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[image: ]Julienne au rasoir
2.  Lavez soigneusement les légumes. Épluchez-les  
si besoin, puis réalisez la julienne à l’aide du rasoir 
en tournant autour du légume. Le rasoir à julienne 
ressemble au rasoir à peler, avec des petites lames 
perpendiculaires qui permettent de découper les 
batônnets.
Julienne au couteau
3.  Lavez soigneusement les légumes. 
Épluchez-les si besoin. Coupez les 
légumes en tranches régulières et ﬁnes 
dans l’épaisseur, puis taillez chaque 
tranche en ﬁns batônnets. 
Tagliatelles au rasoir
1.  Lavez soigneusement les légumes. 
Épluchez-les si besoin, puis réalisez des 
tagliatelles en posant le rasoir à plat et en 
continuant à «peler» le légume. Tournez 
le légume au fur et à mesure pour obtenir 
des tagliatelles régulières.
Les différentes découpes de légumes
8
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[image: ]Tranches à la mandoline
4.  Lavez soigneusement les légumes. 
Épluchez-les si besoin. Coupez-les 
légumes en tronçons, puis débitez-les en 
rondelles ﬁnes avec la mandoline. Prenez 
bien garde à vos doigts et utilisez les 
gardes proposées avec l’appareil.
Émincer au couteau
5.  Cette technique est idéale pour 
réaliser des chionnades de salade, pour 
du chou, des herbes ou des condiments.
Râper à l’aide d’une râpe
6.  Lavez soigneusement les légumes. Épluchez-les si 
besoin. Coupez les légumes en tronçons, puis râpez-les, à 
l’aide d’une râpe manuelle ou d’un robot. Cette découpe 
est idéale si vous souhaitez consommer les légumes crus. 
Plus la grille de la râpe est grosse, plus les légumes seront 
croquants.
9
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TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE

Bouillon de légumes
2oignons
3clous de giroﬂe
2carottes
2navets
2poireaux
1branche de céleri
1bouquet garni (laurier, thym, romarin)
1bouquet de persil plat
1cuil. à soupe de grains de poivre noir
2cuil. à café de gros sel
3l de bouillonIPréparation : 20 minI 
Cuisson : 1h30IMatériel : Chinois ou passoire ﬁne
1.  Lavez tous les légumes. Pelez et coupez en deux 
les oignons, piquez-en un avec les clous de giroﬂe. 
Coupez grossièrement le reste des légumes sans  
les éplucher. 
2.  Versez tous les ingrédients dans une grande 
cocotte, couvrez avec 4l d’eau, salez et poivrez. 
3.  Portez à ébullition, puis laissez mijoter 1h30  
sans couvrir. Rectiﬁez l’assaisonnement  
si nécessaire. 
4.  Filtrez le bouillon, sans trop écraser les 
légumes jusqu’à l’obtention d’un bouillon clair. 
Utilisez-le directement pour une préparation ou 
laissez-le refroidir à température ambiante avant 
de le placer au réfrigérateur. 
1.
2.
3.
4.
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Bouillon de volaille
2kg de carcasse de volaille (poulet, poule, 
pintade, etc.)
2oignons
2branches de céleri
2carottes
2feuilles de laurier
1brin de thym
1cuil. à soupe rase de grains de poivre noir
2cuil. à café de gros sel
3,5l de bouillonIPréparation : 15 minICuisson : 2 hI 
Repos : 3 hIMatériel : Écumoire,  
chinois ou passoire ﬁne
1.  Épluchez et coupez en deux les oignons.  
Pelez et taillez en grosses rondelles les branches 
de céleri ainsi que les carottes.
2.  Dans une grande cocotte, mélangez tous  
les ingrédients. Couvrez de 5l d’eau, salez  
et poivrez. Portez à ébullition, puis laissez mijoter 
2h à couvert en écumant régulièrement.
3.  Filtrez le bouillon au-dessus d’un 
grand récipient et jetez les résidus. Rectiﬁez 
l’assaisonnement. Laissez refroidir à température 
ambiante, puis placez au réfrigérateur pendant 
3h. 
4.  Retirez ensuite la pellicule de graisse ﬁgée  
à la surface du bouillon.
1.
2.
3.
4.
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Bouillon de bœuf
2kg d’os de bœuf avec un peu de gras  
et de viande
2oignons
3gousses d’ail
2branches de céleri
2carottes
3feuilles de laurier
1cuil. à soupe de grains de poivre noir
2cuil. à café de gros sel
3l de bouillonIPréparation : 15 minICuisson : 4hI 
Refroidissement : 3hIMatériel : Écumoire, chinois  
ou passoire ﬁne
1.  Préchauez le four à 200°C (th.6-7). 
Déposez les os sur une plaque allant au four  
et faites-les dorer 1h.
2.  Épluchez et coupez en deux les oignons  
et les gousses d’ail. Pelez et taillez en grosses 
rondelles les branches de céleri ainsi que les 
carottes.
3.  Mettez les os dans une grande cocotte, 
ajoutez les légumes, les feuilles de laurier et  
les grains de poivre, salez, puis versez 5l d’eau. 
Couvrez et cuisez sans ébullition pendant 4h  
en écumant régulièrement.
4.  Filtrez le bouillon au-dessus d’un 
grand récipient et jetez les résidus. Rectiﬁez 
l’assaisonnement. Laissez refroidir à température 
ambiante, puis placez au réfrigérateur pendant 
3h. Retirez ensuite la pellicule de graisse ﬁgée  
à la surface du bouillon.
1.
2.
3.
4.
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Fumet de poisson
1,2kg d’arêtes et de parures de poissons 
maigres (merlan, colin, barbue, sole…)
1oignon
1échalote
1carotte
30g de beurre
1bouquet garni (thym, persil, laurier)
1cuil. à café de grains de poivre noir
1cuil. à café de gros sel
1,5l de bouillonIPréparation : 15 minI 
Cuisson : 20à 25minIMatériel : Écumoire, 
chinois ou passoire ﬁne
1.  Concassez et rincez les parures et les arêtes  
de poisson. Épluchez et émincez l’oignon  
et l’échalote. Pelez et coupez en rondelles la 
carotte.
2.  Dans une grande cocotte, faites suer les 
oignons et l’échalote dans le beurre. Ajoutez les 
arêtes égouttées, mélangez et poursuivez la cuisson 
pendant 2min. 
3.  Versez 2l d’eau et ajoutez le bouquet garni, 
le poivre et le gros sel. Portez à ébullition et laissez 
mijoter pendant 20à 25min sans couvrir et en 
écumant régulièrement.
4.  Filtrez le fumet et utilisez-le directement  
pour une préparation ou laissez-le refroidir  
à température ambiante avant de le placer  
au réfrigérateur.
1.
2.
3.
4.
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conseil
Préparez-en de plus grandes quantités  
et vous pourrez le conserver une semaine  
au réfrigérateur et plusieurs mois au congélateur. 
Au besoin, sachez que l’on trouve du bouillon 
dashi tout prêt ou en poudre mais si vous  
le préparez vous-même, c’est meilleur!
Bouillon dashi
1carré d’algue kombu de 10cm de côté
20g de katsuobushi (bonite séchée en copeaux)
4 personnesIPréparation : 10 minI 
Préparation : 15 minIRepos : 1h15
Le bouillon dashi est un ingrédient essentiel  
de la cuisine japonaise. Il sert de base à la 
plupart des soupes mais aussi à la cuisson des 
légumes, de la viande, du poisson… C’est un peu 
notre bouillon cube, mais fait maison.
1.  Dans une casserole, mettez le kombu dans 
60cl d’eau froide et laissez reposer pendant 1h.
2.  Mettez la casserole sur le feu et faites cuire 
à feu moyen. Lorsque l’eau frémit, retirez  
la feuille de kombu. 
3.  Versez alors les copeaux de bonite séchée  
et faites bouillir. Éteignez le feu et laissez  
le katsuobushi infuser durant 15min. Filtrez  
le bouillon, il est prêt à l’emploi.
1.
2.
3.
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Tofu nature
1 l de boisson végétale au soja 
6 cuil. à café de vinaigre d’alcool 
6 cuil. à café de jus de citron
1 bloc de 150 gIPréparation : 10 minI 
Cuisson : 3 minIRepos : 1 h 15I 
Matériel : Gazes stériles (en  
pharmacies ou parapharmacies),  
passoire, moule à faisselle ou autre 
1.  Faites bouillir la boisson végétale dans   
une casserole. Ajoutez le vinaigre et le jus de 
citron, puis laissez « cailler » pendant 30 min.
2.  Dans la passoire, disposez les gazes  
et faites égoutter le caillé pendant 30min.
3.  À l’aide de vos mains, pressez les gazes  
pour enlever le petit lait.
4.  Une fois bien pressé, disposez le caillé  
dans un moule (moule à faisselle ou un tout  
autre moule) et disposez-le sur une assiette avec  
un poids dessus. Laissez une journée au frais 
avant d’égoutter et de consommer.
1.
2.
3.
4.
variante
Ajoutez des épices ou des herbes  
au moment  de l’égouttage.
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Tofu soyeux
1 l de boisson végétale de soja
2 cuil. à café de nigari ou 10 cl de jus de citron
1 bloc de 400 gIPréparation : 5 minI 
Cuisson : 2 minIMatériel : Étamine 
1.  Faites chauer la boisson végétale à feu vif, 
puis ajoutez le nigari ou le jus de citron.
2.  Laissez reposer pendant 5 min pour que  
la boisson coagule et « caille ». 
3.  Filtrez à l’aide d’un tissu étamine et 
disposez la préparation obtenue dans une boîte 
hermétique. Laissez reposer une nuit avant  
de vous en servir.
1.
2.
3.
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conseil
Grâce au trempage des légumineuses,  
le temps de cuisson sera diminué  
et elles seront plus digestes. 
1.  Faites tremper les légumineuses dans  
un grand volume d’eau: 4h pour les lentilles  
et les pois cassés, 1nuit pour les ﬂageolets,  
les haricots blancs ou rouges et les pois chiches. 
2.  Jetez l’eau de trempage et mettez les 
légumineuses à cuire dans 3fois leur volume 
d’eau, accompagnées d’un morceau de kombu.  
Cette algue a des propriétés émollientes, elle 
diminuera le temps de cuisson et attendrira  
les légumineuses. Comptez 10min de cuisson 
pour des lentilles corail et jusqu’à 2h pour les 
plus gros haricots.
3.  Pour s’assurer que les légumineuses sont 
bien cuites, vous devez pouvoir les écraser  
à la fourchette. Servez-les avec des céréales.  
Le rapport idéal est de  de céréales pour  
de légumineuses aﬁn de bénéﬁcier de tous  
les acides aminés essentiels.
Lentilles, pois cassés, ﬂageolets, haricots 
blancs ou rouges, pois chiches...
1morceau de kombu
Préparer  
les légumineuses
1.
2.
3.
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1.  Mesurez le volume de céréales dans un verre 
doseur, rincez-les bien sous l’eau. 
2.  Quand vous cuisinez des céréales 
complètes, faites-les tremper toute une nuit  
au préalable. Mettez les céréales dans la cocotte 
et versez de 2 à 4fois leur volume d’eau suivant 
la graine. Laissez cuire à couvert à feu doux,  
le temps que toute l’eau soit absorbée.
3.  Comptez 15min pour le millet ou le quinoa 
dans 2fois leur volume d’eau. Pour l’épeautre 
ou l’orge, comptez 45min dans 4fois leur 
volume d’eau. N’hésitez pas à vous référer aux 
indications fournies sur les paquets.
à savoir
La cuisson à l’étouée est une cuisson  
lente dans un récipient fermé,  
comme une cocotte ou une casserole  
munie d’un couvercle. 
Pour les céréales
Millet, quinoa, épeautre, orge...
Cuisson des céréales 
à l’étouffée
1.
2.
3.
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Préparer une boisson 
végétale maison
Pour une boisson végétale de sésame
50g de graines de sésame
Pour une boisson végétale de châtaigne
50g de farine de châtaigne
Pour du lait d’amande
50g de purée d’amandes
Matériel : Blender (facultatif)
1.  Si vous possédez un blender, vous pouvez 
tester la boisson végétale de sésame. Mixez  
à pleine puissance 50g de graines de sésame 
avec 25cl d’eau, puis ﬁltrez.
2.  Pour une boisson de châtaigne maison, 
faites chauer 25g de farine de châtaigne 
avec 50cl d’eau tout en mélangeant. Après 
ébullition, faites cuire pendant 3min à feu doux 
en continuant de mélanger, puis ﬁltrez et laissez 
refroidir.
3.  Pour un lait d’amande express, délayez 
50g de purée d’amandes dans 50cl d’eau tiède. 
Encore plus rapide au blender, cette technique 
est valable aussi avec la purée de sésame  
ou encore avec 
les purées de noix de cajou  
ou de pistaches. 
Évitez d’utiliser les purées 
complètes, préférez les blanches pour cette 
technique.
à savoir
Il existe plusieurs types de poudres  
pour fabriquer ces boissons instantanées 
végétales, très pratiques pour éviter  
de stocker des briques toutes faites.  
Très simples d’utilisation,  
elles se diluent dans l’eau.
1.
2.
3.
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à savoir
Les purées d’oléagineux sont intéressantes du point de vue nutritionnel car elles sont composées d’acides gras insaturés,  
ce qui en fait des substituts de choix aux graisses animales. Elles serviront pour remplacer tout ou une partie de la crème  
ou du beurre dans les recettes.
1.  Pour remplacer le beurre dans un gâteau, mélangez 
 
