherchez la légende 
associée pour devenir experts en pâtisserie ! 
5. Vous tombez nez à nez avec     , un trublion 
a fait une erreur. Proﬁtez-en, ne faites pas comme lui ! 
C’est en se trompant qu’on apprend.
6. Pratiquez au quotidien grâce à nos incroyables 
gabarits p. 320. À glisser dans votre mallette le jour de l’examen ! 
7. Révisez au moins une fois par semaine. 
Nous vous avons concocté à la ﬁn de chaque cours des 
questions/réponses pour vous aider à vous préparer aux 
épreuves ! Soyez curieux de tout et aidez-vous de notre 
incroyable manuel « Parés pour l’examen ! » p. 261.
Envoyez un email à : jeveuxbavarderaveclatribu@micheletaugustin.com
c'est la cata
au beau milieu d'un cours ?
Ne criez pas. Ne paniquez pas. 
Le SAP (Service Après Pâtisserie) est fait pour vous ;)
Faites comme Alina, suivez le gabarit !
Appelez-nous à Issy-les-Moulineaux : 01 53 28 26 40














[image: ]Le pourquoi du 
comment
de ce beau projet
Marina 
et Olivier 
créent  
les recettes 
du futur
Concoctage de petits 
carrés maison
Pyramide secrète pour 
concocter nos recettes
Mais que fait Coralie avec 
toutes ces préparations ?
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Michel, Augustin et Evan 
font un fondant au chocolat 
entre deux réunions
Nos chouettes bureaux ;)














[image: ]Notre rêve ? 
l'objectif ? 
diplômés ou
 
consolés 
;
)
passeR votre c.A.P 
pâtissier avec nous
 
qu'est-ce que 
c'est ?
Concentration intense 
pour la manipulation  
des décors en chocolat
Vérification très 
technique du fonçage 
de la pâte sablée
Étonnement général 
devant lesbelles 
ganaches
Être la 1
re
 entreprise de France composée à 100 % 
de trublions        diplômés du C.A.P pâtissier. 
Objectifs : concocter des recettes à l’apogée du goût et faire 
rayonner le savoir-faire pâtissier français partout dans le monde ! 
Une année de formation en 25leçons, 
3 heures par semaine, animéepar 
notre coach Élodie, dans laBananeraie 
d’Issy-les-Moulineaux. 
Nous vous proposons de vivre cette 
incroyable expérience pâtissière avec 
nous. Vous êtes à la recherche d’un 
emploi ? En reconversion  ? Vous avez un 
incroyable projet autour de la pâtisserie  ?
Il vous manque une formation solide et 
reconnue, un diplôme d’état pour vous 
réinsérer dans la vie professionnelle avec 
passion
 ? Passez votre C.A.P pâtissier 
avec nous grâce à ce livre formation. 
Se préparer à l'examen TORRIDE du C.A.P pâtissier en juin. Comme un 
retour à l’école, le début des cours est en octobre !
Pas de panique en passant l’examen. Vous serez diplômés 
ou consolés en mini cookies ou vaches à boire ;)
RDV sur www.MichelEtAugustin.com
 
Coach’Elo
Aventurier du goût qui agite son imagination 
a
u
 
m
o
i
n
s
 
7
 
f
ois par jour et qui vit avec passion.














[image: ]Octobre 
Sur les chapeaux de vaches
 !
Cours N
o
 1    La rentrée des apprentis toqués  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 1
Cours N
o
 2   Les gâteaux de voyage et les petits fours secs et moelleux  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 7
Cours N
o
 3   Les macarons   � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 17
Novembre
Oui, vous allez réussir à faire tout ça ;)
Cours N
o
 4    Les secrets de la pâte à tarte :
                           pâte sucrée, pâte sablée, pâte à foncer (brisée)  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 25
Cours N
o
 5    2 techniques de fonçage et 4 super tartes :
                           chocolat, amandine, ﬂan pâtissier et normande  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 33
Cours N
o
 6    3 super tartes :
                           tutti frutti, citron meringuée et pommes   � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 47
Cours N
o
 7    1
er
 mini test 1h30 pour réaliser :
                           1 tarte amandine aux poires et 1 cake au citron   � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 57
Décembre
Respirez et soufflez. 
Cours N
o
 8    La pâte feuilletée : 
                           la galette des rois et les chaussons aux pommes  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 63
Cours N
o
 9    Les feuilletés salés : 
                           3 super recettes de feuilletés salés  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 75
 
Cours N
o
 10   L’incroyable millefeuille  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 81
Janvier
Ne lâchez rien, tenez bon !
Cours N
o
 11     La PLF ou pâte levée feuilletée :
                             Le façonnage des croissants et des pains au chocolat pur beurre � � � � � � � � � � � 89
25 cours pour maîtriser toutes les techniques, notes de base et concocter 
les pâtisseries et viennoiseries françaises qui rayonnent dans le MONDE !
 5, 4, 3, 2, 1...
c'est parti !
EP2 
Entremets
EP1 
GÂTEAUX  
DE VOYAGE
EP1 
tartes
EP2
pâte à choux
EP1 
pâte feuilletée
EP1 
viennoiseries














