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PRÉFACE
Stéphanie est une amie chère, j’ai fortement cru à son projet qu’elle a réalisé avec soin et passion. 
Elle choisit les ingrédients de ses recettes originales, les transforme et les associe savamment pour 
les présenter dans son livre, qui exprime les sentiments et le dévouement qui l’inspirent. Person-
nellement, je trouve que le mélange du régime méditerranéen et vegan qu’elle nous propose est 
une idée nouvelle et gagnante sous de nombreux points de vue, l’aspect nutritionnel n’étant pas 
des moindres. 
Les principaux protagonistes du schéma diététique méditerranéen sont bien représentés dans 
le régime vegan, riche en céréales, fruits, légumes, légumineuses, mais aussi en aliments qui ré-
duisent les apports de graisses saturées et cholestérol, et qui ont des propriétés protectrices contre 
de nombreuses pathologies chroniques, dont les pathologies cardio-vasculaires. Le lien entre les 
régimes riches en graisses saturées d’origine animale et certaines tumeurs est scientiquement 
démontré. Fruits et légumes sont de précieuses sources de vitamines, bres et antioxydants qui 
agissent de manière signicative, neutralisant les substances toxiques et entravant la formation de 
molécules extrêmement réactives qui peuvent développer la cancérogénèse.
Choisir un régime végétalien a non seulement une grande valeur alimentaire, mais aussi 
éthique : l’alimentation comme célébration de la vie et non l’inverse. Comme tous les choix de 
vie, le choix d’une alimentation végétale nécessite engagement et attention. Pour ne pas s’expo-
ser à des décits nutritionnels, il convient de planier sa journée alimentaire pour éviter cer-
taines carences. Dans ce cas spécique, renonçant aux produits d’origine animale, le risque d’aller 
au-devant de carences en vitamines B12, D, calcium, fer, acides gras oméga 3 est bien là. Ces nu-
triments devront donc être assimilés au travers d’aliments alternatifs d’origine végétale, en choi-
sissant aussi des « fortiants », comme par exemple le lait de riz ou de soja enrichis en calcium, ou 
certaines céréales au petit déjeuner, céréales auxquelles sont ajoutées fer et vitamines. La présence 
des graines oléagineuses et des fruits secs dans les recettes proposées enrichit ecacement l’apport 
nutritionnel de précieux acides aminés et oligoéléments.
La bonne planication de ce régime prévoit aussi une consommation de protéines végétales, 
fournies par le soja et les légumineuses qui, unis aux céréales, garantissent l’apport susant en 
protéines complètes. Dans les légumineuses en eet, on trouve des acides aminés essentiels qui, unis 
aux acides aminés soufrés présents dans les céréales, complètent ecacement les besoins nutritionnels. 
De petites attentions dans leur préparation, comme par exemple tremper les céréales et lé-
gumes secs avant leur cuisson, accompagner ces plats d’aliments riches en vitamines C (roquette, 
laitue, poivrons, agrumes), pourraient rendre plus ecace l’absorption du fer végétal. 
S’alimenter et se nourrir de manière saine et variée, en prenant soin de choisir des matières 
premières biologiques et de qualité, représente la meilleure manière de garantir son bien-être 
physique et mental.
Je remercie Stéphanie de m’avoir invitée à écrire la préface de son très beau livre de recettes, 
qui regroupe travail, engagement, passion et recherche pour nous proposer des recettes goûteuses 
et bénéques pour la santé, mais aussi à dévorer avec les yeux. 
Ne peut-on pas considérer l’alimentation comme la base et le soutien de chaque thérapie ?
Docteur Michela Cappabianca 
Biologiste nutritionniste
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Si certaines personnes sont appelées à changer leur mode d’alimentation pour des raisons de 
santé, mon choix est purement éthique. Plus qu’un régime alimentaire, être végétalien est une 
philosophie de vie, une forme de respect pour chaque être vivant, pour notre planète et pour les 
générations futures. 
Au-delà du choix qui vous a conduit à vous intéresser à l’alimentation végétale, ce livre se 
veut une mine d’idées pour tous, que vous soyez débutant ou expert en cuisine. Il ne s’adresse pas 
qu’aux végétariens et aux végétaliens, mais à tous ceux qui cherchent des idées pour s’alimenter 
de manière saine et équilibrée, qui recherchent des idées de recettes valorisant les produits de la 
terre, en leur donnant le rôle principal.
Si passer à une alimentation végétale peut sembler déstabilisant, vous vous rendrez compte 
au travers des recettes, que la cuisine vegan est facile et extrêmement variée. De simples petites 
astuces vous permettront de transformer vos plats habituels. Avec un peu d’habitude et d’expé-
rience, cuisiner deviendra un vrai plaisir. 
Vivant en Italie depuis de nombreuses années, je puise mon inspiration dans les recettes tradi-
tionnelles méditerranéennes, mais pas seulement. J’aime découvrir de nouvelles saveurs, la cuisine 
du monde étant une source inestimable d’idées.
Mon parcours vers une alimentation végétale
J’ai grandi dans une famille traditionnelle, les produits d’origine animale tenaient donc une grande 
place dans notre alimentation. Le plat principal était composé d’une viande ou d’un poisson, accompa-
gné de légumes frais. À l’époque, un tel schéma était la règle. La thèse selon laquelle viande et produits 
laitiers étaient bons pour la santé était appuyée et conrmée par les médecins, et ampliée par les spots 
publicitaires. Souvenez-vous de la publicité sur les produits laitiers qui passait en boucle à la télévision. 