de la purée d’oléagineux et de l’huile d’olive. Délayez 1cuil. 
à soupe de purée d’amandes dans un peu d’eau pour avoir 
un substitut de crème fraîche. Délayez dans un plus grand 
volume d’eau, et vous obtenez une boisson végétale.
Utiliser les purées d’oléagineux
Purées d’oléagineux
Purée d’amandes, de noix de cajou, de sésame, de noisettes, de pistaches...
1. 2.
2.  Vous pouvez utiliser de la purée d’amandes, de noix  
de cajou, de sésame, de noisettes, de pistaches. La purée 
de cacahuètes – des légumineuses– s’utilisera de la 
même façon.
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Huile d’olive
Jus de citron ou vinaigre
Sel
Préparer du kale
1.  Lavez le kale sous un ﬁlet d’eau en retirant 
bien toute trace de terre. Retirez la côte du 
kale: très dure, elle n’est pas très bonne à la 
dégustation (en revanche, elle peut tout à fait 
passer à l’extracteur de jus lorsque vous préparez 
un jus avec du kale). Il sut de passer la lame 
du couteau au ras des feuilles ; pour ne pas en 
perdre trop, vous pouvez aussi le faire avec une 
paire de ciseaux.
2.  Hachez grossièrement le vert du kale  
et déposez-le dans un saladier. Massez le 
kale. Parsemez sur les feuilles un peu de sel et 
arrosez-les de quelques cuillerées à soupe d’huile 
d’olive (ou autre), de citron ou de vinaigre (pour 
l’acidité); ensuite, massez avec vos deux mains 
pendant au moins 3min de manière à ce que 
chaque feuille soit enrobée et s’attendrisse.
3.  Vous pouvez cuire les feuilles au four pour 
du kale crousti-fondant, ou les laisser mariner 1h 
et les déguster en salade.
3.
2.
1.
21

























[image: ]22
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1. 2.
1.  Faites tremper 2cuil. à soupe de graines à germer 
pendant 1nuit dans une eau faiblement minéralisée.  
Le lendemain matin, rincez-les et égouttez-les. Mettez-les 
dans un bocal avec de la gaze tenue par un élastique  
par-dessus. Il faut que l’air passe, mais pas les insectes.
2cuil. à soupe de graines à germer
Eau faiblement minéralisée
Faire germer des graines
Matériel : Gazes stériles (en pharmacies ou parapharmacies)
2.  Posez le bocal sur le rebord de l’évier par exemple, 
il doit être incliné pour que l’eau ne stagne pas dedans. 
Les graines pourraient pourrir si l’eau stagnait. Mettez 
les bocaux à la lumière non directe et dans un endroit 
tempéré.

