[image: ]Cours N
o
 12    Le façonnage des pains aux raisins  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 103
Cours N
o
 13    2
e
 mini test 2h34 pour réaliser: 
                            1 grand millefeuille et des allumettes au fromage   � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 109
Cours N
o
 14   La brioche ﬁlante ;) 
                            Son façonnage en boule, en tresse ou à tête  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 115
Février
Régalez vos amis et vos voisins !
cours N
o
 15    Le façonnage des pains au lait et des navettes 
                             La tarte au sucre  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 127
Cours N
o
 16    La génoise 
                            Le biscuit cuillère et la pâte à choux  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 133
Cours N
o
 17    Les salambos glacés au caramel et les éclairs à la chantilly � � � � � � � � � � � � � � � 147
Cours N
o
 18    Les religieuses, les éclairs et la maîtrise du fondant  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 161
mars
Vous allez y arriver ;)
cours N
o
 19    Le montage d’un entremets type fraisier : le tutti frutti    � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 173
cours N
o
 20   Le décor des pâtisseries   � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 187
cours N
o
 21    Le montage d’un entremets type charlotte : 
                             la charlotte aux fruits rouges � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 199
cours N
o
 22    2 entremets gourmands 
                              mousse de fruits, mousse au chocolat et poires caramélisées  � � � � � � � � � � � � 209
Avril
Vous avez le POWER !
 
cours N
o
 23    3
e
 mini test 3h02 pour réaliser :
                             1 charlotte vanille framboise avec l’inscription « Bonne fête maman » 
                             et 10 éclairs au chocolat et le reste en chouquettes  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 223
cours N
o
 24    Le bavarois au chocolat   � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 229
cours N
o
 25    Le royal glacé au chocolat et le Paris-Brest  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 237
Mai et Juin
Bonnes révisions et en route pour l’examen !
bonus    Les pâtisseries au programme complet du C�A�P pâtissier  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 248














[image: ]Nos chouettes recettes 
Michel et Augustin 
Plus tout à fait secrètes ;)
L’incroyable cookie   � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  87
L’incroyable fondant  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  100
Le super carré à 3 étages  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  112
Les petits sablés ronds et bons  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  158
Le super cookie cœur fondant  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  184
L’incroyable mousse au chocolat noir   � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  220
L’incroyable riz au lait   � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  260
Parés pour l'examen !
Les chouettes réponses à nos questions ! � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  261 
Le manuel du candidat libre au C�A�P pâtissier  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  271
Les règles d’hygiène et de sécurité  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  279
Les ingrédients simples et de qualité � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  287
Et aussi
Notre incroyable lexique  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  310
Nos chouettes exemples de sujets d’examen  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  318
Nos chouettes gabarits  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �  320 
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[image: ]Vous, dans 23 cours ;)
Vous dans 25 
cours ;)














[image: ]La rentrée
des apprentis toqués
Torride mois d'octobre
1
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plongeon dans le 
programme
de cette année
1
2
3
4
4
2
La belle 
famille 
des...
Les
 