C’est durant mon adolescence que j’ai eu un déclic. Un documentaire sur la condition des 
animaux amenés à l’abattage m’a profondément choquée. Bien qu’adorant la viande et très peu les 
légumes, j’ai décidé de devenir végétarienne. J’ai eu la chance d’avoir des parents qui ont compris 
mon choix, et avec quelques dicultés évidentes au début, notre alimentation a commencé à 
changer. Les magasins bio et les alternatives végétales étaient alors inexistants ou très peu connus. 
Le végétarisme était encore marginal. Ma maman a pourtant fait tout son possible pour préparer 
chaque jour un plat végétarien. 
Le temps a passé, je suis partie étudier à Strasbourg où, avouons-le, mon alimentation était 
tout sauf équilibrée durant la semaine. Manque de temps, manque d’intérêt et manque d’envie, 
je mangeais sur le pouce comme la majeure partie des étudiants. 
C’est en rencontrant mon mari et en m’installant en Italie que les choses ont vraiment évolué. 
J’ai découvert une terre et une tradition culinaire totalement diérentes de celles auxquelles j’étais 
habituée. Les produits de la terre, fruits, légumes, légumineuses et céréales, étaient préparés de 
telle manière qu’ils n’étaient plus un simple accompagnement, mais les protagonistes de plats plus 
goûteux les uns que les autres. Il faut dire que la cuisine italienne se prête bien à une alimenta-
tion végétarienne ou végétalienne, puisque seul le secondo piatto (deuxième plat) est semblable au 
modèle français. Les antipasti sont souvent à base de légumes et le primo piatto (premier plat) est 
composé de céréales.
INTRODUCTION
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Les Pouilles, région favorisée par un climat tempéré et baignée par le soleil une grande partie 
de l’année, sont propices à l’agriculture. Les fruits et les légumes ont ici une saveur que l’on ne 
trouve nulle part ailleurs. Une simple tomate sur une tranche de pain, parfumée d’huile d’olive 
extra-vierge, réveillera vos papilles. J’ai découvert de nouveaux légumes et surtout une nouvelle 
manière de les cuisiner. J’ai commencé à m’intéresser à la cuisine et à apprendre. À l’époque, 
j’étais encore végétarienne et les fromages frais ne manquaient jamais durant les repas.
Comment mon alimentation est-elle passée de végétarienne à végétalienne ? 
Végétarienne convaincue, je pensais alors que ce mode d’alimentation n’engendrait la sourance d’au-
cun être vivant. Dicile d’ignorer aujourd’hui l’épouvantable vérité qui se cache derrière l’industrie du 
lait et des œufs, engendrant tout autant de sourance animale que l’industrie de la viande.
C’est ainsi que, petit à petit, nous avons cherché des produits alternatifs pour remplacer le parme-
san sur les pâtes, le lait et les œufs dans les préparations, etc. Nous nous sommes rendu compte que les 
produits d’origine animale dénaturaient le goût des ingrédients principaux que nous utilisions, et très 
vite nous avons abandonné leur consommation.
Est-ce obligatoire de manger du tofu et des similis carnés ? 
Ma première expérience avec le tofu n’a pas été concluante, bien au contraire. Ce n’est que récem-
ment que j’ai appris à apprécier les alternatives végétales à la viande. 
Notre alimentation s’est longtemps composée essentiellement de légumes, de légumineuses et 
céréales, de fruits frais et secs, de graines et oléagineux. En été, je prépare salades vertes compo-
sées, taboulés, couscous et salades de céréales enrichies de divers ingrédients avec bien évidem-
ment une riche variété de fruits frais. En hiver, les salades vertes se font plus rares, mais nous 
protons des légumes de saison dans des plats chauds (soupes, risotti, pâtes et céréales) et consom-
mons régulièrement toutes sortes de légumineuses sous toutes leurs formes. 
J’ai introduit le tofu pour varier notre alimentation et redécouvrir des plats oubliés depuis 
longtemps. Riche en protéines végétales, sans graisse, ni cholestérol, je le cuisine occasionnelle-
ment sans en abuser.
Et les enfants ?
Tous les enfants reçoivent à la maison l’éducation que leur donnent leurs parents, pourquoi se-
rait-ce diérent avec l’alimentation ? Nous leur inculquons le respect d’autrui et de chaque être 
vivant, il est évident pour moi que cette règle doit passer par nos assiettes. Nous leur lisons de 
belles histoires d’animaux, nous les faisons grandir avec nos animaux de compagnie, n’est-ce pas 
un paradoxe de leur faire ensuite manger de la chair animale ?
Bien sûr, il n’est pas simple de leur faire avaler des légumes chaque jour. Mes enfants me 
poussent à inventer de nouvelles recettes et je les en remercie. Je tente de leur faire découvrir les 
légumes avec plaisir. Je dois parfois tricher, les cacher et les dissimuler, mais ce n’est que pour 
mieux les habituer à manger sainement et à goûter chaque préparation. 
Au-delà du débat « avec ou sans viande », nous évitons les produits transformés, industriels, 
riches en graisses et en sucre, les boissons gazeuses et sucrées, ou les goûters confectionnés. Je 
préfère opter pour des produits simples et, dans la mesure du possible, préparer tout maison en 
protant des moments où nous avons plus de temps. 
