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MODE D’EMPLOI
Quels vins sont dégustés ?
Chaque édition est entièrement nouvelle: les vins sélectionnés ont été dégustés dans l’année. Le Guide remet ainsi 
tous les ans les compteurs à zéro pour déguster le dernier millésime mis en bouteilles. Le vin n’étant pas un produit 
industriel, chaque nouveau millésime possède des caractéristiques propres. Un producteur peut avoir très bien réussi 
une année et moins bien la suivante… ou l’inverse! De plus, chaque année, de nouveaux producteurs s’installent ou 
arrivent aux commandes de domaines existants. Le Guide vous fait découvrir les meilleurs d’entre eux.
Comment les vins sont-ils dégustés ?
Les vins sont dégustés à l’aveugle. Les dégustateurs ne connaissent ni le nom du producteur, ni celui du vin ou de la 
cuvée qu’ils goûtent. Cela leur permet de s’aranchir de paramètres subjectifs, tels que la notoriété du domaine ou 
l’esthétique de l’étiquee. Les jurés connaissent seulement l’appellation et le millésime qu’ils jugent.
Qui déguste les vins ?
Les dégustateurs sont des professionnels du monde du vin (œnologues, négociants, courtiers, sommeliers…). Ils 
possèdent tous les repères pour juger de la qualité d’un vin et maîtrisent le vocabulaire de la dégustation, ce qui leur 
permet de bien décrire les vins et donc d’apporter au lecteur l’information la plus complète possible.
Comment sont notés les vins ?
Les vins sont décrits (couleur, qualités olfactives et gustatives) et notés par les jurés sur une échelle de 0 à 5.
Notedu dégustateur Qualitédu vin Notefinaleduvin
0 vin àdéfaut éliminé
1 petit vin ou vinmoyen éliminé
2 vin réussi cité (sansétoile)
3 vin très réussi



4 vin remarquable
5 vin exceptionnel
Les notes doivent être comparées au sein d’une même appellation. Il est en eet impossible de juger des appellations 
diérentes avec le même barème.
Pourquoi certaines étiquees sont-elles reproduites et non les autres ?
L’étiquee signale un coup de cœur 
C
 décerné à l’aveugle par les jurys à une cuvée. Elle est reproduite librement, 
sans qu’aucune participation ﬁnancière directe ou indirecte ne soit demandée au producteur concerné. De même, la 
présentation des vins aux dégustations du Guide par les producteurs est entièrement gratuite.
Pourquoi certains vins ne sont-ils pas dans le Guide ?
Des vins connus, parfois même réputés, peuvent être absents de cee édition: soit parce que les producteurs ne les 
ont pas présentés, soit parce qu’ils ont été éliminés.
À quoi correspondent les durées de garde indiquées dans les notices ?
Ces temps de garde sont donnés par les dégustateurs, sous réserve de bonnes conditions de conservation, et sont 
indicatifs. Ils ne correspondent en aucune façon à une « date limite de consommation », mais au moment où l’on 
estime que le vin peut commencer à être bu pour être apprécié pleinement (apogée). Certains vins gardent en eet 
toutes leurs qualités des années après avoir aeint leur apogée (on parle alors de longévité).
Et le plaisir dans tout cela ?
Nous n’oublions pas que le vin est fait pour être bu à table, en bonne compagnie, et qu’une bouteille raconte une 
histoire qui dépasse le cadre strict de la dégustation technique. C’est pourquoi, une fois la dégustation terminée et 
l’anonymat levé par nos équipes, le Guide prend plaisir, pour chaque vin retenu, à parler des hommes et des femmes 
qui le font, des terroirs et des paysages, des meilleurs moments pour le découvrir et des plats pour le mere en valeur.
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[image: ]AVERTISSEMENTS
 La dégustation à la propriété est bien souvent gra-
tuite. On n’en abusera pas: elle représente un coût 
non négligeable pour le producteur qui ne peut ouvrir 
ses vieilles bouteilles.
