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Mode d’emploi
Chaque proposition de composition de cave s’accompagne de notices descriptives pour vous 
 guider dans la découverte des régions et de leurs vins. Des pictogrammes signalent la fourchette 
de prix des vins, ainsi que leur couleur. Le potentiel de garde est indiqué pour chaque appellation. 
Il s'agit d'une moyenne.
<15: €
15-30: €€
30-50: €€€
50-100: €€€€
>100: €€€€€
 vin rouge tranquille
 vin blanc tranquille
 vin rosé tranquille
 vin moelleux, liquoreux et doux
 vin effervescent blanc
 vin effervescent rosé
 autres (spiritueux, bières, cidres, etc.)
Quel budget ?
Les vins proposés reﬂètent l’expérience du sommelier et correspondent souvent à des incontour-
nables du vignoble français ou étranger. C’est un peu la culture G du vin ! À vous ensuite de partir à 
la découverte de producteurs grâce à vos voyages, à vos lectures, à vos recherches sur le Web et 
au bouche-à-oreille. Dans chaque appellation, il existe des bouteilles de bon rapport qualité-prix, qui 
vous permettront de vous initier sans dépenser des fortunes !
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UNE CAVE?
La composition de votre cave dépend de votre 
capacité de stockage, de vos moyens ﬁnan-
ciers, de votre consommation personnelle, de 
vos repas familiaux ou de vos moments entre 
amis. Avant tout, elle reﬂète vos goûts et votre 
passion; elle doit être sufﬁsamment variée aﬁn 
d’enrichir et d’afﬁner votre connaissance du vin. 
Autre raison d’être: pourvoir aux accords gour-
mands les plus divers.
S’il est souhaitable de disposer de bouteilles clas-
siques pour les accords avec les mets, ne négligez 
pas les vins moins connus, vous les découvrirez 
pendant vos voyages dans le vignoble, à l’occasion 
des foires aux vins ou de vos visites chez le caviste. 
Après vous être inspiré des propositions de caves 
que je vous suggère dans ce livre, évadez-vous 
des schémas habituels. En ce qui me concerne, j’ai 
débuté en constituant ma cave dès mes premières 
années à l’école hôtelière, mes premières bouteilles 
achetées auprès de cavistes parisiens étaient des 
vins de Loire, du Rhône et du Languedoc. Aussi, 
j’empruntais fréquemment les routes du vignoble 
pour aller à la rencontre des vignerons, comprendre 
leurs méthodes de travail et déguster leurs vins. J’ai 
beaucoup appris auprès d’eux. Je repartais avec 
quelques bouteilles de vin que je stockais et que 
j’ouvrais lors des repas en famille. Ma cave reﬂète 
certes mes goûts, mais elle témoigne aussi de 
mes rencontres avec les vignerons. C’est la raison 
pour laquelle elle est en constante évolution. Au 
fur et à mesure, je me suis créé un fonds de cave 
avec des appellations accessibles, mais disposant 
d’un potentiel de garde non négligeable, telles que 
cahors, bandol ou gigondas, puis j’ai complété 
ma sélection avec des vins plus souples et prêts 
à boire dans leur jeunesse, grâce à mes dernières 
découvertes chez de jeunes vignerons en devenir. 
Plus récemment, j’ai continué d’enrichir ma sélec-
tion avec des millésimes symboliques (les années 
de naissance de mes enfants), en privilégiant les 
grands contenants.
6 
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CAVE?
J’ai stocké mes premières bouteilles dans la cave 
de l’immeuble où j’habitais avec mes parents; 
j’avais emménagé quelques étagères en bois 
et pris soin de placer un thermomètre-hygro-
mètre aﬁn de contrôler les écarts de tempéra-
ture et l’humidité. La capacité de stockage était 
de quelques dizaines de bouteilles, mais c’était 
déjà un bon début. Quelques années plus tard, 
et pour mon plus grand bonheur, j’ai pu stocker 
mes vins dans la cave d’une maison familiale, 
m’autorisant à acquérir davantage de bouteilles. 
Cette cave est éloignée de mon domicile habi-
tuel, ce qui me permet de laisser les ﬂacons 
arriver à maturité. Chez moi, je dispose d’une 
armoire à vins pour ceux que je consomme dans 
l’année.
La maison individuelle
La cave peut être entièrement enterrée ou, si la mai-
son est légèrement surélevée, à demi enterrée.
Le jardin
Il est possible d’y aménager un cellier de surface 
ou d’y faire creuser une cave enterrée. Attention à 
l’isolation et aux visiteurs mal intentionnés.
Le cellier dans l’appartement
Il peut poser de nombreux problèmes difﬁciles à 
résoudre: mauvaise aération, présence de tuyau-
terie, sources de mauvaises odeurs ou de chaleur, 
etc. Avant d’entreposer des bouteilles, un état des 
lieux méthodique s’impose. Prenez soin de l’isoler 
et éventuellement de créer un système d’aération 
(par ventilateur ou autres).
Le garage
Prudence, même si cette solution est tentante 
quand on manque de place. Prévoir une fermeture 
hermétique et une bonne aération. Veiller à rentrer la 
voiture de façon que le tuyau d’échappement soit 
éloigné de la porte du cellier et ne soit pas dirigé 
vers elle.
Le meuble
On peut également transformer une armoire ou un 
placard. Attention cependant à sa localisation dans 
la cuisine, à cause des sources de chaleur ou des 
odeurs. (Voir p.34.)
L’espace-cave/armoires à vins
Les armoires à vins sont devenues de vrais 
espaces-caves. Elles vont du meuble contenant 
quelques dizaines de bouteilles à de vastes caves 
d’appartement pouvant en accueillir dans les meil-
leures conditions plusieurs centaines. Certaines 
sont livrables en kit. Toutefois, les plus importantes 
nécessitent de l’espace (2,5m de largeur sur 2m 
de profondeur). (Voir p.40.)