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Introduction
Mettez vos enfants à contribution en les emmenant au marché ou en préparant les repas. Les 
enfants aiment participer en cuisine et auront d’autant plus de plaisir à manger.
Pourquoi avoir créé un blog de cuisine ?
En mars 2015, je me suis lancée dans une nouvelle aventure : créer un blog de recettes de cuisine 
végétale. Dans l’imagination collective, les préjugés persistent et il n’était pas rare que l’on me 
demande de quoi étaient composés mes repas. On associe encore la cuisine végétale à une cuisine 
fade, peu variée et qui demande énormément de temps de préparation. J’ai voulu faire part de 
mon expérience et partager mes recettes, pour aider tous ceux qui ont entrepris le même parcours 
que moi. C’est ainsi qu’est née « La fée Stéphanie ». Le blog a rapidement pris de l’ampleur et 
les lecteurs ont été sans cesse plus nombreux. Petit blog parti de rien, il compte aujourd’hui des 
milliers de visualisations chaque jour. Les recettes, extrêmement diversiées, y sont illustrées 
pas à pas et sont accessibles à tous, même aux moins experts. Le blog a bien évolué depuis ses 
débuts et la passion avec laquelle je prépare chaque recette n’a fait qu’augmenter. Mes lecteurs 
me le rendent bien. Les nombreux messages que je reçois chaque jour sur les réseaux sociaux té-
moignent de la réussite et de la simplicité des recettes. Beaucoup me suivent depuis des mois (ils 
se reconnaîtront), je les en remercie. 
Je vous souhaite une bonne lecture, en espérant que ce livre vous sera utile dans la vie de tous 
les jours, mais aussi pour vous régaler à toutes les occasions.
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APÉRITIFS 
& FINGER FOOD
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Corbeille de légumes croquants : 
les stars de l’apéritif
• Concombre • Carotte • Poivron • Céleri-branche • Tomates cerise • Chou-eur • Radis 
•Champignons de Paris • Sel • Poivre • Endives • Pour la sauce au yaourt et aux herbes : 
1 yaourt au soja nature non sucré • 1 gousse d’ail • Le jus d’½ citron • 1 c. à s. d’huile d’olive 
• Aromates fraîches ou sèches : ciboulette, persil, coriandre, basilic, origan, menthe, etc.
1 Laver et préparer les légumes. Pour une belle présentation, alterner légumes entiers (radis et 
tomates cerise) et les légumes coupés en bâtonnets (concombre, carotte, céleri), en tranches 
(champignons) ou en lamelles (poivron), en bouquets (chou-eur) ou en feuilles (endives). 
Préparation de la sauce :
1 Battre le yaourt au soja nature non sucré avec une cuillerée à soupe d’huile d’olive, le jus de 
citron, du sel et du poivre. Parfumer avec une gousse d’ail et aromatiser selon les goûts avec des 
herbes au choix. 2 Réserver la sauce au frais et retirer la gousse d’ail avant de servir. 
S’il n’y a rien de plus sain et léger que les légumes crus pour l’apéritif, attention aux sauces trop grasses. 
Privilégier les sauces faites maison. 
VOIR AUSSI
Tzatziki au citron page 21
Mayonnaise page 224
Sauce rose page 225
Astuce
Pour que les légumes ne noircissent pas, 
les faire tremper dans une eau citronnée. 
Apéritifs & nger food
Sticks de courgettes panés au four
POUR 24 STICKS
3 petites courgettes • 100 ml de lait végétal (soja ou riz) • 2 c. à s. de farine de maïs
• 2 c. à s. de germes de blé • 2 c. à s. de pistaches hachées • Huile d’olive
1 Laver les courgettes. Ôter les extrémités, puis couper en quarts dans le sens de la longueur. 
Tremper dans le lait. 2 Dans une assiette creuse, mélanger les germes de blé, la farine de maïs et les 
pistaches hachées. Enrober les sticks de courgettes de cette préparation. 3 Disposer sur une feuille 
de papier cuisson. Arroser d’un let d’huile d’olive. Saler. 4 Enfourner à 200 °C pour 30 minutes. 
Surveiller car les temps de cuisson des bâtonnets peuvent varier selon la taille des courgettes. 
10 minutes 30 minutes














[image: ]Ma cuisine vegan pour tous les jours
16
Crème de poivrons caramélisés en verrines, tofu émietté 
et pignons de pin grillés
POUR 10 VERRINES
200 g de tofu ferme • 1 belle poignée de pignons de pin • Huile d’olive • Pour la crème de poi-
vrons : 2 poivrons rouges • 1 gousse d’ail • 1 oignon • 1 c. à c. de sucre • 120 ml de crème liquide 
au soja • Sel • Poivre
Préparation de la crème de poivrons : 
1 Retirer l’extrémité des poivrons, puis couper en deux dans le sens de la longueur. Ôter les graines 
et les parties blanches. Laver et couper les poivrons en petits dés. 
2 Faire revenir la gousse d’ail et 
l’oignon émincé dans une casserole bien chaude avec un peu d’huile. Ajouter les dés de poivrons 
et le sucre et faire caraméliser 10 minutes environ. Ajouter la crème de soja liquide et laisser mijo-
ter encore 15 minutes. 3 Passer le tout au mixeur jusqu’à l’obtention d’une crème. Saler et poivrer.