 Les amateurs qui conduisent un véhicule n’oublie-
ront  pas  qu’ils  ne  doivent  pas  boire  le  vin,  mais  le 
recracher  comme  le  font  les  professionnels.  Si  des 
crachoirs ne sont pas spontanément proposés dans 
les caves, vous pouvez en demander.
 Les prix présentés sous forme de fourchee (pour les 
vins, gîtes ruraux et chambres d’hôtes) sont soumis à 
l’évolution des cours et donnés sous toutes réserves.
  Le  pictogramme 
V
  signale  les  producteurs  prati-
quant la vente à la propriété. Toutefois, certains vins 
sélectionnés ont parfois une diusion quasi conﬁden-
tielle. S’ils ne sont pas disponibles au domaine, nous 
invitons le lecteur à les rechercher auprès des cavistes 
(en ville ou en ligne), des grandes surfaces et des né-
gociants, ou sur les cartes des restaurants.
Mode d’élevage
 e de prix 
en euros
(en rouge
= bon rapport
qualit
é-prix)
Coordonnées 
du producteur
Horaires ou r.-v.
Note du vin
Présentation
du producteur
Description du vin
dégusté
Apogée suggéré
Nb de bouteilles
non communiqué
Voir le commentaire 
 e-vins.com
Nom du propriétaire
Chambre d’hôte
Gîte rural
Couleur et type du vin
Ligne “millésime”
voir p. 8
Second vin sélectionné, 
 e de prix 
et nombre de bouteilles 
produites
 e 
signalant un vin 
« coup de cœur » 
élu à l’aveugle 
par le jury
Vente à la propriété
Visite
Dégustation
Coup de cœur
Bon rapport 
qualité-prix
Nom du vin
Millésime dégusté
Vin bio
Nom de cuvée,
lieu-dit, cépage
C
CHÂTEAU DU VIN CuvéePrestige 2012
45 000
J
I
30 à50
88 89
90
93 94 95 96 97 98 99 00
01
02 03 04
Consultantsàla réputa-
tion internationale, Ro-
bert et Daniel Vigne met-
tent aussiàproﬁtleurs
techniques de viniﬁca-
tion surleur propre ex-
ploitation.Leurpropriété
de 4haimplantés surdes
coteaux sudetacquis en
2000, fait référencedansle Bordelais. Bien que modeste
en superﬁcie,lapropriété possède desparcellessur des
grands crus.
Un superbe 2012,couronnéd’uncoup de cœur. Sa teinte
cerise noire annonceunbouquet profondetﬁnde fruits
mûrs, aux nuancesde vanille et de torréfaction. Au palais,
des taninsserrésmais enrobéssoutiennent unechair
pleineet riche jusqu’àla ﬁnale d’une rarepersistance. La
promesse d’unelonguegarde:dix ans dans unebonne
cave.Ungrandmoment de gastronomieenperspective
avec un gigotd’agneau, mais pas avantcinq ans.
2017-2020 Cuvéeclassique 2013
(15 à20 ;
n.c. b.) :une belleexpression aromatique
2015-2022
2016-2020
M
SC de l’Echanson, 00000 Val de France,
tél. 00.00.00.00.00,contact@valdefrance-vigne.com
F
t.l.j. 8h-12h 13h-19h;groupessur r.-v.
M
M. Vigne
B
b4
(sous-bois,  fruits  mûrs),  de  la  souplesse  et  un  bon 
volume.
Tradition 2013 (5 à 8   ; 10 000 b.) : vin  cité.