pâtes 
et  
appareils
à connaître sur 
le bout de vos 
10 doigts
Les 
garnitures
de base très très
 gourmandes
Les différentes
variations
Pâte sucrée, pâte 
sablée, pâte à foncer 
(pâte brisée) 
Appareil à cake,  
à financier, à madeleines 
et à macaron, 
pâte à sablés
Génoise, biscuit cuillère, 
biscuit dacquoise, 
biscuit Joconde
Pâte à choux
Pâte feuilletée 
à 6 tours
Brioche et pâte levée 
feuilletée (PLF)
Crème pâtissière
Brioches à tête, tressées, 
Nanterre, navettes, pains 
au lait, tarte au sucre, 
pains au chocolat, croissants 
et pains aux raisins
Crème pâtissière, fondant, 
compote de pommes, 
garnitures salées
Millefeuille, chaussons aux 
pommes, galette des Rois, 
paniers épinards ricotta, 
allumettes au fromage 
et roulés au pesto
Crème chantilly, crème au 
beurre, crème pâtissière, 
crème mousseline...
Éclairs, religieuses, 
salambos, Paris-Brest
Crème mousseline, crème 
anglaise, mousse de fruits, 
crème bavaroise, mousse 
au chocolat, meringues 
italienne et française !
Entremets type 
charlotte, fraisier 
et glacés
Crème citron, crème 
pâtissière, crème 
d’amande, crème à flan, 
appareil à crème prise, 
ganache au chocolat, 
meringue italienne...
Beurre noisette, 
ganache vanille, meringue 
italienne et française, 
caramel au beurre salé 
et chocolat tempéré
Amandine, normande, au 
chocolat, flan pâtissier, 
citron meringuée, tutti 
frutti, aux pommes
Financiers, madeleines 
à bosse, cake citron, 
sablés diamant au cacao, 
bâtons de maréchaux
bis
Tartes
Gâteaux  
de voyage
Entremets
Pâte à choux
Viennoiseries
pâtes 
feuilletées
Vous saurez TOUT sur l’inscription à l’examen puis le déroulé de la folle journée du C.A.P pâtissier 
en lisant notre livret « Parés pour l’examen » p. 271. Vous apprendrez à décrypter une ﬁche 
technique lors du 1
er
 mini test p. 58, à remplir une feuille d’ordonnancement p. 275, à construire vos 
connaissances en sciences de l’alimentation avec nos pages ingrédients p. 287 et à vous préparer 
aux questions très TRÈS techniques du jury à chaque ﬁn de cours  ! N’oubliez pas d’être curieux ;)
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book
Torride mois d'octobre
Le plaisir
Le partage
La rigueur
3
3 mots d'ordre 
très TRèS sérieux
Quel matériel 
avoir chez vous ?
* Nous parlons souvent du robot pâtissier 
dans notre livre. Il n’est pas indispensable, 
maisil se peut qu’il devienne votre meilleur ami, 
surtout pour le module de viennoiseries ;) 
* Concoctez-vous une mallette avec tout  
le matériel de la page suivante. Il vous sera 
nécessaire tout au long de l’année et aussi  
pour le jour J ! Choisissez une mallette ou 
un sac facile à transporter. Le week-end, 
vous serez de tournée chouquettes au 
petit déjeuner, où que vous soyez ;)
1 crochet 
à pétrin
1 feuille
1 fouet
Votre incroyable 
manuel
Un mini bananier
(en vrai, les plantes sont 
interdites en laboratoire, 
découvrez pourquoi p. 280 !)
Du Rhodoïd
1 bonne balance
Des culs-de-poule
de différentes tailles
Des fruits 
de saison
1 chalumeau
* Des amis, de la famille ou de bons 
voisins pour dévorer tout ce que vous 
allez préparer, c’est TRÈS important. 
Munissez-vous de quelques boîtes pâtissières 
pour emporter vos créations ! Vous pouvez 
étiqueter vos ustensiles avec votre doux nom 
pour ne pas les égarer le jour de l’examen.
* Un bon four, une plaque et grille de cuisson, 
du papier cuisson, du Rhodoïd, du ﬁlm 
alimentaire, des pains de glace vous seront 
aussi d’une grande aide à chaque cours. 
 
1 coach qui vous susurre des conseils 
magiques
 
:
 «
 N’ayez pas peur de passer 
par des échecs pour réussir.
 »
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4
Margaux 
et ses 24 outils...
1 cercle à entremets 
H4,5  Ø20 cm
1 cercle à tarte 
H2,1 Ø22 cm
1 couteau 
de tour
1 couteau 
à génoise
1 couteau 
d’office
1 spatule 
droite
1 spatule 
coudée
1 palette 
inox triangle
1 spatule exoglass
1 maryse
1 rouleau
1 éplucheur
1 jeu de 
douilles unies 
et cannelées
1 corne
1 pinceau
1 pince 
à pâte
1 fouet
1 vide- 
pommes
1 paire de 
ciseaux
1 double peigne 
à chocolat
1 thermomètre 
1 balance 
électronique 
1 minuteur
1 coupe-pâte
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5
 ... et hop !
en tenue
réglementaire
1 veste blanche 
(de préférence 
manches courtes)
pour absorber la 
transpiration, se 
protéger des brûlures 
et des irritations. 
Oubliez votre  
vernis et vos bijoux 
préférés !
1 pantalon 
en COTON 
pied-de-poule ou noir
2 chaussures 
de sécurité 
(blanches antidérapantes)
pour protéger les pieds en 
cas de chute d’ustensiles 
et ne pas glisser sur un 
sol humide ou huileux.
1 tablier blanc
avec bavette 
(en prévoir un 2
e
 
pour rester propre 
toute la journée).
1 torchon
pour essuyer vos 
douces mains ! 
Pour la vaisselle, utilisez 
de l’essuie-tout.
1 toque ou 1 calot
attention aux chutes 
de cheveux ;) 
Pourquoi se changer ? 
Pour ne pas amener 
de micro-organismes 
de l’extérieur.
Attention. 
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Attention,  
TRÈS moelleux ;)
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Les gâteaux
de voyage
Les petits fours
secs et moelleux
7
Cours n
o
   2
torride mois d'octobre
BON 
À SAVOIR
Connaissez-vous les gâteaux de voyage ? 
Tout nouveau module du C.A.P, ces petites 
(ougrandes) pâtisseries portent bien leur 
nom. Faciles à transporter, elles se conservent 
également plus longtemps et peuvent se 
déguster sans se salir les doigts ! La tribu vous 
propose 3 recettes de gâteaux de voyage et 
3recettes de petits gâteaux secs et moelleux.
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Cours n
o
   2
torride mois d'octobre
0. Préchauffez votre four à 200 °C.
1. Faîtes fondre le beurre sans le remuer  
jusqu’à l’obtention d’un beurre noisette,  
ﬁltrez la caséine brûlée àl’aide d’un petit tamis,  
puislaissez-le refroidir.
2. Pesez l'ensemble des matières sèches dans  
un récipient : farine, sucre glace, poudre d’amandes, 
sel ; et mélangez à l’aide de votre maryse.
3. Ajoutez les blancs d'œufs  
très légèrement montés.
4. Ajoutez votre beurre noisette  
refroidi et mélangez le tout jusqu’à obtention  
d’un appareil lisse et homogène.
5. Graissez vos moules à financiers,  
versez votre préparation dans une poche à douille 
sans douille et garnissez les moules !
6. Faîtes cuire à 200 °C pendant 15 min.
7. Une fois cuits, sortez vos financiers 
dufour et laissez tiédir avant de les démouler.
Les financiers
30 g  
de farine
55 g  
de poudre d’amandes
75 g  
de beurre doux
110 g  
de sucre glace
100 g  
de blancs d’œufs
1pincée  
de sel
Préparation : 15 min     Cuisson : 15 min à 200 °C
Matériel : 1 casserole, 1 maryse, des culs de poule, 1 moule à financier, 1 poche à douille
Les ingrédients pour 8financiers
Soyez fiers, très fiers
 ;)
Ça veut dire quoi un 
«
 