Composition des verrines : 
Remplir la moitié de chaque verrine de crème de poivrons. Émietter le tofu ferme à l’aide d’une 
fourchette, puis disposer sur la crème de poivrons. Parsemer d’un let d’huile d’olive et poivrer. 
Faire griller les pignons de pin dans une poêle avec un peu d’huile d’olive et parsemer les verrines.
10 minutes
Astuces
• Presser le bloc de tofu sous un poids entre des feuilles de papier absorbant pendant 
15-20minutes pour éliminer toute l’eau qu’il contient.
• La crème de poivrons peut être préparée à l’avance et même congelée. Il sura de la réchauer 
avant de la servir.
25 minutes
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Crème de poivrons caramélisés en verrines, tofu 
émietté et pignons de pin grillés
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Astuces 
• Il n’est pas nécessaire de faire dégorger les aubergines pour une cuisson au four.
• On peut faire de même avec des courgettes, des champignons, des poivrons ou de grosses 
tomates coupées en deux. 
Petits roulés de courgette grillée 
et fromage aux nes herbes
POUR 2 PERSONNES
• 1 grosse courgette • Huile d’olive • Fromage végétal aux nes herbes (voir recette page 240) 
•Persil • Graines de sésame • Sel 
1 À l’aide d’une mandoline, couper la courgette en tranches d’environ trois millimètres d’épais-
seur. Elles ne doivent pas être trop nes, car elles risqueraient de brûler et de se dessécher dans 
le four. 2 Les disposer sur une feuille de papier cuisson et les badigeonner d’huile d’olive et d’un 
peu de sel. 
3 Enfourner à 220°C pour 15 minutes en surveillant régulièrement. Selon l’épaisseur 
des tranches, la cuisson sera plus ou moins longue. Les courgettes doivent être légèrement do-
rées. 4 Tartiner chaque tranche de courgette de fromage aux herbes, puis les enrouler sans exercer 
trop de pression pour que le fromage ne déborde pas sur les côtés. Si besoin, xer les roulés avec 
un petit bâtonnet apéritif. 5 Disposer les roulés sur un lit de persil avec un let d’huile d’olive. 
Saupoudrer de graines de sésame. 6 Les roulés peuvent se préparer à l’avance et être conservés au 
frais. Penser tout de même à les sortir du réfrigérateur susamment tôt pour ne pas les servir trop 
froids. Variante : La même recette peut se réaliser avec de nes tranches d’aubergine.
15 minutes
15 minutes
Aubergine panée grillée
POUR 2 PERSONNES
1 aubergine • 4-5 biscottes complètes, ou à défaut de la chapelure • 1 pincée d’ail en poudre 
• Huile d’olive • Sel • Poivre
10 minutes 25 minutes
1 Laver l’aubergine et la couper en tranches d’un centimètre d’épaisseur. Les placer sur une plaque 
recouverte de papier cuisson. 2 Mixer les biscottes jusqu’à l’obtention d’une ne poudre. Saler, 
poivrer, ajouter une pincée d’ail en poudre et mélanger. Bien saupoudrer chaque tranche d’auber-
gine du mélange obtenu. Arroser d’un let d’huile d’olive. Enfourner à 220 °C pour 25minutes. 
Les aubergines doivent devenir bien dorées et croustillantes sur le dessus. 
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30 minutes au frais
Tomates cerise caramélisées au sésame
POUR UNE DIZAINE DE TOMATES
10 tomates cerise • 50 g de sucre roux de canne • 25 ml d’eau • 1 c. à c. de vinaigre balsamique 
• Graines de sésame ou de pavot selon les goûts
1 À feu doux, faire fondre le sucre dans un peu d’eau. Quand le mélange épaissit, ajouter le vinaigre 
balsamique. 2 Déposer les graines de sésame dans un petit bol, le caramel dans un autre. Piquer les 
tomates d’un petit bâtonnet en bois. Tremper chaque tomate dans le caramel, puis dans les graines 
de sésame. Laisser sécher les tomates sur une feuille de papier cuisson, puis réserver au frais jusqu’au 
moment de servir. 
5 minutes
10 minutes
Astuce
Pour que les tomates ne roulent pas et tiennent bien debout, couper légèrement le dessous 
de chaque tomate de manière à pouvoir les poser à plat.
Légumes grillés à l’italienne
POUR 4 PERSONNES
2 courgettes • 1 aubergine • 1 gousse d’ail • 1 c. à s. de câpres • Herbes au choix : thym, romarin, 
basilic, origan, etc. • Huile d’olive extra-vierge • Sel 
1 Préchauer le four à 200 °C. 2 Couper l’extrémité de l’aubergine et des courgettes et laver sous l’eau. 
Les couper en tranches d’environ un demi-centimètre d’épaisseur et les disposer sur une plaque recou-
verte de papier cuisson. Enfourner pour 35 minutes environ, en retournant les tranches de légumes 
à mi-cuisson. Il n’est pas nécessaire d’ajouter de l’huile durant la cuisson, on en ajoutera à froid, une 
fois la cuisson terminée. 
3 Transférer les légumes cuits sur un plat. 4 Mélanger dans un petit bol l’huile 
d’olive l’ail émincé, les câpres, les herbes et du sel. Arroser les légumes de la sauce obtenue.
10 minutes 35 minutes
Astuces
• Servir les légumes encore tièdes ou même froids. Ils peuvent se préparer à l’avance et se 
conservent au frais.
• Il est possible de mettre des légumes grillés dans des sandwichs avec du houmous. 