Propriétés isolantes  
des diﬀérents matériaux
L’une des principales tâches, dans l’aménage-
ment d’une cave ou d’un cellier, est d’isoler le 
local. Ce qui implique de connaître les proprié-
tés isolantes de chaque matériau. Pour fournir 
la même résistance aux échanges thermiques, 
une paroi, mur ou cloison, devra être épaisse 
de:
•  25mm pour la ﬁbre de verre;
•  75mm pour le bois;
•  40cm pour la brique;
• 
 65cm pour la pierre;
•  1m pour le béton;
•  1,15m pour la maçonnerie de pierre.
8 - Pourquoi une cave ?
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CONDITIONS
Si vous envisagez de conserver des bouteilles 
de vin, il est indispensable de vous assurer des 
meilleures conditions de garde aﬁn de ne pas 
altérer leur qualité. Quelques recommandations 
simples sont à prendre en compte concernant 
notamment la température, l’obscurité et l’hy-
grométrie. Les bouteilles doivent être stockées 
couchées, aﬁn que le bouchon reste humide. 
Seuls les eaux-de-vie et les vins fortiﬁés seront 
stockés debout, leur teneur en alcool plus éle-
vée pouvant endommager le liège pendant une 
garde prolongée.
1
 Une température constante
La température de la cave se situera entre 11 et 
14°C. Elle peut varier avec les saisons (entre 10 et 
15 °C), à condition d’éviter de brusques et fortes 
variations.
Qu’est-ce qu’on risque ?
•  À -6°C, le vin gèle; le bouchon sort du goulot, 
le gel sépare l’eau de l’alcool: la bouteille risque 
d’être déﬁnitivement endommagée.
•
  À moins de 5°C, le vin voit son évolution bloquée, 
il ne s’ouvre pas. Des cristaux d’acide tartrique 
peuvent se former.
•
  À plus de 19°C, le vin évolue trop vite et mal. Sa 
dilatation peut donner des bouteilles «couleuses» 
qui laisseront pénétrer l’air.
En cas de changement brutal de température, le vin 
se dégrade souvent de façon irréversible.
Comment faire ?
Vous équiperez votre cave d’un thermomètre. Si la 
température n’est pas satisfaisante (en général trop 
chaude), selon vos besoins et vos moyens, vous 
isolerez le local (ou un coin de local, un cagibi, voire 
un placard); vous ferez l’acquisition d’une armoire à 
vin, d’une cave préfabriquée.
10 - Pourquoi une cave ?














[image: ]•  Si la poussière revient trop vite, fermez régulière-
ment le soupirail d’aération. Des traces de moisis-
sure? Le local souffre d’une mauvaise ventilation 
(voir n°6).
5
 Les odeurs
Même fermée par un bon bouchon et une cap-
sule, une bouteille n’est jamais complètement 
hermétique.
•
  Éloignez vos bouteilles de toutes sources de 
contamination olfactive : chaudière à mazout, 
pots de peinture, produits d’entretien, réserves de 
légumes (notamment ail et oignons).
•
  Évitez les insecticides, les produits de traitements 
du bois.
•
  Isolez votre cave.
Qu’est-ce qu’on risque
 ?
Le bouquet des vins se dégradera sans remède.
6
 L’aération
Une cave doit être aérée. Évitez pourtant les cou-
rants d’air, surtout froids.
Posez un soupirail ; installez un rafraîchisseur 
ou un ventilateur dans votre local ; ménagez des 
prises d’air sur la porte et le mur, à des hauteurs 
différentes.
Qu’est-ce qu’on risque ?
Acariens et autres micro-organismes se feront un 
plaisir de se déposer sur les bouteilles avant de 
pénétrer à l’intérieur pour en altérer le contenu.
7
 Les vibrations
Quand on dit qu’une bouteille «repose à la cave», 
il ne s’agit pas d’une métaphore mais bien d’une 
réalité. Si votre local est affecté régulièrement par 
des trépidations (métro, ascenseur), vous pouvez 
mettre des embouts en caoutchouc sous les pieds 
des rangements.
Qu’est-ce qu’on risque ?
Le dépôt reste en suspension, le vin risque d’être 
trouble.
8
 Le rangement
Vous donnerez à chaque type de vins le milieu qui 
lui convient. Vous éviterez de déranger, remuer les 
bouteilles en les classant avec méthode.
Qu’est-ce qu’on risque ?
Vos bouteilles évolueront dans de mauvaises condi-
tions. Vous les maltraiterez en les déplaçant et en 
les recherchant.
2
 L’obscurité
Si la cave doit être obscure, ce n’est pas pour le 
folklore: les vins se gardent mal à la lumière. Limitez 
la puissance de l’éclairage.
Qu’est-ce qu’on risque
 ?
À la lumière, le vin connaîtra un vieillissement trop 
rapide. Les effervescents doivent particulièrement 
être protégés de la lumière, car ils prennent rapide-
ment le «goût de lumière», grave défaut (goût aillé, 
surtout dans les vins blancs).
3
 L’hygrométrie
Le taux d’hygrométrie (vapeur d’eau contenue dans 
l’air) de la cave idéale tourne autour de 70 à 75%, 
mais il peut varier entre 65 et 85%. Équipez votre 
local d’un hygromètre. Si le local est trop sec : 
déposez du gravier sur le sol, placez une bassine 
d’eau contenant un peu de charbon de bois; instal-
lez un humidiﬁcateur.
Qu’est-ce qu’on risque
 ?