beurre noisette » ?
C’est un beurre ordinaire, doux ou salé, qui est 
monté en température lentement, s’est dissocié 
et clarifié. L’eau s’évapore lentement, les lipides 
accumulent de la chaleur, la caséine du beurre se 
colore et lui apporte un petit goût très particulier 
auquel on donne le nom de beurre noisette ;)
Moment de précision 
avecla poche à douille
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Cours n
o
   2
torride mois d'octobre
200 g  
de farine
200 g  
de beurre
60 g  
de lait
150 g  
d’œufs
10 g  
de levure  
chimique
130 g  
de sucre  
en poudre
1cuil. à café 
de miel
Préparation : 15 min     Cuisson : 6 min à 180 °C
Matériel : 1tamis, des culs de poule, 1casserole, 1fouet, 
1maryse, 1 poche à douille, 1moule à madeleine
Les ingrédients pour 10 à 15 madeleines
LES FAMEUSES
MADELEINES À BOSSE
0. Préchauffez votre four à 220 °C.
1. Tamisez la farine avec la levure et laissez vos poudres de côté.
2. Dans une casserole, faites fondre le beurre,  
aﬁn qu’il devienne noisette comme dans larecette des ﬁnanciers vue en p.8. Filtrez-le et réservez.
3. Dans un cul de poule, mélangez au fouet le sucre, le lait et le miel.  
Ajoutez les œufs et terminez par les poudres précédemment tamisées: farine et levure.
4. Lorsque le beurre noisette a refroidi, ajoutez-le à la préparation en 2 fois 
tout en continuant à fouetter aﬁn d’obtenir un appareil à madeleine lisse et homogène.
5. Réservez votre mélange 1 h au réfrigérateur.
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6. Transvasez l'appareil à madeleines refroidi dans une poche à douille.
7. Graissez et farinez votre moule, puis pochez 
lesmadeleines dans les empreintes jusqu’à mi-hauteur.
8. Votre four est bien à 220 °C ? Glissez-y vos madeleines, fermez la 
porte et baissez la température dufour à 180 °C. Laissez cuire 6 min pile poil 
de vache et regardez pousser la célèbre bosse de vos madeleines !
9. Une fois cuites, sortez vos madeleines du four, 
laissez-les tiédir avant de les démouler et de les dévorer !
Le conseil 
de Julia
Promotion 2020, graphiste créatrice de magie sur nos 
réseaux et photographe en chef de ce chouette livre ;)
* Pour obtenir la fameuse «
 bosse » ilfaut que la pâte 
àmadeleines ait reposé aufroid leplus possible. Une nuit c’est 
l’idéal
 ! C’est le choc thermique entre la chaleur dufour  
et votre pâtefroide qui vacréerlabosse
 ;).
Coline pèse ses matières 
sèches au gramme près
 