[image: ]23
4.3.
à savoir
Suivant les variétés, les graines seront consommables pendant 3 à 10 jours. 
3.  Ensuite, pour rincer, vous n’aurez qu’à mettre de l’eau  
au travers de la gaze, mélanger doucement et vider l’eau.  
Vous devez rincer les graines 2fois par jour, matin et soir,  
un peu plus s’il fait très chaud.
4.  Dès que les premières petites feuilles sont visibles, vous 
pouvez les consommer. Pour les légumineuses, dès qu’une 
petite racine apparaît, vous pouvez y aller.
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SOUPES VÉGÉTARIENNES

1.  Rincez les tomates sous l’eau froide, essuyez-les, puis détaillez-les en gros dés. Épluchez l’oignon  
et les gousses d’ail. Coupez la ﬁcelle en ﬁnes tranches et frottez chaque tranche avec une gousse d’ail. 
Hachez ﬁnement l’oignon et les gousses d’ail.
2.  Faites chauer, à feu doux, 2 cuil. à soupe d’huile dans une cocotte à fond épais, ajoutez l’ail  
et l’oignon hachés, et remuez régulièrement jusqu’à ce que l’oignon devienne translucide.
3.  Ajoutez ensuite les tomates et laissez-les rendre leur jus durant 5 min environ. Ajoutez le bouillon  
de légumes, le sucre et le piment d’Espelette. Rectiﬁez l’assaisonnement. Couvrez et laissez mijoter  
le tout, à petits bouillons, pendant 45 min. Mixez le tourin, puis passez-le au chinois aﬁn de retirer  
la peau des tomates. Dans une poêle, faites dorer les tranches de pain avec la dernière cuillerée d’huile. 
Servez chaud, avec un peu de thym eeuillé et des croûtons maison. 
4 personnesIPréparation : 10 minICuisson : 55 min
IMatériel : Mixeur, chinois
6 à 8 tomates mûres
1 oignon
1 tête d’ail (6 à 8 gousses)
1 l de bouillon de légumes
3 cuil. à soupe d’huile d’olive
1 cuil. à café de sucre
3 pincées de piment d’Espelette
1 demi-ﬁcelle de pain rassise (voir recette p. 326) 
Quelques branches de thym frais (pour servir)
Croûtons (pour servir) 
Sel, poivre du moulin
Tourin à la tomate
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1.  Allumez le gril du four. Épluchez les gousses d’ail et écrasez-les  
à l’aide du plat du couteau. Frottez les tranches de pain avec une gousse 
d’ail écrasée. Faites dorer le pain quelques minutes sous le gril.
2.  Versez 1,2 l d’eau dans une grande casserole, ajoutez les gousses 
d’ail écrasées, la sauge, le thym et le laurier. Portez à ébullition et laissez 
bouillir pendant environ 10 min. Retirez du feu, couvrez et laissez infuser 
une quinzaine de minutes. Retirez les aromates.
3.  Portez à ébullition de l’eau salée au gros sel et vinaigrée. Pochez les 
œufs l’un après l’autre. Pour cela, déposez délicatement l’œuf dans l’eau 
frémissante, pour que le jaune ne crève pas. Veillez à ce que le jaune 
soit bien au centre du blanc. À l’aide d’une cuillère, rabattez le blanc 
sur le jaune et laissez cuire 3 min. Retirez l’œuf avec une écumoire, puis 
égouttez-le sur un torchon humide.
4.  Répartissez le bouillon dans des bols, ajoutez 2 tranches de pain 
et 1œuf poché par personne. Salez et poivrez, et versez un trait d’huile 
d’olive sur le bouillon. Décorez avec quelques feuilles de sauge. 
Aigo boulido
4 personnesIPréparation : 20 minICuisson : 15 minIInfusion : 15 minIMatériel : Écumoire 
6 gousses d’ail • 6 feuilles de sauge fraîche + quelques feuilles pour décorer • 1 feuille de laurier • 2 brins de thym• 
4œufs extra-frais • 8 tranches de pain de campagne • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • 4 cuil. à soupe de vinaigre 
blanc • 1 cuil. à soupe de gros sel • Sel, poivre du moulin
1.  Épluchez les échalotes et les oignons nouveaux, et 
ciselez-les. Épluchez la laitue et lavez-la soigneusement.
2.  Faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez 
les échalotes et faites étuver pendant 10min. Versez le 
bouillon de légumes et portez-le à ébullition. Ajoutez la 
laitue et les petits pois, et poursuivez la cuisson pendant 
encore 10 min.
3.  Mixez l’ensemble dans un blender en ajoutant du 
liquide de cuisson au fur et à mesure selon la consistance 
désirée. Ajoutez la crème ﬂeurette et mixez une nouvelle 
fois. Rectiﬁez l’assaisonnement. Dégustez cette soupe 
froide, avec les oignons blancs crus ciselés et des croûtons 
maison. 
4 personnesIPréparation : 10 minICuisson : 20 minIMatériel : Blender
1 laitue • 2 échalotes • 150 g de petits pois écossés • 1 l de bouillon de légumes • 15 g de beurre • 75 ml de crème  
ﬂeurette • 2 petits oignons nouveaux (pour servir) • Croûtons pour servir (facultatif) • Sel, poivre du moulin
Soupe de laitue aux petits pois
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SOUPES VÉGÉTARIENNES