•
  Une hygrométrie insufﬁsante desséchera les bou-
chons, avec comme conséquence des entrées 
d’air dans la bouteille, une accélération du vieillis-
sement, des risques d’oxydation.
•
  Une hygrométrie trop élevée entraîne l’altération 
des étiquettes. Elle favorise la moisissure qui peut 
pénétrer dans la capsule et s’attaquer au bou-
chon.
4
 La propreté
Les toiles d’araignées et la poussière ne protègent 
en rien les bouteilles. Les premières signalent la pré-
sence d’insectes indésirables.
•  Dépoussiérez périodiquement vos casiers à la 
main (en laissant des rangées ou alvéoles libres, 
vous faciliterez ce travail).
Les bonnes conditions - 11
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SA CAVE
Le contenu de la cave étant appelé à évoluer, 
vous avez intérêt à prendre en compte ses 
futures mutations. Avant d’aménager votre cave, 
estimez la consommation annuelle de votre foyer. 
Pour connaître la superﬁcie nécessaire, une 
règle fréquemment appliquée est de multiplier 
le nombre de bouteilles consommées par an par 
cinq ou dix, suivant le potentiel de garde. Estimez 
aussi votre consommation annuelle par type de 
vins (par couleur, par style et aussi par temps de 
garde). Attention aux vins à boire jeunes (rouges 
souples, rosés à boire jeunes, blancs secs légers, 
champagnes non millésimés): n’en stockez pas 
pour plus d’un an.
Caisses et cartons,  
évitez l’empilement 
Toute gestion rationnelle de la cave serait impos-
sible et gâcherait de belles bouteilles, rendues 
inaccessibles.
Les casiers
•  Les casiers à alvéoles : chaque bouteille a son 
emplacement réservé. Les modèles les plus 
anciens sont en fer, mais on en trouve aujourd’hui 
dans divers matériaux, moins dangereux pour les 
ﬂacons quand on les manipule.
•  Les casiers à compartiments: ce sont des com-
partiments de 6, 12 ou 24bouteilles. Ils sont plus 
coûteux et plus gourmands en place que les 
casiers à alvéoles, mais ils présentent de réels 
avantages, notamment d’être modulables et de 
faciliter la gestion de la cave par lots.
La bonne place
À chaque type de vins, le milieu qui lui convient. En 
effet, la température varie d’un endroit à l’autre de la 
cave. L’air chaud montant, elle est légèrement plus 
basse au niveau du sol qu’en hauteur: ces nuances 
ont une incidence sur l’évolution du vin à long terme.
•  Bouteilles couchées: vins rouges, rosés et blancs. 
Au contact du liquide, le bouchon ne se dessèche 
pas et garde son étanchéité, ce qui empêche 
l’oxydation.
•  Bouteilles debout : vins doux naturels et spiri-
tueux.
•  Casiers très accessibles, près de l’entrée: vins à 
boire jeunes.
•
  Au sol: vins blancs moelleux ou liquoreux.
•  Proche du sol: vins blancs secs et effervescents.
•  Casiers intermédiaires: vins rosés et rouges légers
•  Casiers supérieurs: vins rouges de garde (l’air est 
moins froid).
•  Les lots d’un même vin sont disposés par rangées 
horizontales. Laissez un casier vide pour éviter de 
déplacer les bouteilles au cours des réorganisa-
tions.
•  Une table pour poser les dernières acquisitions 
pendant une courte période.
•  Pour lire le nom du vin plus facilement, mieux vaut 
disposer les bouteilles le goulot vers l’intérieur, éti-
quette au-dessus. Si vous rangez vos bouteilles le 
goulot vers l’extérieur, utilisez des étiquettes.
12 - Pourquoi une cave ?














[image: ]Consultez votre assureur: votre cave est-elle couverte par l’assurance multirisque habitation? C’est 
souvent le cas si le local communique avec les pièces d’habitation; s’il est séparé du logement, vous 
devrez sans doute souscrire une garantie particulière. Quel que soit le cas de ﬁgure, demandez au préa-
lable quel sera le niveau du remboursement des bouteilles en cas de sinistre ou de vol, et enquérez-vous 
des conditions nécessaires pour être couvert (verrou de sécurité, preuves d’achat…). Si la cave ﬁgure 
dans le contrat, le dédommagement s’effectuera dans la limite d’un capital garanti, préalablement décidé 
par vous et votre assureur. Si vos ﬂacons sont d’une grande valeur, il vous faudra probablement faire 
expertiser votre cave. Contrairement à d’autres biens, le vin peut acquérir de la valeur avec les années: 
comment vos bouteilles seront-elles remboursées? À leur prix d’achat ou à celui qu’elles atteindront le 
jour du sinistre? Pour faciliter le remboursement, vous avez intérêt à accumuler les preuves: des fac-
tures essentiellement. Des photographies et un livre de cave géré avec méticulosité (en notant bien les 
entrées et les sorties), sans constituer des preuves, viendront étayer votre demande.
Assurer vos bouteilles
Ranger sa cave - 13














[image: ]CONSTITUER UN 
FONDS DE CAVE
Posséder une cave permet avant tout de faire 
vieillir de belles bouteilles, d’emmener des vins à 
maturité pour proﬁter pleinement de leur bouquet 
et de leur ﬁnesse aromatique. Si vous décidez 
de stocker plusieurs dizaines de bouteilles, vous 
pouvez vous constituer un fonds de cave (au sens 
de «capital») dont les vins auront un plus faible 
roulement que les autres vins à boire dans l’an-
née. Ces vins seront issus de vignobles produi-
sant des vins de garde, disposant d’une structure 
et d’une constitution tannique à même de déﬁer le 
temps. Prenez en compte le proﬁl du millésime, il 
n’est pas nécessaire d’avoir uniquement des vins 
issus de grandes années qui prendront du temps 
avant d’arriver à maturité, les millésimes moyens 
mettent en valeur le savoir-faire du domaine et 
permettent d’avoir des vins prêts à boire plus 
précocement, il y a aussi de belles opportunités 
à saisir. Votre fonds de cave pourra être limité au 
départ, vous pourrez l’enrichir au fur et à mesure 
des différentes acquisitions. 