;)
Marine, fière de ses madeleines  
à bosse
Cours n
o
   2
Incroyable mois d'octobre
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0.  Préchauffez votre four à 180 °C, 
graissez et farinez votre moule à cake.
1.  Faîtes fondre le beurre au micro-ondes 
et réservez (on le laisse refroidir un peu).
2.  Dans un bol, mélangez la farine, la levure,  
le sel, les graines de pavot ainsi que les zestes de citrons  
jaune et vert.
3.  Dans un autre bol, blanchir les œufs 
et le sucre :
 fouettez vigoureusement les œufs et 
le sucre à l’aide de votre petit bras musclé ;) Ajoutez-y 
le mélange précédent (les matières sèches).
LE FABULEUX CAKE 
CITRON PAVOT
Préparation : 20 min     Cuisson : 35 min pour le grand, 25 min pour les 2petits
Matériel : 1moule à cake, 1microplane, 1maryse, 1fouet&des culs de poule
Les ingrédients pour 1gros cake ou 2petits ;)
150 g  
de sucre 
enpoudre
145 g  
de farine
10
 g  
jus decitron 
jaune non traité
2,5
 g  
de levure chimique
75
 g  
de crème  
épaisse
50 g  
d’eau
2cuil. à soupe 
degraines  
de pavot
75 g  
de beurre  
doux
 90 g  
de sucre  
en poudre
+ +
Le zeste de 1citron 
jaune et de 1 citron 
vert (non traités)
1pincée  
de sel
10 g  
de jus decitron 
jaune non traité
140
 g  
d’œufs  
entiers
Siropd’imbibage
Agathe est époustouflée par 
latexture de son appareil à cake
Cours n
o
   2
Incroyable mois d'octobre
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Cours n
o
   2
Incroyable mois d'octobre
4.  Ajoutez le jus de citron et la crème épaisse,  
puis pour ﬁnir le beurre fondu. Votre appareil doit être lisse et brillant !
5.  Garnissez votre moule à cake et c’est 
parti pour la cuisson: 35 min à 180 °C. Pour vériﬁer la 
cuisson, plongez la lame de votre couteau au centre 
ducake. Si elle ressort sèche c’est qu’il est cuit ;)
6.  Laissez tiédir avant de le démouler.
7.  Réaliser le sirop qui viendra napper et donner 
de la brillance à votre cake. Pour cela, rien de plus simple: 
versez de l’eau dans une casserole, du sucre, du jus de 
citron, et faites bouillir. À l’aide d’un pinceau, venez napper 
l’intégralité de votre cake et décorez-le à votre goût !
Attention, très moelleux
 
!
C’EST PRÊT
 
! Il ne reste plus  
qu’à déguster 
;)
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Cours n
o
   2
Incroyable mois d'octobre
0.  Préchauffez votre four à 160 °C. 
Pendant ce temps, tamisez votre farine.
1. Pesez l'ensemble des matières sèches 
(farine, cacao en poudre et ﬂeur de sel),  
lebeurre, le sucre glace etl’œuf 
dans la cuve de votre robot.
2.  À l'aide de votre feuille, sablez votre 
mélange. 
Une fois que toutes les matières 
premières sont incorporées, récupérez votre 
pâte à l’aide de votre corne et déposez-la sur 
votre plan de travail en inox bien propre!
3.  Fraisez votre pâte 1 à 2 fois, pas plus, 
et roulez des boudins de 3cm de diamètre.
4.  Laissez reposer au froid pendant 1h, 
ou 15min dans votre cellule de refroidissement.
5.  Au bout d'1 h, sortez vos boudins du frigo, ajustez 
la forme si besoin pour obtenir des rouleaux réguliers, 
dorez-les et roulez-les dans le sucre cassonade.
6.  Coupez des tronçons de 2cm d’épaisseur.
7.  Disposez vos sablés sur une feuille 
de papier cuisson 
et cuisez sur place 15min 
à 160°C. Mieux vaut une température basse 
pour cuire à l’intérieur comme à l’extérieur;)
8.  Une fois que vos sablés sont prêts, sortez-les du 
four et réservez
 sur grille pour stopper la cuisson.
Toujours goûter  
la production!
Astuce d’Élodie pour ne pas 
vous tacher avec la pâte au 
cacao: mettez des gants;)
LES SABLÉS DIAMANT
 AU CACAO
Préparation:25min     Cuisson: 15min à 160°C
Matériel: 1tamis, 1robot pâtissier, 1maryse, 1corne, 
1couteau d’office, 1pinceau&des culs de poule
Les ingrédients pour 8gourmands
100g de farine
100g de beurre
50g d'œufs 
(ou 1œuf) 
40g de 
sucre glace
100g de 
cassonade
De la fleur de 
sel de Guérande
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LES BÂTONS
DE MARÉCHAUX
Préparation : 40 min     Cuisson : 6 min
Matériel : 1 tamis, 1 robot pâtissier, 1 maryse, 1 poche et 1 douille lisse de 8, 1 thermomètre, 1 fouet & des culs de poule
Les ingrédients pour une vingtaine de bâtons
13
 g  
de farine
60 g  
de blancs 
d’œufs
30 g  
de sucre 
glace
30 g  
de sucre 
en poudre
33 g  
de poudre 
d’amande
50 g  
d’amandes 
hachées
30 g  
de poudre 
de noisette
125 g  
de chocolat 
noir
0. Préchauffez votre four à 200 °C.
1. Pesez dans un même cul de poule : la farine, le sucre glace, 
lapoudre d’amande et la poudre de noisette. Passez-les ensemble au tamis.
2. Montez les blancs au robot à l’aide de votre fouet, et serrez-les avec 
le sucre en poudre. Vous obtiendrez une belle meringue française bien ferme ;)
3. Ajoutez cette meringue au mélange précédent etmélangez 
délicatement votre préparation à l’aide de votre maryse.
4. Garnissez une poche à douille munie d’une douille 
lisse de 8 et dressez des bâtons de 7 cm de longueur sur votre plaque 
decuisson. N’hésitez pas à dessiner vos gabarits sur votre feuille de 
papier cuisson.    Pensez à bien retourner la feuille avant de pocher ;)
5. Après le pochage, parsemez les bâtons 
d’amandes hachées pour toujours plus de gourmandise !
6. Enfournez 6 min dans votre four (toujours 
à200 °C) et laissez refroidir gentiment après cuisson.
7. Prêts à tempérer du chocolat pour la première fois 
(ou pas) ? RDV p.193 pour mettre au point le chocolat de couverture 
noir qui viendra recouvrir le dessous de vos bâtons.            Mettre au 
point du chocolat c’est lui faire suivre une courbe de température 
exacte ! Il existe plusieurs méthodes: le tablage, l’ensemencement 
ou le beurre mycryo. Ici, nous utiliserons l’ensemencement ;)
8. Votre chocolat est bien brillant ? Utilisez-le pour glacer 
le dessous de vos bâtons en les trempant soigneusement, et déposez-les 
côté glacé sur une feuille de papier guitare (ou papier cuisson). Le papier 
guitare est idéal pour travailler le chocolat et apporter de la brillance !
9. Laissez cristalliser le chocolat à température  
ambiante avant de servir.
Attention aux gourmands 
qui passent par-là
 