7
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[image: ]SYMBOLES UTILISÉS DANS LE GUIDE
LESVINS
La reproduction d’une étiqueeetle symbole
C
signalentun«coupde cœur »décernéàl’aveuglepar les jurys.
vin exceptionnel
vin remarquable
vin trèsréussi
vin réussi (cité sansétoile)
2009 millésimeouannéedu vin dégusté
B
vin biologique
W
vin blanc sec tranquille
U
vin blanceervescent
W vin blanc doux tranquille U vin demi-sec eervescent
U vin rosé eervescentW vin rouge tranquille
W
vin rosé tranquille
50 000, 12 500... nombre moyen de bouteillesduvin présenté
J
élevageencuve apogée suggéré
I
élevageenfût accord gourmand
LES PRODUCTEURS
venteàla propriété gîte rural
dégustationàla propriété chambresd’hôtes
F
conditions de visite (r.-v.=sur rendez-vous)
M
adresseduproducteur
M
nom du propriétaire,sidiérentde celui ﬁgurantdans l’adresse
n.c. information non communiquée
LESPRIX
 Les prix (prix moyendelabouteille en France par carton de 12)sontdonnéssous toutes réserves.
L’indication de la fourcheedeprix en rouge signale un bon rapport qualité/prix .
–5 €
5à8€ 8à11€ 11 à15€ 15 à20€ 20 à30€ 30 à50€ 50 à75€ 75à100 €+100€
 Chambres d’hôtes
Prix moyenpar nuit en haute saison
 Gîte rural
Prix moyen parsemaineenhaute saison
U
1
=–de50€
U
2
=51à65 €
U
3
=66à80 €
U
4
=81à100 €
U
5
=+de 100 €
U
A
=–de300 €
U
B
= 301 à400 €
U
C
=401 à500 €
U
D
=501 à600 €
U
E
=+de 600€
LESMILLÉSIMES
T
82
83 85 86 89 90 919293 95 96 97 98 99 00
T
01
02 03 04 05
83 01
les millésimes en rouge sont prêts (01 = millésime2001)
99 05
les millésimes en noir sont à garder (05 = millésime2005)
95 02
les millésimes en noir entre deux traits verticaux sont prêts pouvant aendre
83 95
les meilleurs millésimessontengras
T
90
les millésimes exceptionnels sont dans un cercle
Les millésimes indiqués n’impliquent pasune disponibilitéàla vente chez le producteur.On pourra les trouver
aussi chez les cavistes ou les restaurateurs.



 | |
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[image: ]COMMENT IDENTIFIER UN VIN ?
Les rayons des cavistes et des grandes surfaces orent une large palee de vins français, voire étrangers. 
Cee variété, qui fait le charme du vin pour l’amateur averti, rend aussi le choix diﬃcile et déroute le néo-
phyte: la France produit à elle seule plusieurs dizaines de milliers de vins qui ont tous des caractères propres. 
Leur carte d’identité ? L’étiquee. Les pouvoirs publics, français et désormais européens, et les instances 
professionnelles se sont aachés à la réglementer. Capsules et bouchons complètent l’identiﬁcation.1
LES CATÉGORIES DE VIN
L’étiquee indique l’appartenance du vin à l’une des 
catégories réglementées en France: vin de France (ex-
vin de table), indication géographique protégée IGP (ex-
vin de pays), appellation d’origine contrôlée (AOC, AOP 
pour l’UE).
L’appellation d’origine protégée
La classe reine, celle de tous les grands vins. L’éti-
quee porte obligatoirement la mention « Appellation X 
protégée », parfois « X appellation protégée ». Si l’appel-
lation porte le nom d’une entité géographique (région, 
ensemble  de  communes,  commune,  parfois  lieu-dit), 
cee seule provenance ne suﬃt pas à la déﬁnir. Pour 
bénéﬁcier de l’AOC, un vin doit provenir d’une aire dé-
limitée, caractérisée par ses sols et son climat, plantée 
de cépages spéciﬁques cultivés et viniﬁés selon les tra-
ditions régionales. C’est ce que l’on appelle les « usages 
locaux, loyaux et constants ».
L’appellation d’origine vin délimité  
de qualité supérieure
Une  catégorie  supprimée  en  2011,  naguère  anti-
chambre de l’appellation d’origine contrôlée, et soumise 
sensiblement aux mêmes règles. Nombreux il y a trente 
ans, les VDQS ont souvent accédé à l’AOC.