Exemple de fonds de cave  
de départ
•  12 grands bordeaux (crus classés), dont 10rouges 
et 2 liquoreux;
•  12 grands bourgognes (appellations communales, 
1
ers
crus, voire grands crus), dont 6rouges et 6blancs;
•
  8vins rouges de garde de la vallée du Rhône;
•
  2 alsaces : grands crus, vendanges tardives, 
sélections de grains nobles;
•
  2 vins de Loire : selon vos goûts, des blancs 
liquoreux de Touraine ou d’Anjou ou des vins 
rouges de cabernet (chinon, bourgueil…) de millé-
simes bien cotés.
Cette suggestion est une base pour constituer un 
fonds de cave, elle évoluera selon vos goûts et votre 
expérience. Certaines appellations de Provence, du 
Sud-Ouest ou de Corse produisent des vins qui 
se gardent admirablement; il existe aussi des vins 
rosés qui s’avèrent délicieux après quelques années 
de garde.
Quelques règles
•  Si vous souhaitez disposer à tout moment d’un 
nombre sufﬁsant de bouteilles parvenues à leur 
apogée, achetez des vins qui n’ont pas le même 
potentiel de garde.
•
  Évitez de stocker trop de vins à boire jeunes. Pri-
vilégiez les bouteilles de bonne ou de moyenne 
garde, en les achetant par lots de 6 ou de 12 pour 
suivre leur évolution.
Établissez un budget tout en gardant une marge de manœuvre pour proﬁter des occasions et vous au-
toriser quelques achats impromptus. Votre consommation annuelle reste à peu près constante: pensez 
donc à renouveler les bouteilles dans chaque catégorie. Tenez compte de la qualité du nouveau millé-
sime et n’hésitez pas à sauter un millésime s’il est trop moyen, ou bien à acheter davantage de bouteilles 
d’un grand millésime. La gestion n’est pas faite que d’achats: il faut savoir revendre les vins surnumé-
raires comme ceux dont l’évolution vous semble incertaine.
Gérez votre cave
14 - Pourquoi une cave ?














[image: ]•  Achetez des vins dans des régions et dans des 
appellations différentes pour varier les possibilités 
d’accords gastronomiques.
•  Tenez compte des millésimes: des vins de grande 
origine, destinés normalement à une longue 
garde, peuvent être prêts à servir plus jeunes dans 
le cas d’un «petit millésime». Et à l’inverse, des 
vins d’ordinaire à boire très jeunes peuvent être 
intéressants à garder quelques années dans un 
«bon millésime».
•  Renouvelez les bouteilles déjà bues. Mais ne vous 
contentez pas de multiplier le stock antérieur: il 
serait dommage de ne pas découvrir de nouveaux 
vins, appellations, régions ou pays.
Tenez un livre de cave
Le livre de cave est indispensable pour bien gérer 
votre cave. Notez les entrées et les sorties, les 
commentaires de dégustation, les alliances avec 
les mets que vous aurez pu tester. N’oubliez pas 
d’inscrire les coordonnées de vos fournisseurs, 
utiles lorsque vous souhaiterez recommander des 
bouteilles. Vous pouvez choisir de tenir votre livre 
de cave sur papier, dans un classeur, en les ran-
geant par région, couleur, appellations, domaines et 
millésimes. Vous pouvez aussi opter pour le digital, 
il existe des applications de gestion de cave très 
complètes et gratuites, simples d’utilisation. Parmi 
toutes celles qui existent, je vous en recommande 
cinq qui se démarquent pour leur ergonomie et 
leur fonctionnalité: Ploc, Smart Cave, Vivino, Wine 
Advisor et Twill.
Constituer un fonds de cave - 15














[image: ]SUIVRE L’ÉVOLUTION 
DES VINS
Tous les vins suivent la même évolution générale 
qui comprend cinq grandes phases. Cependant, 
la connaissance de ces cinq phases ne sufﬁt 
pas pour prévoir l’évolution de tous ses ﬂacons. 
En effet, la durée de vie de chaque vin varie en 
fonction de nombreux paramètres: appellation, 
terroir, cépages, modes de viniﬁcation, millé-
sime et producteur. À cela s’ajoutent les condi-
tions de garde, qui peuvent accélérer ou freiner 
le vieillissement.
1. Ouverture du bouquet et du palais
Les arômes et le goût apparaissent timidement. 
Cette période est de très courte durée.
2. Fermeture
Assez rapidement, le vin se referme pendant 
une période plus ou moins longue (de quelques 
semaines à deux ans), perdant ses arômes.
3. Boniﬁcation
Ensuite, le vin reprend son mouvement ascendant. 
Il prend ses saveurs de jeunesse. Les arômes pri-
maires (légués par le raisin : fruits frais, ﬂeurs) et 
secondaires (issus de la fermentation : pain grillé, 
caramel, brioche) sont encore dominants dans le 
bouquet naissant.
4. Apogée
La structure du vin s’arrondit, les tanins perdent 
leur rugosité. De leur côté, les arômes tertiaires 
se développent et deviennent dominants. C’est le 
bouquet. Pour les vins rouges par exemple, il s’agit 
des odeurs de sous-bois, de cuir ou de venaison. 