;)
Cours n
o
   2
Incroyable mois d'octobre














[image: ]* Entraînez-vous, en évitant les erreurs 
que vous auriez pu faire aujourd’hui;) 
* Préparez des madeleines et amusez-
vous à varier les plaisirs en les fourrant 
de l’ingrédient de votre choix. 
* Sortez des sentiers battus et tentez 
de pâtisser une nouvelle recette. 
Un cake aux fruits conﬁts ou des 
langues de chat par exemple?
2.1 Citez l’origine du sel couramment 
utilisé en pâtisserie.
2.2 Citez les principales formes 
de commercialisation du sel.
2.3 Justiﬁez les conditions de 
stockage et de conservation du sel.
2.4 Indiquez les rôles du sel et 
ses applications en pâtisserie.
2.5 Justiﬁez les quantités de 
sel utilisées en pâtisserie.
Pour réviser 
en courant ?
Réponses p. 262
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Pour la semaine prochaine
15
Cours n
o
   2
Incroyable mois d'octobre
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Concentration maximale 
pour Coralie
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BON 
À SAVOIR
Un beau macaron, c’est une coque parfaitement 
lisse, une belle collerette et une ganache 
onctueuse ! Ce chouette cours va vous donner 
toutes les astuces pour réussir vos macarons 
à coup sûr. Plus vous ferez, mieux vous 
saurez ;) Alors macaronnez et amusez-vous 
à varier vos ganaches pour vous entraîner. 
Les
MACARONS
Cours n
o
   3
torride mois d'octobre
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Cours n
o
   3
torride mois d'octobre
Préparation : 1 h 30      Cuisson : 6 min à 160 °C
Matériel : 1 tamis, 1 fouet, 1 robot, 1 thermomètre, 1 maryse, 3 poches à douille  
& 1 douille unie de 10, 1corne, 1 casserole
Les ingrédients pour une vingtaine de macarons
50 g  
d’eau
0. Tamisez vos matières sèches: sucre glace et 
poudre d'amandes (tamiser évite les grumeaux: plus l'appareil 
est lisse, mieux c'est !), puis ajoutez les blancs crus et les 
grains de la demi-gousse de vanille grattée. Mélangez au 
fouet. Filmez l'appareil et réservez à température ambiante.
1. Préparez votre MERINGUE ITALIENNE, appelée 
aussi meringue au sucre cuit.    Découvrez sa recette p.21 
et devenez un expert ! Pendant que votre cuve refroidit…
2. Incorporez délicatement votre meringue 
italienne
 au mélange précédent à l'aide de votre maryse.
100 g  
de chocolat 
blanc
200 g  
de sucre  
en poudre
90 g  
de crème  
liquide
60 g  
de blancs  
d’œufs
½gousse 
de vanille
LES MACARONS
VANILLE  
&
  CARAMEL
AU BEURRE SALÉ
++ ++
Meringue italienne
Ganache vanille
½ gousse  
de vanille
75 g  
de blancs d’œufs
200 g  
de poudre d’amandes
200 g  
de sucre glace
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Cours n
o
   3
torride mois d'octobre
Les conseils 
de Cécile
Promotion 2021, grande cheffe des événements 
et du rayonnement de la pâtisserie
* L’astuce GÉNIALE à connaître pour une cuisson 
parfaite au four ventilé ? Coller votre papier 
cuisson avec le reste de votre appareil à macarons.
* Un croutage est réussi lorsque l’appareil  
à macaron ne colle plus au doigt. Attention tout  
de même à ne pas appuyer trop fort ;)
* Pas de croûtage, pas de collerette.  
Pas de refroidissement sur grille, pas de garniture. 
Pour des macarons PARFAITS, la gestion du temps  
est PRI-MOR-DIAL sur cette recette !
3. Munissez-vous de votre douille lisse de 10, mettez-la 
dans la poche, et garnissez cette dernière d'appareil à macarons 
à l'aide de votre corne, pour ne pas en laisser une miette !
4. Préparez une plaque de cuisson sans oublier la feuille de 
papier cuisson. Pochez vos macarons en quinconce et pas trop serrés ! 
Le secret d'un pochage parfait ? Bien stabiliser sa poche à plus ou moins 
1 cm de la feuille, ne plus bouger et exercer une pression uniforme.
Maîtrisez-vous parfaitement la technique du pochage ? 
Rendez-vous p.137 pour vériﬁer ;)
5. Tapez la plaque sur votre plan de travail 
et laissez « crouter »        les macarons 30 min à température 
ambiante: à l'air libre, une petite pellicule va se former et va 
permettre aux macarons de ne pas craqueler à la cuisson.
6. Cuisez les macarons 6 min à 160 °C. À la ﬁn du chrono, 
retirez la plaque du four, laissez vos macarons sur plaque chaude 
pendant 2 min puis réservez sur grille aﬁn de stopper la cuisson. 
Décollez délicatement ces belles coques de macarons et garnissez-les 
avec votre superbe ganache et votre caramel au beurre salé.
Suivez  
notre recette p. 20
Technique 
maitrisée !
On avait dit pas 
trop serré !
Découvrez  
notre recette p.22
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[image: ]Les étapes très TRÈS techniques à respecter pour obtenir  
une ganache à la vanille parfaite:
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Cours n
o
   3
torride mois d'octobre
La ganache 
vanille
0. Pesez vos pistoles de chocolat blanc dans un bol.
1. Versez la crème liquide dans une casserole, grattez 
la demi-gousse de vanille à l'aide de votre couteau d'ofﬁce et ajoutez 
les grains dans la crème. 3, 2, 1… Faîtes-nous bouillir tout ça !
2. Versez la crème chaude en 3 fois sur  
votre chocolat
 et mélangez avec votre maryse 
jusqu'à ce que le chocolat soit complètement fondu. 
Votre ganache est lisse et brillante ? BRAVO !
3. Mettez votre ganache  
en poche
 et réservez au réfrigérateur.  
Elle doit devenir dense !
Les conseils 
d'Élodie
Promotion 2016, coach pâtissière de la Tribu
* Après avoir gratté vos gousses de vanille,  
ne les jetez pas ! Mettez-les à l’intérieur d’un 
bocal contenant du sucre en poudre, le sucre n’en 
sera que meilleur avec ce petit goût vanillé ;)
* Autre astuce : faites sécher les gousses 
pendant 1 à 2 semaines à l’air libre et 
passez-les ensuite au mixeur. Vous obtiendrez 
de la poudre de vanille que vous pourrez 
réutiliser dans vos gâteaux !
Coralie ne peut pas s'empêcher 
d'en goûter un
 