1.  Rincez le chou-ﬂeur sous l’eau froide et détaillez-le  
en bouquets. Épluchez les échalotes et ciselez-les ﬁnement.
2.  Faites fondre le beurre dans une cocotte à fond épais 
et faites revenir les échalotes et le cumin pendant 5min, 
en remuant souvent. Ajoutez les bouquets de chou-ﬂeur, 
couvrez et laissez cuire 5 min, en remuant de temps 
à autre. Ajoutez le bouillon de légumes et le lait, puis 
laissez cuire, à découvert et à feu doux, pendant 15 min 
supplémentaires.
3.  Déposez le chou-ﬂeur dans un blender et mixez en 
ajoutant du liquide de cuisson au fur et à mesure jusqu’à 
l’obtention de la consistance désirée. Ajoutez la crème, 
mélangez bien.
4.  Salez et poivrez le potage, et parsemez quelques 
graines de cumin pour la décoration. 
4 personnesIPréparation : 15 minICuisson : 25 minIMatériel : Blender 
500 g de chou-ﬂeur • 2 échalotes • 100 ml de crème liquide • 500 ml de lait • 500 ml de bouillon de légumes bio  
(de préférence) • 20 g de beurre • 1 cuil. à soupe de cumin en graines (+ quelques graines pour décorer) •  
Sel, poivre du moulin
1.  La veille, faites tremper les haricots séparément dans un grand 
volume d’eau froide. Le jour même, déposez les haricots égouttés et rincés 
dans une casserole remplie d’eau froide. Portez l’eau à ébullition, puis 
laissez cuire, à couvert et à feu doux, pendant 45 min.
2.  Pendant ce temps, rincez, séchez et épluchez les légumes. Ciselez 
l’oignon. Coupez les haricots plats en tronçons de 3 cm environ. Détaillez 
la courgette et les pommes de terre en dés. Coupez les côtes de céleri en 
tronçons de 1 cm. Mondez et épépinez les tomates, et coupez-les en gros 
dés. Ajoutez tous les légumes dans la casserole et laissez cuire 20 min 
supplémentaires. Rectiﬁez l’assaisonnement.
3.  Pendant la cuisson de la soupe, préparez le pistou : rincez le basilic et 
eeuillez-le (gardez quelques feuilles pour la décoration). Épluchez les gousses 
d’ail. À l’aide d’un mortier (ou d’un mixeur), broyez tous les ingrédients du pistou.
4.  Mélangez le pistou au reste de la soupe. Rectiﬁez l’assaisonnement  
et décorez avec quelques feuilles de basilic, et éventuellement des copeaux  
de parmesan.
4 personnesIPréparation : 40 minITrempage : 1 nuitICuisson : 1 h 05 minIMatériel : Mortier et pilon
150 g de haricots rouges secs • 150 g de haricots blancs secs • 100 g de haricots verts plats • 2 pommes de terre • 
1courgette • 2 côtes de céleri • 4 tomates • 1 oignon • Sel, poivre du moulin  Pour le pistou : 1 petit bouquet de basilic • 
5gousses d’ail • 200 ml d’huile d’olive • 50 g de parmesan + quelques copeaux pour servir • Sel, poivre du moulin
Soupe au pistou
Potage Dubarry
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1.  Épluchez et ciselez ﬁnement l’oignon. Épluchez le céleri-rave  
et détaillez-le en gros tronçons.
2.  Faites fondre le beurre dans une cocotte à fond épais. Lorsqu’il est 
mousseux, ajoutez l’oignon et faites-le dorer 3 ou 4 min, puis versez les 
morceaux de céleri, le bouillon de légumes et le lait. Faites cuire le tout,  
à couvert et à feu modéré, pendant 20 min.
3.  Pendant ce temps, réalisez le pesto : lavez, épongez et eeuillez 
la coriandre. Épluchez et dégermez la gousse d’ail. Mettez tous les 
ingrédients dans un mixeur, puis mixez par impulsions.
4.  À l’aide d’un blender, mixez le velouté en ajoutant plus ou moins  
de bouillon selon la consistance désirée. Rectiﬁez l’assaisonnement. 
Servez aussitôt, avec 1 ou 2 cuil. à soupe de pesto par personne.
4 personnesIPréparation : 25 minICuisson : 20 minIMatériel : Mixeur, blender
600 g de céleri-rave • 1 gros oignon • 20 g de beurre • 250 ml de lait • 250 ml de bouillon de légumes bio (de préférence)  
Pour le pesto: 1 petit bouquet de coriandre • 1 petite gousse d’ail • 50 g de pignons de pin • 50 g de parmesan • 80 ml 
d’huile d’olive • Sel, poivre du moulin 
1.  À l’aide d’un papier absorbant humide, nettoyez les 
morilles avec le plus grand soin, aﬁn d’enlever le sable.  
(Si vous utilisez des morilles séchées, réhydratez-les dans 
de l’eau tiède durant 3 h.) Coupez les plus grosses morilles 
dans le sens de la hauteur. Épluchez les échalotes et 
ciselez-les ﬁnement.
2.  Faites fondre le beurre dans une cocotte à fond 
épais, puis faites étuver les échalotes pendant 3 ou 4min. 
Ajoutez ensuite le bouillon de légumes et les morilles. 
Laissez cuire, à découvert et à feu doux, pendant 15 min.
3.  Pendant ce temps, mélangez les jaunes d’œufs avec 
la crème, puis ajoutez le mélange à la soupe. Rectiﬁez 
l’assaisonnement. Servez aussitôt, avec du pain nordique 
ou du pain blanc toasté.
4 personnesIPréparation : 15 minICuisson : 20 min
160 g de morilles fraîches (ou une vingtaine de morilles séchées) • 2 échalotes • 25 g de beurre • 1 l de bouillon  
de légumes • 3 jaunes d’œufs • 200 g de crème fraîche épaisse • Sel, poivre du moulin
Velouté de céleri au pesto de coriandre
Potage aux morilles
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SOUPES VÉGÉTARIENNES

1.  Préchauez le gril du four. Rincez les poivrons sous l’eau froide et séchez-les bien. Coupez-les en deux. Retirez les 
pédoncules, les graines et les membranes blanches. Déposez-les sur une plaque allant au four tapissé de papier cuisson 
et enfournez pendant 20 min.
2.  Sortez les poivrons du four et enfermez-les dans un sac plastique une dizaine de minutes aﬁn de les peler plus 
facilement. Coupez la chair en lanières.
3.  Épluchez l’échalote et les carottes. Ciselez ﬁnement l’échalote et coupez les carottes en ﬁnes rondelles de 0,5 cm 
d’épaisseur environ.
4.  Faites chauer l’huile d’olive dans une cocotte, ajoutez l’échalote et laissez-la dorer quelques minutes. Ajoutez les 
poivrons, les carottes et le bouillon et laissez cuire, à couvert et à feu modéré, pendant 15 min.
5.  À l’aide d’un blender, mixez les légumes avec un peu de jus de cuisson. Ajoutez la cassonade, puis mixez une 
nouvelle fois. Rectiﬁez l’assaisonnement. Laissez refroidir.
6.  Coupez en dés les tranches de pain d’épice. Faites fondre le beurre dans une poêle, ajoutez les dés de pain d’épice 
et faites-les dorer quelques minutes. Servez immédiatement avec la soupe refroidie. 
Soupe de poivrons 
et croûtons de pain d’épice
4 personnesIPréparation : 30 minICuisson : 35 minI 
Matériel : Blender
6 poivrons rouges
2 carottes
1 échalote
600 ml de bouillon de légumes
2 cuil. à soupe de cassonade
4tranches de pain d’épices
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
15 g de beurre
Sel, poivre du moulin
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1.  Épluchez les asperges, retirez 2 cm de queue, puis détaillez-les  
en tronçons de 3 ou 4 cm d'épaisseur. Épluchez les échalotes et ciselez-
les ﬁnement.
2.  Faites fondre le beurre dans une cocotte. Ajoutez les échalotes  
et faites-les dorer quelques minutes. Ajoutez les asperges, les amandes 
mondées et le bouillon de légumes. Faites cuire, à couvert et à feu 
modéré, pendant 15 min.
3.  À l’aide d’un blender, mixez les asperges et les amandes en ajoutant 
un peu de bouillon de cuisson. Ajoutez les citrons beldi (après avoir 
eu soin d’en retirer les petits pépins) et mixez de nouveau. Rectiﬁez 
l’assaisonnement et servez aussitôt, avec des crackers aux graines  
par exemple. 
4 à 6 personnesIPréparation : 15 minICuisson : 15 minIMatériel : Blender
800 g d’asperges vertes (environ 2 bottes) • 2 échalotes • 25 g de beurre • 1,5 l de bouillon de légumes •  
80 g d’amandes mondées • 3 petits citrons beldi (conﬁts) • Sel, poivre du moulin
Velouté d’asperges aux amandeset citrons confits
1.  Épluchez les oignons et ciselez-les ﬁnement avec  
une partie de la tige verte. Épluchez la gousse d’ail  
et hachez-la. Mondez les tomates, épépinez-les et 
détaillez-les en dés.
2.  Faites chauer l’huile dans une cocotte. Ajoutez  
les oignons et l’ail, et laissez-les dorer quelques minutes. 
Ajoutez les dés de tomates, le concentré de tomates  
et le bouillon de légumes. Laissez cuire à feu doux  
pendant 10min, puis ajoutez les épinards et les pâtes. 
Poursuivez la cuisson 2 min de plus.
3.  Rectiﬁez l’assaisonnement. Servez aussitôt  
en ajoutant 1 cuil. à soupe de ricotta par convive  
et du basilic ciselé.
4 personnesIPréparation : 20 minICuisson : 15 min
6 tomates mûres à point (ou tomates en boîte) • 4 oignons nouveaux • 1 gousse d’ail • 100 g de pousses d’épinard •  
120g de ricotta • 250 g de tortellini • 1 l de bouillon de légumes • 2 cuil. à soupe de concentré de tomates •  
2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 2 branches de basilic • Sel, poivre du moulin 
Soupe de tomates, épinards et tortellini
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SOUPES VÉGÉTARIENNES