L’apogée peut durer plus ou moins longtemps.
5. Déclin
Il n’est pas immédiat, heureusement: le vin s’amai-
grit, ses arômes s’estompent. Toujours agréable au 
début de cette phase ultime, il devient à la longue 
sans intérêt.
Pour suivre ses vins,  
une seule méthode
 : goûter
La meilleure solution pour suivre ses vins est en 
déﬁnitive de les goûter. À partir du millésime, on 
estimera le début probable d’entrée dans la phase 
d’apogée de chacun d’eux. Et, douze à dix-huit 
mois avant cette date, on ouvrira une bouteille pour 
évaluer le potentiel de garde. S’il semble toujours 
important, on recommencera quelques années plus 
tard, jusqu’à ce que le vin paraisse prêt.
Si l’on peut consulter la presse ou les guides pour connaître l’espérance de vie de ses vins, il ne faut 
pas confondre les indications d’apogée et de longévité. La première notion indique la période pendant 
laquelle le vin sera à son optimum; la seconde correspond à la durée (ascension, apogée et déclin) pen-
dant laquelle le vin pourra être bu. Mais, à la ﬁn de cette période, il aura déjà entamé son déclin.
Apogée et longévité
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[image: ]Bien surveiller les millésimes 
anciens
Pour suivre des millésimes plus anciens, l’amateur 
dispose d’autres moyens. Ainsi, pour les blancs 
en bouteille transparente, la couleur apporte une 
bonne indication sur l’état du vin : l’apparition de 
nuances ambrées sera considérée comme un signal 
d’alarme. Pour tous les vins, le niveau du liquide 
dans la bouteille devra être surveillé de près. On 
mettra le ﬂacon debout pour examiner les pertes. 
La situation sera considérée comme normale si le 
vin arrive:
•  vers le bas du goulot, pour une bouteille d’une 
quinzaine d’années;
•
  vers le haut de l’épaule, dans une bouteille ayant 
dépassé les 20ans;
•
  vers le tiers supérieur de l’épaule, dans une bou-
teille de plus de 30ans.
Si le vin est plus bas, il deviendra nécessaire de l’ou-
vrir pour vériﬁer son état. De même, tous les 25 ou 
30ans, il est souhaitable de reboucher les bouteilles 
et éventuellement de transvaser le vin dans un nou-
veau ﬂacon. Certains crus prestigieux se chargent 
d’ailleurs d’effectuer l’opération, garantissant ainsi 
la qualité et l’origine. Ils apposent alors une étiquette 
spéciale.
Suivre l'évolution des vins - 17
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SES VINS
De nombreuses possibilités s’offrent à vous 
pour acquérir vos bouteilles de vin qu’elles 
soient destinées à être consommées rapide-
ment ou à être précieusement gardées, qu’elles 
proviennent de terroirs mythiques ou d’appella-
tions méconnues, issues de propriétés renom-
mées ou de domaines modestes. Nous avons 
listé les différentes sources d’approvisionne-
ment possibles pour constituer votre cave.
1
 Chez le producteur
La vente directe permet-elle de faire des écono-
mies ? Pas nécessairement, car les producteurs 
veillent à ne pas concurrencer leurs diffuseurs. 
Nombre de châteaux bordelais, quand ils vendent 
aux particuliers, proposent ainsi leurs crus à des 
prix supérieurs à ceux pratiqués par les détaillants. 
D’autant que les revendeurs obtiennent, grâce à 
des commandes massives, des prix plus intéres-
sants que le particulier. En résumé, on achètera sur 
place les vins de producteurs dont la diffusion est 
limitée, et non les vins de grands châteaux, sauf 
millésimes rares ou cuvées spéciales. La visite au 
producteur apporte bien d’autres satisfactions que 
celle d’une simple bonne affaire: on découvre un 
paysage, un terroir, des méthodes de travail ; on 
comprend les relations étroites qui existent entre un 
homme et son vin. Sur les routes des vins, on se 
souviendra du slogan: «Celui qui conduit est celui 
qui ne boit pas. » Les producteurs prévoient des 
crachoirs pour permettre aux conducteurs de goû-
ter comme le font les professionnels.
2
 Chez le caviste
Pour le citadin, c’est le mode d’achat le plus facile 
et le plus rapide, le plus sûr également lorsque le 
caviste est qualiﬁé. Il existe nombre de boutiques 
spécialisées dans la vente de vins de qualité, indé-
pendantes ou franchisées. Qu’est-ce qu’un bon 
caviste?
C’est celui qui est équipé pour entreposer les vins 
dans de bonnes conditions et qui sait choisir des 
vins originaux de producteurs amoureux de leur 
métier. En outre, le bon détaillant saura conseiller 
l’acheteur, lui faire découvrir des vins que celui-ci 
ignore et lui suggérer des accords gastronomiques.
3
 Chez le négociant
Le négociant, par déﬁnition, achète des vins pour 
les revendre, mais il est souvent lui-même proprié-
taire de vignobles: il peut donc agir en producteur 
et commercialiser sa production, ou bien vendre le 
vin de producteurs indépendants sans autre inter-
vention que le transfert (cas des négociants borde-
lais, qui ont à leur catalogue des vins mis en bou-
teilles au château), ou encore signer un contrat de 
monopole de vente avec une unité de production. 
Le négociant-éleveur assemble des vins de même 
appellation, fournis par divers producteurs, et les 
élève dans ses chais. Il est ainsi le créateur du pro-
duit à double titre: par le choix de ses achats et par 
l’assemblage qu’il exécute. Le propre d’un négo-
ciant est de diffuser, donc d’alimenter les réseaux 
de vente, qu’il ne doit pas concurrencer en vendant 
chez lui ses vins à des prix très inférieurs.