Du domaine et du terroir à l’étiquee.
LA RÉFORME DE LA CLASSIFICATION  
DES VINS
Mise en place en 2009, cee réforme a entraîné trois 
changements  importants,  concernant  chaque  étage 
de la pyramide qualitative. Les vins de table sont deve-
nus vins de France, mais ils ont surtout gagné, au-delà 
du droit de porter comme étendard le nom de notre 
pays,  ce  qui  n’est  pas  rien,  la  possibilité  d’aﬃcher 
cépage(s) et millésime. Deux mentions en général per-
çues comme qualitatives, ici autorisées pour les vins 
du bas de l’échelle: on peut légitimement s’interroger 
sur la pertinence de cee modiﬁcation réglementaire. 
Les vins de pays (VDP) sont devenus des IGP, indica-
tions  géographiques  protégées.  Un  bouleversement 
majeur  puisque  auparavant  les  VDP  faisaient  partie 
de la même catégorie que les vins de table; ils entrent 
dorénavant  dans  la  famille  des  vins  avec  indication 
géographique, qui comprend également les AOC/AOP. 
Un changement qui leur donne des droits (protection 
juridique  du  nom comme  les  AOP,  appellation d’ori-
gine protégée) mais aussi des devoirs: démonstration 
à faire de leur lien à l’origine et mise en place de pro-
cédures de contrôle renforcées. En 2011, les 150 VDP 
alors existants ont vu leur nombre se réduire à 75. En-
ﬁn, les AOP sont depuis cee réforme soumises à de 
nouveaux modes de contrôle, la tant décriée dégus-
tation systématique d’agrément étant supprimée au 
proﬁt de contrôles moins fréquents mais plus proches 
du produit commercialisé. On aendra pour voir l’eﬃ-
cacité de ces nouvelles mesures sur la qualité des vins.
Les IGP/vins de pays
Ils portent le nom de leur lieu de naissance, mais ne 
sont pas des AOC. La diérence ? Les vins de pays ne font 
pas l’objet d’une délimitation parcellaire, en fonction des 
types de sol; ils sont issus de cépages dont la liste est 
déﬁnie réglementairement; cee liste est plus large que 
pour les AOC. En un mot, leur rapport au terroir est moins 
fort. L’étiquee précise la provenance géographique du 
vin. On lira donc « Indication géographique protégée » 
(IGP) suivie du nom d’une région (ex: Val de Loire), d’un 
département (ex: Ardèche) ou d’une zone plus restreinte 
(ex: Cité de Carcassonne).
Les vins de France
Sans provenance géographique aﬃchée, ils peuvent 
être issus de coupages, c’est-à-dire de mélanges de vins 
de plusieurs régions. Cela en fait en général des vins assez 
standard –sans surprise mais sans personnalité. Si les 
vins de France sont souvent des produits d’entrée de 
gamme commercialisés en gros volumes, il existe aussi 
des vins de table de propreté –souvent « vins d’auteurs » 
élaborés hors des canons de l’appellation. Depuis une ré-
cente réforme, ces vins sont autorisés à aﬃcher millésime 
et nom des cépages.
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[image: ]LE RESPONSABLE LÉGAL DU VIN
L’étiquee doit permere d’identiﬁer le vin et son 
responsable légal en cas de contestation. Le dernier in-
tervenant dans l’élaboration du vin est celui qui le met 
en bouteilles; ce sont obligatoirement son nom et son 
adresse qui ﬁgurent sur l’étiquee. Il peut s’agir d’un né-
gociant, d’une coopérative ou d’un propriétaire-récoltant. 
Dans certains cas, ces renseignements sont conﬁrmés 
par les mentions portées au sommet de la capsule de 
surbouchage.
LA MISE EN BOUTEILLES
L’étiquee mentionne si le vin a été mis en bouteilles à 
la propriété. L’amateur exigeant ne tolérera que les mises 
en bouteilles au domaine, à la propriété ou au château. 