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Conseils
• Ne pas hésiter à mettre susamment d’huile d’olive pour une bonne marinade. On peut 
ensuite récupérer l’excédent d’huile pour en mettre sur des tranches de pain grillé, avec des 
tomates par exemple.
• En les préparant la veille et en les laissant reposer, les poivrons seront encore meilleurs 
le lendemain ! 
Poivrons rôtis et marinés
POUR 4 PERSONNES
2 poivrons rouges • 1 gousse d’ail épluchée • 1 c. à s. de câpres • Herbes au choix : thym, 
romarin, basilic, origan, etc. • Huile d’olive extra-vierge • Sel
1 Préchauer le four à 200°C. 2 Couper les poivrons en deux dans le sens de la longueur. Ôter 
les graines et les parties blanches. Disposer les moitiés de poivrons sur une plaque recouverte de 
papier cuisson et enfourner pour 30 minutes environ, jusqu’à ce qu’elles soient tendres et leur 
peau noircie. Penser à les retourner à mi-cuisson pour une cuisson uniforme. 3  Ôter la peau qui 
se détache très facilement et sans eort. Couper les poivrons en lamelles et disposer dans un plat. 
4 Mélanger dans un petit bol l’huile d’olive, l’ail émincé, les câpres, les herbes et du sel. Arroser 
les poivrons de sauce et laisser reposer pendant 2 heures.
10 minutes 30 minutes 2 heures
Cubes de tofu grillés enrobés de gomasio
Le gomasio est un mélange de graines de sésame grillées et de sel marin. C’est un excellent condiment 
qu’on saupoudre dans les salades, sur les pâtes, etc. Il est riche en goût et riche en calcium, mais permet 
aussi de réduire les quantités de sel. 
POUR 12 CUBES
1 bloc de tofu ferme • Gomasio • Huile d’olive 
1 Couper le tofu en petits cubes. Mettre le gomasio dans une coupelle et y rouler les cubes de tofu jusqu’à 
ce qu’ils soient recouverts de chaque côté. 2 Faire chauer de l’huile dans une poêle. Quand l’huile est 
bien chaude, mettre les cubes de tofu et les faire cuire de chaque côté jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés.
À tremper dans une sauce tomate ou une sauce barbecue vegan (voir recette page 225).
10 minutes Quelques minutes
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Gomasio maison
Le gomasio est vendu en pot dans les magasins bio, 
mais on peut aussi le faire soi-même : enfourner le 
sésame et le sel dans un four à 180°C pour quelques 
minutes. Il faut environ une cuillerée à soupe de 
gros sel marin pour six cuillerées à soupe de sésame. 
Attention, la cuisson est très rapide, les graines de 
sésame ne doivent pas brûler. Mixer le tout jusqu’à 
l’obtention d’une poudre plus ou moins ne, selon 
vos préférences. 
Alternatives
Remplacer le gomasio par 
des graines de sésame ou de 
pavot, ou même les mélan-
ger. Dans ce cas, on peut ac-
compagner les cubes de tofu 
d’une sauce soja. Attention 
cependant, celle-ci est salée, 
il ne faut pas l’utiliser avec le 
gomasio.
Petits sandwichs apéritifs: 
tzatziki au citron
Tranches de pain de mie • 250 g de yaourt au soja blanc non sucré • 2 petits concombres 
•1gousse d’ail épluchée • Le jus d’½ citron • Menthe séchée • Sel • Poivre
10 minutes Quelques minutes
Ces petits sandwichs, frais et légers, sont parfaits pour un apéritif dinatoire ou un buet de nger food.
1 Mélanger le yaourt et le jus de citron. Insérer une gousse d’ail entière pour le goût. Éplucher et 
râper la moitié d’un concombre sur le yaourt et mélanger. Saler, poivrer et parsemer d’un peu de 
menthe séchée. Bien mélanger. Réserver au frais. Ôter la gousse d’ail avant de servir. 2 Selon les 
goûts, faire griller ou non les tranches de pain de mie. À l’aide d’un emporte-pièce rond, couper 
le pain de mie pour faire de petits disques. 3 Couper le deuxième concombre en rondelles. 4  Com-
poser alors les petits sandwichs : sur une tranche de pain, déposer un peu de sauce au yaourt, 
une tranche de concombre, un peu de sauce au yaourt à nouveau et fermer le sandwich avec une 
deuxième tranche de pain. Ajouter une petite cuillerée de sauce, une tranche de concombre et 
encore quelques gouttes de sauce et parsemer de menthe.
Conseils
• Ôter l’ail avant de servir pour que le tzatziki ne soit pas trop fort.
• Si besoin, préparer la sauce à l’avance, elle se conserve bien au frais.
Apéritifs & nger food
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Frittata aux champignons
Réaliser une omelette sans casser d’œufs peut sembler impossible. Il existe pourtant des alternatives vé-
gétales. Pour remplacer les œufs dans une omelette, une quiche ou encore un gratin, on utilise du tofu 
soyeux qui apporte le moelleux, une pincée de curcuma pour la couleur et de la farine de pois chiches 
qui a un pouvoir émulsiant et épaississant. Vous serez étonné du résultat ! Quelle est la diérence 
entre une frittata et une omelette? L’omelette, bien connue des Français, est uniquement composée 
d’œufs. On la cuit d’un seul côté et les autres ingrédients sont ajoutés à la n de la cuisson. Enn, on 
plie l’omelette sur elle-même avant de la servir. On l’aime un peu baveuse, pas complètement cuite à 
l’intérieur. La frittata, d’origine italienne, est cuite des deux côtés. Les ingrédients sont mélangés avec 
l’œuf. La version classique se prépare avec des oignons frits.