4
 Dans les foires et salons
Organisés périodiquement dans les villes, foires 
et salons permettent aux amateurs de rencon-
trer un grand nombre de vignerons et de goûter 
certaines de leurs cuvées sans aller sur le lieu de 
production. L’offre est abondante, et l’atmosphère 
souvent conviviale – à condition d’éviter les heures 
 d’afﬂuence… Mieux vaut préparer sa visite.
5
 En cave coopérative
Les coopératives regroupent des producteurs 
d’une aire géographique donnée: une commune ou 
une zone plus large. Les adhérents apportent leur 
18 - Pourquoi une cave ?
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 Sur Internet
Les cavistes en ligne donnent souvent quelques 
informations sur les bouteilles qu’ils vendent, voire 
sur les vignobles ou sur la dégustation, sans aller 
jusqu’au conseil personnalisé dont on peut béné-
ﬁ cier chez les meilleurs détaillants. Comme les 
clubs, ils font des offres commerciales (dégusta-
tions, visites). On privilégiera les sites connus, qui 
proposent des dispositifs de paiement sécurisé. On 
s’assurera des délais de livraison et l’on vériﬁ era si 
les prix sont intéressants en prenant en compte le 
coût du transport.
10
 Acheter en primeur
Le principe est simple: acquérir un vin avant qu’il 
ne soit élevé et mis en bouteilles, à un prix sup-
posé inférieur à celui qu’il atteindra à sa sortie de 
la propriété. Les souscriptions sont ouvertes pour 
un volume contingenté et pour un temps limité, 
généralement au printemps et au début de l’été qui 
suivent les vendanges. Elles sont organisées par les 
propriétaires, par des sociétés de négoce et des 
clubs de vente de vins. L’acheteur s’acquitte de la 
moitié du prix convenu à la commande et s’engage 
à verser le solde à la livraison des bouteilles, c’est-
à-dire douze à quinze mois plus tard. Ainsi, le pro-
ducteur s’assure des rentrées d’argent rapides, et 
l’acheteur réalise une bonne opération… lorsque le 
cours des vins augmente!
raisin et les responsables techniques se chargent 
du pressurage, de la viniﬁ cation, de l’élevage et de 
la commercialisation. L’instauration de chartes de 
qualité avec les vignerons et la possibilité d’élaborer 
des cuvées selon la qualité spéciﬁ que de chaque 
livraison de raisin ou selon une sélection de terroirs 
ouvrent aux meilleures coopératives le secteur des 
vins de qualité, voire de garde.
6
 En grande surface
Aujourd’hui, nombre de grandes surfaces pos-
sèdent un rayon spécialisé bien équipé, où les 
bouteilles sont couchées et souvent classées par 
région. L’amateur y trouve –notamment en hyper-
marché– une large gamme, des vins de table aux 
crus prestigieux. Seuls les appellations conﬁ den-
tielles et les vins de petites propriétés sont moins 
représentés. Les foires aux vins des grandes sur-
faces proposent une offre élargie. Si celles de 
printemps misent plutôt sur les vins d’été à boire 
jeunes, celles d’automne présentent une importante 
sélection de crus renommés et de garde à des prix 
intéressants, même si les grands millésimes des 
domaines les plus prestigieux ne sont pas toujours 
disponibles.
7
 Dans les clubs
Quantité de bouteilles, livrées en cartons ou en 
caisses, arrivent directement chez l’amateur grâce 
aux clubs qui offrent à leurs adhérents un certain 
nombre d’avantages. Le choix est assez vaste et 
comporte parfois des vins peu courants. Il faut 
toutefois noter que beaucoup de clubs sont des 
négociants.
8
 Les ventes aux enchères
Ces ventes sont organisées par des commis-
saires-priseurs, assistés d’un expert. Il importe de 
connaître l’origine des bouteilles. Si elles proviennent 
d’un grand restaurant ou de la riche cave d’un ama-
teur, leur conservation est probablement parfaite, ce 
qui n’est pas toujours le cas si elles constituent un 
regroupement de petits lots divers. Les bouteilles 
dont le niveau n’atteint plus que le bas de l’épaule 
ou d’une teinte « usée » (bronze pour les blancs, 
brune pour les rouges) ont sûrement dépassé leur 
apogée. On réalise rarement de bonnes affaires 
dans les grandes appellations, qui intéressent des 
restaurateurs. En revanche, les appellations moins 
connues, moins recherchées par les professionnels, 
sont parfois très abordables.
Acheter ses vins - 19














[image: ]Non, nous n’allons pas vous encombrer l’esprit avec le Nabuchodonosor de 15litres équivalant à 
20bouteilles de champagne, et avec toute la kyrielle de ﬂacons aux noms de rois très antérieurs aux 
Mérovingiens. Les noms sont compliqués à prononcer, les bouteilles peu maniables. Examinons plu-
tôt les contenants que nous avons tous les jours sous les yeux en magasin. Ces contenants donnent 
quelques indices sur le contenu.
Des indices tout relatifs
Si certaines bouteilles sont réservées à des régions (Alsace, Jura) ou à des appellations, les producteurs ont 
de plus en plus de liberté dans le choix des contenants.
Les aires d’emploi de ces bouteilles sont très vastes, dépassant la région.
 La ﬂûte d’Alsace
Caractéristiques: une bouteille 
longue et mince. Modèle ofﬁciel  
et exclusif des vins d’Alsace.
Région: Alsace
 La provençale
Caractéristiques: une forme  
cintrée. Un des modèles pour  
les vins de Provence.
Régions: Provence.