1.  Coupez le pied des champignons. Retirez la terre avec un papier absorbant humide, puis coupez-les en deux  
ou en quatre, selon leur grosseur (réservez 1 ou 2 champignons pour la décoration).
2.  Préchauez le four à 140 °C (th. 5). Émincez les champignons réservés en ﬁnes lamelles à l’aide d’une mandoline. 
Graissez-les avec un pinceau trempé dans l’huile d’olive, puis déposez-les sur une plaque de cuisson tapissée de papier 
sulfurisé. Enfournez et laissez-les dorer de 10 à 15 min.
3.  Épluchez et ciselez l’échalote. Faites fondre le beurre dans une cocotte, ajoutez l’échalote. Laissez-la dorer 
quelques minutes, puis ajoutez les champignons et poursuivez la cuisson 5 min supplémentaires. Versez le bouillon  
de légumes et laissez mijoter pendant encore 10 min.
4.  Pendant ce temps, retirez la croûte du brie, détaillez-le en petits morceaux, que vous faites fondre à feu doux,  
dans une casserole, avec la crème.
5.  À l’aide d’un blender, mixez les champignons avec un peu de bouillon de cuisson, puis ajoutez le brie fondu.  
Mixez de nouveau. Poivrez (attention le brie est déjà salé).
6.  Parsemez de chips de champignon et servez aussitôt. 
4 personnesIPréparation : 15 minICuisson : 15 minI 
Matériel : Blender, mandoline, pinceau de cuisine
600 g de champignons de Paris
120 g de brie
1échalote
1 l de bouillon de légumes
20 g de beurre
50 ml de crème liquide
1 cuil. à soupe d’huile d’olive
Poivre du moulin
Soupe de champignons 
au brie
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Matériel : Blender 
500 g de carottes
1 patate douce (environ 250 g)
½ orange non traitée
1 cuil. à soupe de gingembre râpé
1 oignon
1 gousse d’ail
500 ml de bouillon de légumes
100 ml de crème liquide
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
Quelques branches de coriandre
Sel, poivre du moulin
Velouté de carottes  
au gingembre
1.  Lavez, puis pelez les carottes et la patate 
douce. Coupez-les en tronçons. Épluchez et râpez 
ﬁnement le gingembre. Épluchez et émincez l’ail et 
l’oignon. Lavez les oranges, prélevez le zeste d’une 
orange, puis pressez les fruits.
2.  Faites chauer l’huile dans une cocotte, 
et faites revenir l’ail et les oignons ainsi que le 
gingembre. Remuez bien et faites-les dorer 5 min, 
à feu moyen. Ajoutez les carottes, le zeste et le jus 
d’orange et le bouillon de légumes dans la cocotte. 
Couvrez. Au bout de 10 min, ajoutez les patates 
douces, puis laissez cuire l’ensemble pendant 25 min 
(la pointe d’un couteau doit s’enfoncer facilement 
dans les légumes).
3.  Mixez tous les ingrédients dans un blender  
en ajoutant plus ou moins de bouillon selon  
la consistance désirée. Au dernier moment, ajoutez 
la crème pour lier l’ensemble. Décorez avec de la 
coriandre ciselée avant de servir.
variante
Vous pouvez remplacer la crème liquide par du lait 
de coco dans les mêmes quantités. 
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SOUPES VÉGÉTARIENNES

1.  Préparez les crackers. Préchauez le four à 160 °C (th. 5-6). Versez les graines dans un mixeur et mixez en grosse 
poudre. Ajoutez les farines, le sucre et l’huile. Mixez et versez petit à petit l’eau jusqu’à ce qu’une boule de pâte se 
forme. Farinez légèrement un plan de travail et étalez la pâte au rouleau sur 1,5 mm d’épaisseur.
2.  Déposez la pâte sur une plaque à four chemisée de papier sulfurisé et découpez des rectangles. Espacez-les  
de quelques millimètres. Badigeonnez la pâte d’un peu d’eau et parsemez de mélange de graines. Appuyez doucement 
avec la paume de la main pour que les graines tiennent. Enfournez 15 à 16 min. Laissez refroidir sur une grille. 
3.  Pendant ce temps, épluchez les carottes et coupez-les en rondelles pas trop grosses pour réduire le temps  
de cuisson. Mettez-les dans un faitout, ajoutez l’ail pelé et coupé en quatre. Couvrez d’eau, salez et ajoutez le cumin. 
Portez à ébullition et laissez mijoter 20 min.
4.  Mixez la préparation, ajoutez le curcuma et le poivre. Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement si nécessaire.  
Parsemez de persil plat ciselé et servez avec les crackers.
variantes
Dans les crackers, remplacez la farine de seigle par de la farine d’épeautre. Ajoutez des graines de pavot, de chia,  
de chanvre ou de te selon vos goûts.
2 personnesIPréparation : 40 minICuisson : 20 minI 
Matériel : Mixeur,  rouleau à pâtisserie
Pour le velouté
500 g de carottes
1 gousse d’ail
1 cuil. à soupe de cumin moulu  
(ou 1 cuil. à café de graines de cumin)
1 cuil. à soupe de curcuma
1 cuil. à soupe de persil plat ciselé
Sel, poivre du moulin
Pour les crackers
5 g de graines de tournesol
5 g de graines de lin blond
20 g de graines de courge
50 g de farine complète de seigle
30 g de farine
1 cuil. à soupe de sucre roux
1 petit verre d’eau
1 sachet de graines mélangées pour la ﬁnition
1 cuil. à soupe d’huile
1 pincée de ﬂeur de sel
Velouté de carottes 
au cumin et crackers maison
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1.  Nettoyez soigneusement le poireau et émincez-le  
ﬁnement. Pelez l’oignon et coupez-le en lamelles. 
Pelez et émincez les gousses d’ail. Ôtez le pédoncule 
des tomates et hachez-les grossièrement au couteau. 
Prélevez le zeste de l’orange. Épluchez les pommes de 
terre et coupez-les en lamelles.
2.  Faites chauer l’huile d’olive dans une cocotte. 
Faites-y dorer le poireau et l’oignon. Ajoutez l’ail 
haché, les tomates, le vin blanc, le laurier, le fenouil 
et le zeste d’orange. Salez et poivrez. Ajoutez les 
pommes de terre et versez 1 l à 1,5l d’eau chaude : 
les pommes de terre doivent être recouvertes. Faites 
cuire à frémissement pendant 20 à 25 min, jusqu’à 
ce que les pommes de terre soient fondantes.
3.  Ajoutez le safran au bouillon. Cassez les œufs 
un par un dans une tasse, et faites-les délicatement 
pocher à la surface du bouillon: comptez 2 à 3 min 
de cuisson pour que le jaune reste coulant.
4.  Placez le pain de campagne au fond de 
4assiettes creuses. Prélevez le bouillon et versez-en 
1 à 2 louches par convive sur le pain: mangez-le en 
guise d’entrée. Servez ensuite les pommes de terre 
accompagnées de leurs œufs pochés, assaisonnées 
directement dans l’assiette d’un peu de sel et 
d’huile.
4 personnesIPréparation : 30 minICuisson : 35 min 
1 poireau
1 gros oignon paille
2 gousses d’ail
3 belles tomates bien mûres  
ou 20 cl de coulis de tomates
1 orange bio
1 kg de pommes de terre à chair ferme
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
10 cl de vin blanc
4 gros œufs (bio ou issus de poules élevées en plein air)
1 feuille de laurier séché
Quelques branches de fenouil séché
1 dose de safran
4 tranches de pain de campagne
Sel, poivre du moulin
Bouillabaisse borgne
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SOUPES VÉGÉTARIENNES