POUR 2 PERSONNES
100 g de farine de pois chiches • 100 g de tofu soyeux • 200 ml d’eau • ½ c. à c. de curcuma 
• ½ c. à c. de noix de muscade • 1 c. à c. de graines de lin moulues • Sel • Poivre • Persil plat 
fraîchement haché • Pour la garniture : 300 g de champignons de Paris, ou des champignons 
frais au choix • 1 gousse d’ail • Huile végétale pour la cuisson • Sel
1Tamiser la farine de pois chiches dans un récipient à l’aide d’une passoire à maille ne.Verser doucement
l’eau sur la farine et mélanger. On obtient une sorte de pâte à crêpe assez liquide. Insérer le tofu soyeux 
et mixer toute la préparation. Ajouter le curcuma, la noix de muscade, les graines de lin ainsi que du sel 
et du poivre. Ajouter le persil haché et mélanger. Laisser reposer, le temps de préparer les champignons. 
2 Faire chauer deux cuillerées à soupe d’huile végétale avec la gousse d’ail dans une poêle. Laver 
et couper nement les champignons. Saler et faire mijoter une dizaine de minutes avant d’ôter la 
gousse d’ail. 3 Verser la préparation sur les champignons, de manière à les recouvrir complètement. 
Faire cuire la frittata 5 minutes de chaque côté, à feu moyen. Quand les bords commencent à 
changer de couleur et à être cuits, la retourner à l’aide d’une assiette, puis laisser cuire 5 minutes de 
l’autre côté. 
15 minutes 20 minutes
Conseils
• Vous pouvez servir la frittata comme plat avec une salade verte, des tomates ou des cru-
dités, à couper en cubes pour un apéritif, mais aussi pour garnir des sandwichs et des maki 
japonais. 
• Vous pouvez également préparer une frittata aux courgettes en râpant une courgette crue 
dans la préparation et faire cuire à la poêle. 
• Pour varier, remplacer les champignons par des poivrons, des dés de tomates, des oignons 
ou des épinards. 
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Frittata aux champignons
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Blinis
POUR 30 PETITS BLINIS
200 g de farine au choix : blé, épeautre, complète ou semi-complète, sarrasin pour une version 
sans gluten • 50 g de fécule de pomme de terre ou de maïs • 10 g de levure fraîche • 300 ml de lait 
végétal (riz ou soja) • 125 ml de crème végétale de soja • 1 c. à c. de sirop d’agave • ½ c. à c. de sel
1 Mélanger la farine, la fécule et le sel dans un grand saladier. Diluer la levure dans le lait et la 
crème avec le sirop d’agave. Verser le mélange liquide sur la farine et bien mélanger avec un fouet 
jusqu’à l’obtention d’une préparation épaisse et lisse, sans grumeaux. Couvrir et laisser reposer 30 
minutes minimum. 2 Faire chauer une poêle légèrement huilée. Ôter l’excédent d’huile en net-
toyant la poêle avec une feuille de papier absorbant. Quand la poêle est chaude, verser la prépara-
tion avec une petite louche pour former des blinis de la taille désirée. 3 Dès que de petites bulles 
se forment à la surface des blinis, les retourner et poursuivre la cuisson de l’autre côté jusqu’à ce 
qu’ils soient bien dorés. 4 Réserver sur une assiette le temps de servir.
15 minutes Quelques minutes 30 minutes
Astuce
Si les courgettes ne sont pas assez longues, superposer l’extrémité de deux tranches pour en 
obtenir une plus longue.
Maki de courgettes
POUR 4 PERSONNES
300 g de céréales (riz, orge ou blé) • 3 longues courgettes • 1 avocat • 1 tomate bien mûre 
•½oignon • Le jus d’½ citron • Quelques gouttes de tabasco • Sel
1 Faire cuire les céréales dans une eau salée. Égoutter. 2 Éplucher l’avocat, ôter le noyau, le couper 
grossièrement, puis l’écraser avec une fourchette. Verser le jus d’un demi-citron et mélanger. Cou-
per nement la tomate ainsi que l’oignon et les ajouter à l’avocat. Saler et verser quelques gouttes 
de tabasco. Mélanger. 3 Dans un saladier, mélanger le guacamole obtenu aux céréales. 4 Laver les 
courgettes et les couper dans le sens de la longueur en nes tranches à l’aide d’une mandoline. 
5 Disposer un peu de salade de céréales à l’avocat sur chaque tranche de courgette avant de les 
enrouler. Faire de même jusqu’à l’épuisement des ingrédients et laisser au frais jusqu’au moment 
de servir.
25 minutes 12 minutes
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Samoussas aux légumes, sauce aux épices
POUR 12 SAMOUSSAS
3 pommes de terre de taille moyenne (environ 300 g) • 130 g de petits pois surgelés • 1 oignon •6 
feuilles de brick • Le jus d’½ citron • 2 c. à s. d’huile d’olive pour la cuisson + un peu d’huile pour 
badigeonner les samoussas avant de les enfourner • 1 c. à s. de gingembre fraîchement râpé •1 c. 