 La bouteille de muscadet
Caractéristiques: bouteille élancée.
Régions: Pays nantais.  
De forme un peu différente, les 
bouteilles de vins d’Anjou sont 
également élancées.
 La bordelaise
Caractéristiques: cylindrique avec 
des épaules carrées,  
idéale pour retenir les dépôts  
de vins tanniques.
Régions: Bordelais, Sud-Ouest, 
Provence, Languedoc-Roussillon 
(parfois) et vignobles produisant des 
vins tanniques, dans l’Ancien
et le Nouveau Monde.
 La champenoise
Caractéristiques: une bouteille 
lourde pour résister à la pression du 
gaz carbonique qui produit les bulles 
au débouchage. Le plus souvent, 
elle est sombre, la lumière altérant 
rapidement ce type de vin  
(le coffret est utile).
Régions: toutes les régions 
produisant des vins effervescents.
 La bourguignonne
Caractéristiques: épaules 
tombantes.
Régions: Bourgogne, Beaujolais, 
vallée du Rhône, Centre-Loire 
(Sancerre), pinot noir et chardonnay 
du Nouveau Monde.
 Le clavelin jurassien
Caractéristiques: une forme trapue 
et une contenance de 62cl. Modèle 
exclusif pour le vin jaune.
Régions: Jura.
DES CONTENANTS 
ET DES CONTENUS
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Formats plus grands: double-magnum (3l), jéroboam, etc. 
1,5: magnum (idéal pour la garde)
1 l: vins d’entrée de gamme
0,75 l: bouteille standard
0,50 l: pratique pour les vins doux consommés en petite quantité 
0,37 l: demi-bouteille (ﬁllette)
0,25 l: chopine 
0,2 l: quart
Les bouchons
Synthétiques
Peu élastiques, difﬁciles à remettre. 
Pour les vins à boire sans délai.
En liège aggloméré
Peu qualitatifs, vins à boire jeunes.
Liège plein
Pour les vins de qualité; très longs 
pour les vins de garde. Des qualités 
d’élasticité mais un risque de goût de 
bouchon.
Bouchons Diam
Faits à partir de granules de liège trai-
tés selon une technologie brevetée qui 
permet d’extraire du liège des molé-
cules responsables de mauvais goûts.
Capsule à vis
Répandue dans l’hémisphère sud; 
parfois utilisée pour les blancs et les 
vins à boire jeunes en Europe. Évite 
le goût de bouchon… et l’usage du 
tire-bouchon.
Des contenants et des contenus - 21
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L’ÉTIQUETTE
L’étiquette indique l’appartenance du vin à l’une 
des catégories réglementées en France : vin 
de France (ex-vin de table), indication géogra-
phique protégée IGP (ex-vin de pays), appella-
tion d’origine contrôlée (AOC, AOP pour l’UE).
1
  L’appellation d’origine 
contrôlée, ou appellation 
d’origine protégée
L’étiquette porte obligatoirement la mention «Appel-
lationX protégée», parfois «X appellation protégée». 
Si l’appellation correspond au nom d’une entité géo-
graphique (région, ensemble de communes, com-
mune, parfois lieu-dit), cette seule provenance ne 
sufﬁt pas à la déﬁnir. Pour bénéﬁcier de l’AOC, un vin 
doit provenir d’une aire délimitée, caractérisée par 
ses sols et son climat, plantée de cépages spéci-
ﬁques cultivés et viniﬁés selon les traditions régio-
nales. C’est ce que l’on appelle les «usages locaux, 
loyaux et constants».
2
  Les IGP, indications 
géographiques protégées
Les vins (autrefois appélés «vins de pays») portent 
le nom de leur lieu de naissance, mais ne sont pas 
des AOC. La différence? Ils ne font pas l’objet d’une 
délimitation parcellaire, en fonction des types de 
sol; ils sont issus de cépages dont la liste est déﬁnie 
réglementairement et cette dernière est plus large 
que pour les AOC. En un mot, leur rapport au ter-
roir est moins fort. L’étiquette précise la provenance 
géographique du vin. On lira donc «Indication géo-
graphique protégée » (IGP), suivie du nom d’une 
région (ex.: Val de Loire), d’un département (ex.: 
Ardèche) ou d’une zone plus restreinte (ex.: cité de 
Carcassonne).
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  Les vins de France
Sans provenance géographique afﬁchée, ils peuvent 
être issus de coupages, c’est-à-dire de mélanges 
de vins de plusieurs régions. Cela en fait en général 
des vins assez standard –sans surprise, mais sans 
personnalité. Si les vins de France sont souvent des 
produits d’entrée de gamme commercialisés en 
gros volumes, il existe aussi des vins de table de 
propriété –souvent des «vins d’auteurs». En effet, 
certains vignerons novateurs souhaitent expérimen-
ter en dehors du cadre contraignant de l’AOC ou 
de l’IGP.
4
  Style de vins
D’autres mentions renseignent sur le style de vins, 
sur son élaboration. Certaines sont traditionnelles 
et ont un caractère ofﬁciel: «vendanges tardives» 
(vin blanc moelleux d’Alsace), «sélection de grains 
nobles » (liquoreux d’Alsace ou d’Anjou), « vin 
jaune», «vin de paille» (vins originaires du Jura), 
« méthode traditionnelle » (effervescent résultant 
d’une seconde fermentation en bouteille). Autres 
précisions réglementées : le dosage d’un cham-
pagne (extra-brut, brut, demi-sec, etc.) qui indique 
son caractère plus ou moins sec; en blanc, la men-
tion «sec» ou «doux», utile lorsque l’appellation 
produit les deux types de vins; le terme «sur lie», 
appliqué au muscadet; l’adjectif «ambré» pour un 
rivesaltes blanc, tandis que le « tuilé » est rouge. 