4 personnesIPréparation : 30 minICuisson : 25 minIMatériel : Blender
600 g de chou-ﬂeur • 100 g de pommes de terre • 400 ml de bouillon de légumes • 400 ml de lait • 60 g de gorgonzola • 
3cuil. à soupe d’huile d’olive • Une vingtaine de ravioles de Romans • Sel, poivre du moulin
1.  Épluchez les pommes de terre, puis détaillez-les en cubes. Rincez  
le chou-ﬂeur sous l’eau froide et séparez-le en bouquets. Portez le 
bouillon et le lait à ébullition, ajoutez le chou-ﬂeur et laissez-le cuire,  
à couvert et à feu modéré, pendant 25 min. Au bout de 10 min, ajoutez 
les pommes de terre et poursuivez la cuisson.
2.  À l’aide d’un blender, mixez tous les ingrédients avec le gorgonzola, 
en ajoutant du liquide de cuisson selon la consistance désirée. Rectiﬁez 
l’assaisonnement.
3.  Séparez les ravioles les unes des autres (au besoin, mettez-les 15 min 
au congélateur pour faciliter l’opération). Faites chauer l’huile d’olive 
dans une grande poêle et faites frire les ravioles 3 ou 4 min, jusqu’à ce 
qu’elles soient bien dorées. Servez-les avec la soupe.
1.  Faites fondre le beurre dans une casserole. Lorsqu’il est fondu, ajoutez la farine et 
remuez. Laissez légèrement brunir, puis versez l’eau bouillante petit à petit en fouettant, 
pour éviter les grumeaux.
2.  Ajoutez les cubes de bouillon, du sel, du poivre et de la muscade. Laissez mijoter à feu 
doux pendant 10min en remuant de temps en temps.
3.  Déposez les tranches de pain dans la casserole, saupoudrez de fromage râpé et servez 
immédiatement.
variante
Voici une soupe alsacienne un peu oubliée qui était souvent dégustée le dimanche soir.
4 personnesIPréparation : 10 minICuisson : 10 min
50g de beurre • 50g de farine • 1l d’eau • 2cubes de bouillon • Fromage râpé • 6ﬁnes tranches de baguette •  
Noix muscade • Sel, poivre du moulin
Velouté de chou-fleur au gorgonzola
Soupe de farine
(mehlsupp)
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1.  Lavez le chou kale dans une eau vinaigrée. Renouvelez l’opération  
si nécessaire. Épluchez la gousse d’ail et ciselez-la ﬁnement. Épluchez  
les pommes de terre et coupez-les en morceaux.
2.  Faites chauer l’huile dans une cocotte. Ajoutez l’ail ciselé  
et le gingembre râpé. Laissez dorer 2 ou 3 min, puis ajoutez le bouillon  
de légumes, le kale et les pommes de terre. Laissez cuire, à couvert  
et à feu doux, pendant 20 min.
3.  Pendant ce temps, préparez les chips. Préchauez le four  
à 130 °C (th. 4-5). Détaillez le kale en morceaux, massez-les avec l’huile 
d’olive et le jus de citron. Déposez les morceaux de kale sur une plaque 
de four tapissée de papier cuisson et enfournez pendant 30 min.
4.  À l’aide d’un blender, mixez le kale et les pommes de terre avec  
le tahin. Ajoutez un peu de liquide de cuisson, aﬁn d’obtenir un velouté 
onctueux. Rectiﬁez l’assaisonnement et servez avec les chips de kale. 
4 personnesIPréparation : 25 minICuisson : 25 + 35 minIMatériel : Blender
220 g de chou kale (sans la côte très dure) • 200 g de pommes de terre • 1 gousse d’ail • 1 l de bouillon de légumes • 
1 cuil. à soupe de gingembre râpé • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • 
2 cuil. à soupe de tahin (purée de sésame blanc)
•  
Sel, poivre du moulin  Pour les chips : 40 g de kale • 1 cuil. à soupe d’huile d’olive • Le jus de ½ citron
2 personnesIPréparation : 5 minIRepos : 2 hIMatériel : Blender ou mixeur
1 grand concombre • 1 cuil. à soupe de jus de citron • 200 ml de crème (végétale ou non) • 1 yaourt (végétal ou non) • 
Quelques feuilles de menthe fraîches (pour la soupe et la déco) • Sel, poivre du moulin 
1.  Pelez et découpez le concombre en petits cubes.
2.  Placez-les dans un blender (ou un mixeur) avec  
le reste des ingrédients. Mixez le tout jusqu’à ce que  
le mélange soit lisse.
3.  Réservez quelques heures ou une nuit au 
réfrigérateur. Servez la soupe décorée de feuilles  
de menthe.
Soupe de kale et chips de kale
Soupe froide de concombre
























OPS/images/backarrow.png





OPS/images/img-40-1.jpg
SOUPES VEGETARIENNES






OPS/images/img-41-1.jpg





OPS/images/img-34-1.jpg
SOUPES VEGETARIENNES






OPS/images/img-35-1.jpg





OPS/images/img-32-1.jpg
SOUPES VEGETARIENNES






OPS/images/img-33-1.jpg





OPS/images/img-38-1.jpg
SOUPES VEGETARIENNES






OPS/images/img-39-1.jpg





OPS/images/img-36-1.jpg
SOUPES VEGETARIENNES






OPS/images/img-37-1.jpg





OPS/nav.xhtml
        Table des matières


		Couverture


		Page de titre


		Sommaire
		Techniques et recettes de base
		Les différentes découpes de légumes


		Bouillon de légumes


		Bouillon de volaille


		Bouillon de bœuf


		Fumet de poisson


		Bouillon dashi


		Tofu nature


		Tofu soyeux


		Préparer les légumineuses


		Cuisson des céréales à l’étouffée


		Préparer une boisson végétale maison


		Utiliser les purées d’oléagineux
		Préparer du kale






		Faire germer des graines






		Soupes végétariennes
		Tourin à la tomate


		Soupe de laitue aux petits pois


		Aigo boulido


		Potage Dubarry


		Soupe au pistou


		Potage aux morilles


		Velouté de céleri au pesto de coriandre


		Soupe de poivrons et croûtons de pain d’épice


		Soupe de tomates, épinards et tortellini


		Velouté d’asperges aux amandes et citrons confits


		Soupe de champignons au brie


		Velouté de carottes au gingembre


		Velouté de carottes au cumin et crackers maison


		Bouillabaisse borgne


		Soupe de farine (mehlsupp)


		Velouté de chou-fleur au gorgonzola


		Soupe froide de concombre


		Soupe de kale et chips de kale


		Velouté de butternut au tempeh


		Soupe de cresson aux poires


		Velouté courge, patate douce et panais


		Crème de brocolis aux noisettes


		Velouté d’asperges, chantilly au parmesan


		Soupe de panais et pommes à la vanille


		Velouté de courgettes


		Velouté de patates douces et oseille


		Velouté de lentilles corail


		Velouté de pois cassés


		Velouté châtaignes, carottes et potimarron


		Soupe aux rieweles (Riewele supp)


		Raviolis en bouillon


		Velouté de tomates épicé aux pois chiches


		Velouté de chou-fleur, patate douce et gorgonzola


		Soupe réconfortante aux légumes d’hiver


		Velouté de potimarron aux amandes


		Velouté de champignons au comté


		Velouté d’avocat au piment


		Velouté de petit pois au lait d’amande et amandes grillées


		Crème de haricots blancs aux poivrons


		Soupe de lentilles corail et patate douce


		Soupe de pois cassés et brocoli au skyr et à la menthe


		Velouté de panais et mimolette


		Soupe de lentilles à l’indienne


		Velouté d’asperges au parmesan


		Velouté de pois cassés à la courgette et tartine


		Velouté de courge et pois chiches épicés


		Soupe au brocoli, épinards, sarrasin kasha


		Soupe cresson et brocoli aux graines de chanvre


		Soupe de pois cassés (Erbesupp)