;)
Aurélie observe avec attention 
le pochage des macarons
Bien présenter avant  
de dévorer !
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o
   3
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Préparation : 30 min    Matériel : 1 robot supersonique et son fouet, 1 thermomètre
Les ingrédients pour masquer un entremets Ø 20 cm
La meringue 
italienne
1. Installez confortablement votre sucre 
dans une casserole. Versez l’eau dessus et mélangez. 
2. Faites fondre les cristaux sur feu doux, puis portez à ébullition. 
3. Montez en parallèle les blancs d'œufs 
au fouet quand l’eau et le sucre sont en ébullition. 
4. Quand votre sirop a atteint 119-120 °C, 
versez-le en ﬁlet sur les blancs mousseux. 
Allez-y petit à petit sinon il risque de tomber au fond. 
Vous êtes en train de cuire vos blancs.
5. Laissez tourner votre robot jusqu’à ce que 
le récipient soit totalement froid. Vous devez pouvoir 
toucher la cuve du robot sans sentir de chaleur.
6. C'est prêt ! 
250 g 
de sucre
150 g 
de blanc d’œuf
150 g
d’eau
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Cours n
o
   3
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0. Dans une casserole, réalisez un caramel à sec. 
Faitesfondre tranquillement le sucre en poudre en vous 
rappelant de ne surtout pas le mélanger ! Troptravailler 
votre caramel risquerait de le faire masser.
1. Une fois que vous avez obtenu un caramel 
d'une couleur brun clair,
 déglacez-le hors du feu avec 
la crème liquide très chaude. Attention aux éclaboussures ! 
Mélangez vivement à l'aide d'une spatule en bois.
2. Ajoutez le beurre demi-sel fondu et continuez 
de mélanger. 
Ça y est ! Vous venez de réaliser le caramel 
aubeurre salé onctueux qui viendra garnir vos macarons p.18.
3. Laissez-le refroidir au frigo pendantaumoins 
2bonnes heures. Unefois refroidi, mettez votrecaramel 
en poche. Il est prêt à être utilisé ;)
Le caramel 
beurre salé
Préparation : 5 min      Cuisson : 15 min
Matériel : 1 casserole, 1 spatule en bois, 1 thermomètre & 1 cul de poule
Les ingrédients pour le caramel au beurre salé  
qui viendra garnir vos macarons
50 g de sucre 
en poudre
100 g de crème 
liquide
20 g de beurre 
demi-sel
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Cours n
o
   3
torride mois d'octobre
Pour la semaine prochaine
Pour réviser 
en concoctant une tarte
Réponses p. 262
Contrôlez-vous parfaitement la 
meringueàl’italienne ? Refaites des 
macarons pour vériﬁer ;) Proﬁtez-en  
pour tester de nouvelles saveurs. 
Pistache, café, chocolat, framboise... 
Votre gourmandise est la seule limite !
3.1 Citez les origines du saccharose.
3.2 Quelle est l’origine des 
autres produits sucrés ?
3.3 Citez les principales formes de 
commercialisation du saccharose. 
3.4 Justiﬁez les conditions de stockage 
et de conservation des produits sucrés.
3.5 Indiquez les rôles du saccharose et 
citez des applications en pâtisserie.
Michel s’applique pour pocher 
sa crème d’amande ! Apprenez à 
utiliser la poche à douille p. 137.
3.6 Nommez les risques pour 
la santé de l’opérateur liés à 
l’utilisation des produits sucrés.
3.7 Citez les molécules présentes 
dans le saccharose.
3.8 Citez les produits sucrés ayant un 
pouvoir anti-cristallisant, et proposez 
des utilisations en pâtisserie.
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Dans 2 pages, revenez 
ici et vous saurez de 
quelle pâte il s'agit ;)
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les secrets de
la pâte à tarte
Quelle pâte 
pour quelle tarte ? 
Tout dépend des qualités organoleptiques recherchées.
* Pour la pâte sablée ou la pâte sucrée 
qui ont un côté croustillant, on évite le liquide 
car elles s’imbibent facilement en cuisson. 
Préférez donc une tarte au chocolat, tarte 
au citron, aux fruits frais ou bourdalou. 
* Pour la pâte brisée qui est plus élastique que 
les 2 précédentes, préférez la tarte aux pommes 
cuites, tarte alsacienne, tarte normande ou le ﬂan 
pâtissier. La pâte brisée est moins riche (seulement 
5 g de sucre), moins fragile et s’imbibe moins. 
25
incroyable mois de novembre
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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-ed62f9f400ecaee24a535ab2ac7733fe";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)};