Non réglementées, mais utiles : les mentions de 
l’élevage en fût de chêne, de l’absence de ﬁltration, 
de soufre, etc.
5
  Nom de cuvée
On peut trouver sur l’étiquette des noms de lieux-
dits, de communes ou de régions qui précisent la 
provenance : ce sont là des mentions réglemen-
tées. «Cuvée Prestige», «Vieilles Vignes», cuvée 
au nom des enfants du vigneron : ces mentions 
identiﬁent un vin, mais elles ne garantissent pas une 
qualité supérieure.
Savoir lire l'étiquette - 23
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  Les mentions obligatoires 
Obligatoires pour toutes les catégories de vins, ces 
mentions sufﬁsent à ce que le vin soit légalement 
mis en vente:
1.
 Le  volume.
2.
 Le degré alcoolique. Cette mention contribue à 
apprécier le style du vin: à 11% vol. ou moins, 
c’est un vin léger; à 13% vol. ou plus, c’est un 
vin corsé et chaleureux.
3.
 La catégorie de vin. Elle indique la place du 
vin dans une hiérarchie réglementaire : vin de 
France, indication géographique protégée, vin 
d’appellation (AOC). Pour ces deux dernières 
catégories, elle informe aussi sur la provenance 
géographique du vin.
4.
 L’embouteilleur. Le nom et l’adresse du respon-
sable légal du vin permettent d’éventuelles récla-
mations.
5. Les mentions sanitaires. La réglementation 
européenne a fait ajouter la mention «Contient 
des sulﬁtes » lorsque le vin contient plus de 
10 mg/l de SO
2
 (cas fréquent, le soufre étant 
un antiseptique et un antibactérien utile pour 
la bonne conservation du vin, et le seuil autori-
sé bien supérieur). Depuis 2007, les pouvoirs 
publics français imposent par ailleurs une mise 
en garde à l’adresse des femmes enceintes.
24 - Pourquoi une cave ?














[image: ]7
  Les mentions facultatives
1. La marque et le domaine. Pour personnaliser 
le vin, nombre de producteurs lui donnent une 
marque : marque commerciale ou, notamment 
chez les récoltants, nom familial. Les termes de 
«château» ou «domaine» sont assimilés à des 
marques.
2. Le  millésime. Souvent indiqué, il n’est pas pour 
autant obligatoire. Cette mention est fort utile, car 
elle permet d’évaluer les perspectives de garde en 
fonction de la cotation régionale des millésimes.
3.
 Le  cépage. La mention du cépage est autorisée 
pour les vins de pays et certains vins d’appel-
lation. Comme pour le millésime, l’Union euro-
péenne a adopté la règle des « 85/15 » : elle 
permet désormais d’indiquer le nom du cépage, 
même si 15% du vin provient d’une autre variété.
4. Mise en bouteilles à la propriété. Un gage 
d’authenticité. Les caves coopératives, considé-
rées comme le prolongement de la propriété, ont 
le droit d’utiliser cette mention. En Champagne, 
plusieurs sigles indiquent le statut du metteur 
en bouteilles, par exemple « RM » pour récol-
tant-manipulant (un vigneron), «NM» pour négo-
ciant-manipulant ou «CM» pour coopérative de 
manipulation.
5. Les  classements. Dans certaines régions, il 
existe des classements ofﬁciels. En Bordelais 
(Médoc, Graves, Saint-Émilion, Sauternes), ce 
sont les propriétés et les châteaux qui sont clas-
sés. En Bourgogne, ce sont les terroirs: premiers 
ou grands crus, qui sont des lieux-dits (appelés 
localement «climats»). L’Alsace a également ses 
grands crus (terroirs classés), la Champagne, ses 
premiers et grands crus (communes classées) et 
la Provence ses crus classés.
6.
 Le  bio. L’INAO (Institut de l’origine et de la qua-
lité), sous l’autorité du ministère de l’Agriculture, 
a la responsabilité de tous les signes de qualité, 
dont l’agriculture biologique fait partie, comme 
les AOC, ou AOP, et les IGP.
•
  Eurofeuille: logo européen de l’agriculture biolo-
gique, il indique le respect du règlement sur l’agri-
culture biologique de l’Union européenne.
•
  Marque  AB: elle identiﬁe les produits contenant 
au moins 95% de produits agricoles bio.
•
  Biodyvin: il identiﬁe les vins issus de raisins bio-
dynamiques et certiﬁés par Ecocert.
•
  Déméter: il identiﬁe les vins issus de raisins bio-
dynamiques qui ne font pas l’objet de restriction 
dans leur viniﬁcation.
Si de nombreuses bouteilles comportent une étiquette unique, où ﬁgurent toutes les mentions obliga-
toires et facultatives, l’usage de la contre-étiquette se répand. Soit elle ne porte que des mentions fa-
cultatives (description du vin, conseils pour la température de service et les accords gourmands), soit 
elle afﬁche tout ou partie des mentions légales et obligatoires. Dans ce dernier cas, l’étiquette la plus 
visible a une fonction avant tout esthétique et porte des mentions succinctes (marque, nom de cuvée 
ou de commune). L’étiquette légale, placée «au dos» de la bouteille, ressemble à une contre-étiquette.
Elle n’en comprend pas moins des précisions essentielles et mérite une lecture attentive. Certaines bou-
teilles portent une collerette, qui indique en général le millésime si celui-ci ne ﬁgure pas sur l’étiquette.
Étiquee, contre-étiquee et colleree
Savoir lire l'étiquette - 25
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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-52c043c2b1963a4c0fe57c2fc036b408";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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