à c. de coriandre en poudre • 1 c. à c. de cumin en poudre • 1 c. à c. de garam masala •1petit 
bouquet de persil frais • Sel
1 Éplucher et émincer nement l’oignon et faire cuire à feu vif pendant 1 minute dans un wok 
avec l’huile d’olive. Baisser le feu et ajouter le gingembre, la coriandre, le cumin et le garam 
masala. Presser un demi-citron et verser le jus sur les épices. Ajouter les petits pois. Mélanger. 
2 Éplucher et râper les pommes de terre. Incorporer dans le wok, ajouter un demi-verre d’eau, 
saler et laisser cuire à feu moyen pendant 10 minutes. Ajouter à feu éteint le persil fraîche-
ment coupé et mélanger. Réserver jusqu’au moment de remplir les samoussas. 3 Badigeonner 
chaque triangle d’huile d’olive et enfourner à 180 °C pour 30 minutes. Au bout de 15 minutes, 
retourner les samoussas pour une cuisson uniforme.
35 minutes 45 minutes
Plier les feuilles de brick rondes pour faire les samoussas
1 Couper en deux la feuille de brick.
2 Replier le côté rond de la demi-feuille pour former un grand rectangle ou couper des 
bandes de cinq à sept centimètres de large si vous avez des feuilles de brick de taille rec-
tangulaire.
3 Replier le bas de la bande en formant un triangle équilatéral.
4 Continuer le pliage jusqu’en haut, toujours en formant des triangles équilatéraux. 
5 Remplir le triangle de farce à l’aide d’une cuillère et refermer en glissant la dernière partie 
de la feuille à l’intérieur du triangle. Disposer les samoussas sur une plaque recouverte de 
papier cuisson. 
Conseil
Les blinis peuvent se conserver au frais ou même être congelés. Il sura de les réchauer 
avant de les servir, car tièdes ils sont bien meilleurs.
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VOIR AUSSI
Sauce piquante page 225
Astuce 
Déposer un linge humide sur les samoussas, en attendant de tous les farcir et de les mettre 
au four, pour qu’ils restent bien souples et gardent leur forme. On évitera ainsi qu’ils ne 
gonent et que des bulles d’air ne se forment. 
Caviar végétal 
Comment imiter le caviar ? En utilisant l’algue kombu, dont les feuilles se trouvent déshydratées en 
sachet. Elles sont très riches en nutriments comme les minéraux, dont le calcium (huit fois plus que 
le lait), l’iode, le magnésium, le phosphore, le potassium et le sodium, mais aussi en vitamines et en 
protéines. Kombu signie « bonheur » en japonais: l’algue kombu est considérée comme une plante de 
santé et de longévité dans la tradition orientale.
POUR ENVIRON 160 G DE CAVIAR VÉGÉTAL
1 feuille d’algue kombu • 4 c. à s. de perles de tapioca • 1 c. à c. de sel • 1 c. à c. d’huile d’olive 
•1 c. à c. de sauce soja ou sauce tamari
Préparation de l’eau colorée :
• Pour obtenir de l’eau noire, faire bouillir du riz noir ou des haricots azukis noirs dans une cas-
serole d’eau jusqu’à ce que l’eau devienne bien foncée. Quelques minutes susent. 
• Pour du caviar végétal rouge, utiliser du riz rouge ou des haricots rouges.
• Ne pas jeter le riz, on le gardera pour une autre recette. 
Préparation du caviar végétal :
1 Porter l’eau noire ou rouge à ébullition. Insérer la feuille d’algue dans l’eau avec le sel et faire 
frémir l’eau pendant 10 minutes environ pour qu’elle prenne toutes les saveurs de l’algue. 2 Verser 
les perles de tapioca dans l’eau et faire cuire pendant environ 15 minutes. Les perles sont cuites 
quand elles deviennent transparentes, mais que leur cœur est encore blanc. Ôter la feuille d’algue 
et égoutter les perles dans une passoire à maille ne. 3 Verser les perles dans un bol avec l’huile 
d’olive et la sauce soja. Séparer les perles avec une fourchette pour qu’elles ne collent pas et laisser 
reposer pendant 1 heure, avant de mettre au frais. Servir bien frais.
15 minutes 55 minutes 1 heure
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Astuce 
• Pour accélérer la cuisson des légumes secs, on peut utiliser l’algue kombu. Elle les ren-
dra aussi plus digestes en augmentant leur pouvoir protéinique. Ne pas hésiter à l’utiliser 
dans toutes sortes de préparations car elle rehausse la saveur des mets. L’algue sèche doit 
être trempée 20-30 minutes dans de l’eau froide, avant de cuire pendant 30 minutes pour 
pouvoir être mangée. Pour cette recette, la cuisson sera moins longue, l’algue ne se mangera 
pas, mais servira uniquement à donner du goût à notre caviar végétal.
• Il est aussi possible d’utiliser des feuilles d’algue nori. La forme la plus connue et qu’on 
trouve facilement dans toutes les grandes surfaces est la classique feuille carrée que l’on uti-
lise pour faire des maki sushis. Le seul inconvénient est qu’elle s’émiette durant la cuisson: 
il faudra alors ltrer l’eau avant d’y verser les perles de tapioca. 
• On peut servir le caviar sur des blinis recouverts de houmous de pois chiches. 
Guacamole d’avocat à la mexicaine
1 avocat bien mûr • 1 tomate • 1 gousse d’ail épluchée • ½ d’oignon • Le jus d’½ citron •Quelques 
gouttes de tabasco • Sel • Poivre
15 minutes Quelques minutes
Le guacamole est délicieux avec toutes sortes de préparations : dans des sandwichs, avec des burgers de 
légumineuses, des tortillas ou simplement pour y tremper des nachos.