OPS/images/9782019465421_Couv.jpg
PASSEZ
VOTRE CAP

PATiSSIiER

UNE FORMATION EN 25 SEMAINES !






OPS/images/img-33-1.jpg
) =) N

on:30 min  Materiel : | vobot supersonique et son fouet, | thermome

& 0 T






OPS/images/img-34-1.jpg





OPS/images/img-31-1.jpg





OPS/images/img-32-1.jpg





OPS/images/img-37-1.jpg





OPS/images/backarrow.png





OPS/images/img-35-1.jpg
@ﬁ@ vam s

@@@wﬁ WA LB @@@ﬁ
- oD %@l .@%-l

i

c&% m\wc& @c&

%






OPS/images/img-36-1.jpg





OPS/images/img-30-1.jpg







OPS/images/img-28-1.jpg






OPS/images/img-29-1.jpg






OPS/images/img-22-1.jpg





OPS/images/img-23-1.jpg





OPS/images/img-21-1.jpg





OPS/images/img-26-1.jpg
vy

Yy






OPS/images/img-27-1.jpg
>

- :
T

o e

©
T

& 5
<°

e B,

£

A\ Y

@@%

LA
R
:

é &
®@> © |
o ¢ B

¢ @

&8
@





OPS/images/img-24-1.jpg





OPS/images/img-25-1.jpg





OPS/images/img-19-1.jpg





OPS/images/img-20-1.jpg





OPS/images/img-17-1.jpg
E

3

73

i

i
|






OPS/images/img-18-1.jpg





OPS/images/img-11-1.jpg
lichel et
ugustin

trublions du 50@{





OPS/images/img-12-1.jpg





OPS/images/img-15-1.jpg
.....
.....






OPS/images/img-16-1.jpg





OPS/images/img-13-1.jpg





OPS/images/img-14-1.jpg
. S
<o
b -
X






OPS/images/img-5-1.jpg
BESOIN DES CONSEILS DES TRUBLiUNS’:PATiS{S_iERS, 2
| t\ucs{:ion TECHN IQME 3 nous poser %

(Sevvite disponible 7)/ 7 quiil pleuve ou quil tombe des vathes, le soiv de Noel, le jour de votre anniversaive.) _'






OPS/images/img-4-1.jpg





OPS/images/img-7-1.jpg





OPS/images/img-6-1.jpg
—

. e — i - .
e e s 7 M L haetn et B

¢ aw’cs maison Fon





OPS/images/img-9-1.jpg
7N

v({/}@

Mo o

(]}





OPS/images/img-8-1.jpg
22






OPS/images/img-10-1.jpg





OPS/images/img-3-1.jpg
PASSEZ
VOTRE CAP
PATISSIER,





OPS/images/img-1-1.jpg
PASSEZ
VOTRE CAP

PATiSSIER

UNE FORMATION EN 25 SEMAINES !