		Soupe aux algues


		Soupe de maïs


		Soba 100 % sarrasin, bouillon miso, œuf mariné


		Soupe de courgettes aux algues avec flocons de riz


		Soupe de chou-fleur aux lentilles, cajous au curry


		Gaspacho vert


		Gaspacho rouge


		Soupe de lentilles corail au lait de coco


		Soupe de carottes, patate douce et haricots blancs au curcuma


		Velouté de courge à la purée de noix de cajou


		Soupe de carottes au curcuma et au gingembre


		Velouté de légumes et sarrasin


		Soupe de tomates au quinoa


		Soupe de petits pois à la mozzarella


		Soupe de lentilles à la marocaine


		Soupe de choux de Bruxelles


		Soupe de lentilles corail et croûtons au gingembre


		Soupe au chou-fleur, brocolis et amandes


		Soupe de tomates cœur-de-bœuf au basilic


		Cappuccino de brocoli au bleu


		Bouillon chinois


		Soupe aux haricots verts et miso


		Minestrone de printemps


		Soupe de carottes épicée


		Soupe aux haricots rouges


		Crème de laitue


		Soupe de poireaux à l’indienne


		Soupe aux deux choux


		Soupe de céleri aux noisettes


		Consommé de céleri aux navets glacés et noisettes


		Crème d’épinards aux champignons


		Soupe aux feuilles vertes


		Soupe d’ortie


		Velouté de brocoli, kale et amandes


		Soupe au chou rouge et aux pommes


		Velouté de céleri à l'avoine et au cerfeuil


		Crème à l’ail


		Consommé aux artichauts poivrade


		Soupe de carottes, patates douces et cacahuètes


		Soup-bowl tout vert


		Soup-bowl hispanitalien


		Soupe de cresson, crème au raifort


		Soupe de lentilles au paprika


		Soupe de légumes et haricots au pesto


		Soupe au parmesan


		Soupe de pommes de terre à la vieille mimolette


		Soupe aux légumes anciens


		Bouillon de tofu et radis


		Soupe de potimarron au beaufort


		Soupe aux carottes et salsifis


		Soupe de cresson aux pommes de terre et à l'avoine


		Soupe de fenouil au sarrasin


		Bouillon « saveurs et couleurs »


		Soupe aux deux radis


		Soupe aux navets et betteraves


		Bouillon aux ravioles de romans


		Velouté d’artichauts


		Soupe de pissenlits


		Velouté de potimarron et pain perdu salé


		Soupe de tapioca aux poireaux et croûtons


		Bisque de crevettes


		Soupe de kale


		Consommé de tomates aux herbes folles


		Soupe de millet, pois chiche et carottes


		Soupe d’hiver


		Soup-bowl au coin du feu


		Soupe au concombre


		Soupe aux patates douces et radis noir


		Soupe de légumes et pois cassés aux épices


		Soupe aux lentilles


		Soupe de pois chiches à la tomate


		Velouté de petits pois, tartine de brousse


		Soupe à l'orge et fleurs de légumes de printemps


		Velouté marin


		Potage de légumes et ravioles


		Soup-bowl Delhi


		Soupe de courgettes, de cives et d’algues


		Soupe de pois cassés et tartines de fromage blanc


		Bouillon aux épluchures de légumes


		Consommé aux asperges vertes






		Soupes à base de viande
		Soupe à la bière


		Gratinée à l’oignon


		Soupe aveyronnaise


		Garbure


		Soupe de fèves au curry vert et aux crevettes


		Potage Saint-Germain


		Cappuccino d’asperges blanches et pancetta


		Soupe de lapin de Cabasse


		Velouté de butternut au morbier


		Jarret de porc au bouillon


		Velouté de radis noirs et sacristains au bacon


		Bouillon au canard et asperges vertes


		Soupe aux nouilles et aux épices


		Soupe de maïs à la mexicaine


		Bréjaude


		Potage Saint-Germain au lard et croûtons maison


		Soupe de poulet, vermicelles et menthe


		Bouillon à la citronnelle et boulettes de poulet


		Soupe de châtaignes et tartine de champignons


		Soupe de patidou à la fève tonka


		Soupe d’artichauts au foie gras


		Crémeux de panais, lard grillé et chips de kale


		Soupe de lentilles au chorizo


		Bouillon de poule à la carcasse de poulet


		Soupe aux poireaux et à l’ail


		Crème de manioc aux noix et lardons


		Minestrone de légumes, protéines de soja et kasha


		Soupe de panais, poires et piccata de foie gras


		Soupe de pot-au-feu et boulettes de moelle


		Soupe de courgettes et bacon grillé


		Soupe de cerfeuil tubéreux et croûtons de pain


		Soupe de choux de Bruxelles et saucisses fumées


		Soupe de pois cassés et chorizo


		Soupe d’endives au jambon, croûtons à l’ail


		Soupe de lentilles à la saucisse de Morteau


		Soupe de poulet, coco et citronelle


		Soupe de pois chiches et mini-brochettes de merguez


		Soupe de chou-fleur et pancetta croustillante


		Soupe de châtaignes et magret fumé


		Bouillon d’herbes et boulettes de veau


		Soupe au chou


		Bouillon de champignons au chou vert


		Velouté froid de cosses de petits pois à la menthe et quenelle de chèvre frais


		Bouillon aux boulettes d’agneau et risonis


		Velouté de mâche, raifort et curry


		Soupe de butternut au confit de canard


		Soupe de carottes au sésame et coriandre


		Soupe de carotte et chantilly au thym


		Soupe de petit épeautre


		Soupe de chou vert au cantal






		Soupes à base de poisson
		Cotriade


		Soupe de cresson à la truite


		Nage de boulettes de poisson


		Soupe de poissons


		Bouillabaisse


		Nage de fruits de mer


		Soupe de congre


		Cappuccino de châtaignes aux pétoncles


		Bourride


		Soupe de crabe et d'asperges


		Bisque de homard


		Bisque de langoustines


		Soupe aux poivrons et lotte au lard


		Soupe de haddock aux poireaux


		Soupe de coques à l’orange


		Soupe de panais rôti et pétoncles


		Soupe de fenouil et sardines au lard


		Soupe froide de fenouil aux écrevisses et lait de coco


		Velouté de petits pois, tartine de haddock et pamplemousse


		Crème de cresson et carpaccio de saint-jacques


		Soupe miso, légumes et crevettes


		Soupe de moules


		Velouté d'avocats, crevettes épicées et crackers maison


		Soupe aigre-douce de rouget


		Soupe de potimarron au crabe


		Soupe d'avocat au thon mariné


		Bouillon de blettes aux palourdes


		Soupe de lentilles et truite fumée


		Soupe de poisson, coquillages et crustacés


		Velouté de saumon, croûtons maison aux algues


		Curry vert d'aubergines au poulet






		Soupes du monde
		Gaspacho


		Avgolemono (soupe de riz au citron)


		Sopa de ajo blanco y uva (soupe d’ail blanc et raisin)


		Minestrone


		Soupe à l’oignon et à la Guinness®


		Soupe de moules à la napolitaine


		Lohikeitto (soupe de saumon)


		Bouillon Célestine


		Krupnik


		Soupe Brighton


		Soupe aux lentilles, blettes et citron


		Soupe de brocoli au Stilton


		Melhem Çorbasi (soupe de poivrons, lentilles et riz)


		Cullen Skink


		Toyga Çorbasi (soupe de blé et pois chiches)


		Chorba blanche


		Soupe au quinoa


		Soupe miso


		Bortsch


		Zurek (soupe aigre)


		Waterzooï de poulet


		Sopa de pedra (soupe de pierre)


		Clam chowder


		Caldo verde


		Locro criollo


		London Particular


		Mulligatawny


		Soupe d’orties aux œufs mollet


		Tom Yam Koung (soupe aux crevettes)


		Sopa de camarón (soupe de crevettes)


		Phô


		Soupe aux wonton


		Soupe tonkinoise au bœuf


		Soupe péi aux chayottes


		Phô bò Hà Nôi (Soupe de bœuf de Hanoï)


		Rasam


		Phô carpaccio (Soupe de bœuf cru au piment)


		Soba au magret de canard


		Phô Ga (Soupe au poulet)


		Soupe de crabe à l’œuf


		Canh chua (Bouillon de poisson)


		Soupe au porc et aux légumes


		Soupe de poisson


		Nouilles sobaau bœuf cru


		Bún riêu (Soupe de crevettes, crabe et vermicelles)


		Nouilles udon au poulet et à l’œuf


		Bouillon au poulet, crevettes et saumon


		Pot-au-feu de canard


		Seitan en bouillon


		Soupe Canh Ca à l’ananas


		Bouillon de champignons et riz


		Soupe marocaine à l’agneau


		Curry de bœuf aux nouilles udon


		Soupe de cœurs de palmier et d’avocat


		Ramen à la poitrine de porc et piment


		Goulash


		Soupe haïtienne


		Harira


		Canja de galinha (soupe de poulet)