30 minutes
1 Couper l’avocat en deux, l’éplucher et enlever le noyau. Le couper en petits cubes. L’écraser 
grossièrement à l’aide d’une fourchette. Y verser le jus d’½ citron et mélanger. 2 Laver et couper 
la tomate en petits dés. Éplucher et couper nement l’oignon. Mélanger l’avocat avec les dés de 
tomate et l’oignon, ajouter quelques gouttes de tabasco, saler et poivrer. 
3 Insérer la gousse d’ail 
entière dans le guacamole et laisser reposer pendant 30 minutes. Ôter l’ail avant de servir. 














[image: ]Ma cuisine vegan pour tous les jours
28
Galettes de polenta, tapenade aux olives 
et tomates cerise au four
POUR 4 PERSONNES
500 ml de lait de soja • 170-220 g de farine de maïs spéciale polenta • 1 noisette de 
beurre végétal • Parmesan végétal ou levure maltée • Tapenade (voir recette page 31) 
• ½ kg de tomates cerise • Huile d’olive • Herbes de Provence au choix • Quelques feuilles de 
basilic frais • Sel • Poivre
1 Laver et couper les tomates en quatre. Disposer dans un plat allant au four. Saler, poivrer, arroser 
d’un let d’huile d’olive et d’herbes aromatiques. Enfourner à 220°C pour 20 minutes environ. 
2 Faire chauer le lait dans une casserole, avec une pincée de sel. Dès qu’il bout, baisser le feu au 
minimum et verser la farine de maïs au fur et à mesure en mélangeant continuellement. Quand 
la polenta atteint la consistance désirée, ajouter le beurre et le parmesan végétal. Mélanger. 3 Pré-
parer une plaque ou un plat recouvert de papier cuisson. Verser la polenta et l’étaler de manière 
uniforme. Recouvrir la polenta d’une deuxième feuille de papier cuisson, l’aplatir et la lisser à 
l’aide d’une spatule. Laisser tiédir. 4 Quand la polenta est devenue tiède et compacte, retirer la 
feuille de papier et découper des galettes à l’aide d’un cercle de présentation. Saupoudrer de farine 
de maïs pour des galettes bien croustillantes et enfourner pour 10 minutes à 220°C. 5 Sur une 
assiette, disposer une galette recouverte de tapenade, puis de tomates grillées. Décorer avec une 
feuille de basilic.
15 minutes 35 minutes
VOIR AUSSI
Tapenade d’olives noires page 31
Crème d’artichauts page 33
Terrine de champignons page 33
Conseil 
Remplacer la tapenade par une terrine 
d’artichaut, d’aubergines ou de champignons.
POUR UN APÉRITIF OU UN BUFFET DINATOIRE, VOIR AUSSI
Salade folle sucrée-salée page 45
Les terrines, les tartinades, les houmous page 30
Les Bruschette page 36
Les tartes, les quiches, les feuillettés page 58
Les Pizze, les focacce page 66
Les ammekueche, tartes ambées alsaciennes page 82
Gâteau de pommes de terre page 180
Champignons farcis à la crème d’artichauts page 167
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 Focus sur l’avocat
Comment choisir un avocat ? 
• Pour être consommé, l’avocat ne doit être ni trop mou, ni trop dur. Choisir un avocat 
brillant et sans taches, puis exercer une légère pression avec l’ensemble de la main. Ne pas 
appuyer avec le pouce au risque de marquer l’avocat d’une tache noire sur la chair.
• Retirer le pédoncule de l’avocat. Il se retire très facilement sur un avocat à point. Si la 
partie découverte de la chair est jaune-vert, l’avocat est prêt à être consommé. Si elle est 
jaune très clair et qu’il est dicile de retirer le pédoncule, l’avocat n’est probablement pas 
assez mûr ; marron ou noir, l’avocat n’est plus bon, car trop mûr.
Comment accélérer le processus de maturation de l’avocat ? 
Bien souvent, on achète des avocats trop durs qui ne peuvent pas être consommés. Pour ac-
célérer la maturation de l’avocat, le placer dans un sac en papier (réutiliser les sacs en papier 
des fruits et légumes achetés au marché, les sachets de la boulangerie ou même du papier 
journal) avec une tomate, une banane et une pomme à température ambiante, surtout pas 
au réfrigérateur. Compter environ deux ou trois jours. 
Comment conserver un avocat entamé ?
La chair de l’avocat s’oxyde très vite, il faut donc le consommer rapidement. On peut 
néanmoins le conserver quelques jours supplémentaires en badigeonnant la chair décou-
verte d’un peu de jus de citron ou d’huile d’olive. Prendre aussi soin de garder le noyau 
qui protègera la partie interne en contact avec lui. Recouvrir l’avocat d’un lm alimentaire, 
puis placer au frais. Moins il y a d’air au contact de la chair, moins elle s’oxydera et donc 
noircira. Si la chair devient noire en surface, il sut de retirer la partie abîmée avec un 
petit couteau. 
La bonne saison de l’avocat
Privilégier les avocats bio et d’origine corse pour limiter le bilan carbonne et consommer 
en pleine saison de décembre à mai.
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-d67b1a0bba9fc8c34b55b89e17ed2f28";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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