		Soupe de pommes de terre au fromage


		Tom Kha Kai (soupe de poulet au lait de coco)


		Chaudrée de maïs


		Bouillon asiatique


		Soupe de patate douce et arachides


		Soupe coréenne au kimchi et au tofu


		Soupe aigre-douce


		Thupka


		Ramen au porc et gingembre


		Soupe claire au crabe


		Nabeyaki Udon


		Soupe mexicaine


		Soba à la truite et au soja


		Aashemaste


		Bouillon épicé aux shiitakés et à la citronnelle


		Bouillon de calamar et daïkon


		Soupe « libanaise » de lentilles et feuilles de blettes au citron


		Pot-au-feu de poisson


		Soupe au pak choï


		Soupe de nouilles khao soy


		Soupe parfumée au tofu


		Soupe italienne aux gnocchis


		Soupe polonaise à l’oseille






		Soupes froides
		Soupe froide de melons bresaola


		Gaspacho tomate, poivron, ananas


		Soupe froide de courgettes et pop-corn au curry


		Gaspacho de betteraves et chantilly au chèvre


		Soupe froide à la spiruline et au tofu


		Soupe froide de céleri et pommes vertes


		Soupe froide d’avocats et coco


		Soupe froide de carottes, gingembre et lait de coco


		Vichyssoise


		Crème de concombre au crabe


		Soupe froide de courgettes à la menthe


		Soupe glacée au fenouil et à l’orange


		Gaspacho de tomates, poivron rouge et fraises


		Soupe froide de carottes et mini-brochettes de canard


		Velouté glacé à la courgette


		Soupe fraîche verte


		Gaspacho fraîcheur


		Crème d’aubergine au sésame


		Raviolis de crevette et crémeux de carotte


		Crème de tomate aux spaghettis de légumes


		Aubergines en consommé d’été


		Soupe frappée au concombre


		Soupe japonaise aux soba


		Bouillon de carottes à l’orange


		Soupe froide de courgettes, quenelles de faisselle


		Soupe glacée de concombre au melon vert


		Crème de fines herbes au soja


		Gaspacho 100 % rouge


		Soupe froide de betterave, quenelles de faisselle


		Soupe froide de betterave et ricotta


		Minestrone froid aux épices de couscous


		Gaspacho tomate jaune, ail, basilic et curcuma


		Crème verte à l’avocat


		Soupe de concombre glacée, tartines d’œufs de saumon


		Gaspacho d’asperges, émulsion au chèvre frais


		Soupe froide de betterave au yaourt de brebis


		Velouté froid betterave-brebis, tartines grillées à l’huile d’olive, pomme d’été et herbes


		Soupe d’avocats au pamplemousse


		Soupe froide de courgette et feta


		Soupe froide de poivron jaune à l’huile de sésame


		Gaspacho vert, tartines de fromage frais aux graines germées






		Soupes créatives et desserts
		Velouté de champignons aux feuilles amères


		Crème de petits pois et boules de mozzarella panées


		Soupe aux 2 poivrons, toasts verts


		Soupe de carottes à la lavande


		Crème de brocoli thaïe et tartines


		Crème orange à l’anis étoilé


		Crème d’asperges blanches, muffins tièdes


		Soupe de brocolis, crumble de roquefort


		Soupe de betterave à la purée de sésame et chèvre frais


		Velouté d’endives au sirop d’érable


		Soupe de courge pimentée et beurre d’algue


		Soupe de fanes de radis


		Velouté de haricots verts, menthe et fromage bleu


		Soupe d’épinards et pop-corn d’amarante


		Soupe aromatique aux roulés d’aubergines


		Mousse de betterave au petit-suisse


		Soupe de cèpes, tuiles au parmesan


		Velouté d’automne et sweet potato toasts


		Soupe d’épinards au fromage qui rit


		Soup-bowl voyage à Mexico


		Velouté d’épinards à la noix de coco et granola salé


		Crème de champignons dans un pain complet et chips de panais


		Crème de tomates confites, crackers et fromage frais


		Consommé de légumes aux fleurettes de choux


		Soupe de mûres et de framboises parfumée aux fleurs


		Nage de mûres


		Soupe de chocolat aux fruits de la Passion


		Crème au tofu soyeux, noisette et cacao


		Soupe aux prunes


		Soupe de fraises au poivre de Sichuan


		Crème de pruneau aux amandes


		Gaspacho de fraises au basilic et huile d’olive


		Soupe anisée aux figues


		Soupe de fruits rouges


		Crème d’automne


		Soupe de melon et gressins au jambon de Parme


		Soupe rouge aux pommes


		Soupe de poires au thé blanc et financiers à la framboise


		Soupe de rhubarbe à la verveine citronnelle


		Soupe de pêches et de groseilles


		Crème frappée de myrtilles au citron


		Soupe fleurie de melon aux fraises


		Soupe de pastèque au gingembre


		Soupe d’agrumes


		Minestrone de fruits exotiques


		Soupe de rhubarbe aux fraises


		Soupe de mangues et de kiwis au jus épicé






		Pour accompagner
		Pain de mie


		Pain au levain


		Pain de seigle


		Baguette à la farine de lupin et graines de courge


		Pain intégral aux graines de lin


		Ficelle


		Panisse aux olives noires et tomates sechées


		Ficelles au lard


		Pain au maïs


		Pain complet


		Fougasse aux olives


		Fougasse aux anchois


		Petits pains aux graines


		Petits pains aux céréales


		Baguette pesto, figues et jambon cru


		Pain au sarrasin


		Ciabatta


		Pain au chèvre et au miel


		Pain polaire


		Petits pains aux noix


		Piadina


		Gressins


		Cake léger au bacon


		Panisses


		Bretzels


		Bruschetta d’épeautre


		Petite tartine au pain noir et rillettes de maquereau au concombre


		Tartine de pain intégral, cottage cheese, sésame, céleri-concombre


		Tartine chèvre frais, brocoli, citron confit et herbes


		Dakos à la pulpe de tomate


		Tartines de pain noir, œuf poché, houmous, saumon et algues


		Toasts de dakos à l’avocat et à la feta


		Bagel olé !


		Croques chèvre-courgette


		Bagel NY, cream cheese et saumon fumé


		Sandwich suédois aux harengs doux, crème ciboulette


		Focaccia


		Club sandwich au poulet


		Pain pita


		Naans






		Annexes
		Table des recettes


		Index des recettes












		A


		B


		C


		D


		1


		2


		3


		4


		5


		6


		7


		8


		9


		10


		11


		12


		13


		14


		15


		16


		17


		18


		19


		20


		21


		22


		23


		24


		25


		26


		27


		28


		29


		30


		31


		32


		33


		34


		35


		36


		37



Guide

		Couverture

		Lecture





OPS/images/img-31-1.jpg





OPS/images/img-29-1.jpg





OPS/images/img-30-1.jpg
SOUPES VEGETARIENNES






OPS/images/img-23-1.jpg





OPS/images/img-24-1.jpg
TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE

-






OPS/images/img-22-1.jpg
TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE






OPS/images/img-27-1.jpg





OPS/images/img-28-1.jpg





OPS/images/img-25-1.jpg





OPS/images/img-26-1.jpg
TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE







OPS/images/img-20-1.jpg
TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE






OPS/images/img-21-1.jpg





OPS/images/img-18-1.jpg
TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE






OPS/images/img-19-1.jpg





OPS/images/img-12-1.jpg
TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE






OPS/images/img-13-1.jpg





OPS/images/img-16-1.jpg
TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE






OPS/images/img-17-1.jpg





OPS/images/img-14-1.jpg
TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE






OPS/images/img-15-1.jpg





OPS/images/img-4-1.jpg





OPS/images/img-3-1.jpg





OPS/images/img-7-1.jpg
IIIIIII





OPS/images/img-5-1.jpg
-

hachette
|||||||





OPS/images/img-10-1.jpg





OPS/images/img-8-1.jpg





OPS/images/img-11-1.jpg






OPS/pdf2fl.js
(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-e8e1f149cb6ec28004a511973e02aed8";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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