Les formules « Mis en bouteilles dans la région de pro-
duction, mis en bouteilles par nos soins, mis en bouteilles 
dans nos chais, mis en bouteilles par x (x étant un inter-
médiaire) », pour exactes qu’elles soient, n’apportent pas 
la garantie d’origine que procure la mise en bouteilles à 
la propriété où le vin a été viniﬁé.
LE MILLÉSIME
La mention du millésime, année de naissance du vin, 
c’est-à-dire de la vendange, n’est pas obligatoire. Elle est 
portée soit sur l’étiquee, soit sur une colleree collée au 
niveau de l’épaule de la bouteille. Les vins issus d’assem-
blage de diérentes années ne sont pas millésimés. C’est 
le cas de certains champagnes et crémants, ou encore 
de certains vins de liqueur et vins doux naturels. À noter 
que l’Europe s’est alignée sur la règle en vigueur dans 
certains pays tiers, selon laquelle il suﬃt que 85% du 
vin soit d’un millésime donné pour que l’étiquee puisse 
aﬃcher le millésime.
LA CAPSULE
La plupart des bouteilles sont coiées d’une capsule 
de surbouchage (capsule représentative de droits ou 
CRD) qui porte généralement une vignee ﬁscale, preuve 
que les droits de circulation auxquels toute boisson al-
coolisée est soumise ont été acquiés. Cee vignee 
permet aussi de déterminer le statut du producteur (pro-
priétaire ou négociant) et la région de production. Elle 
est verte pour les AOC, bleue pour les vins de pays. En 
l’absence de capsule ﬁscalisée, les bouteilles doivent être 
accompagnées d’un document délivré par le producteur.
LE BOUCHON
Les producteurs de vins de qualité ont éprouvé le be-
soin de marquer leurs bouchons, car si une étiquee peut 
être décollée et remplacée frauduleusement, le bouchon, 
lui, demeure; l’origine du vin et le millésime y sont ainsi 
étampés.
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Sur les étiquees, les indications foisonnent. Protection de l’origine géographique, de l’environnement, 
de la santé publique, exigence de traçabilité, souci de marketing: tous ces impératifs successifs les ont 
fait proliférer. Obligatoires ou facultatives, ces mentions donnent des indices sur le style du vin.








LES MENTIONS OBLIGATOIRES
Obligatoires pour toutes les catégories de vins, ces men-
tions suﬃsent à ce que le vin soit légalement mis en vente:
Volume
 La contenance standard d’une bouteille de vin est de 
75cl.
Degré alcoolique
 Cee mention contribue à apprécier le style du vin; à 
11% vol. ou moins, c’est un vin léger; à 13% vol. ou plus, 
c’est un vin corsé et chaleureux.
Catégorie de vin
 Elle indique la place du vin dans une hiérarchie régle-
mentaire: vin de France, indication géographique pro-
tégée, vin d’appellation (AOC). Pour ces deux dernières 
catégories, elle informe aussi sur la provenance géogra-
phique du vin.
Embouteilleur
 Le nom et l’adresse du responsable légal du vin per-
meent d’éventuelles réclamations.
Mentions sanitaires
 La réglementation européenne a fait ajouter la mention 
« Contient des sulﬁtes » lorsque le vin contient plus de 
10mg/l de SO2 (cas fréquent, le soufre étant un antisep-
tique et un antibactérien utile pour la bonne conservation 
du vin, et le seuil autorisé bien supérieur); les pouvoirs 
publics français imposent par ailleurs depuis 2007 une 
mise en garde à l’adresse des femmes enceintes.
LES MENTIONS FACULTATIVES
La marque et le domaine
 Pour personnaliser le vin, nombre de producteurs lui 
donnent une marque: marque commerciale ou, notam-
ment chez les récoltants, nom familial. Les termes de 
« château » ou « domaine » sont assimilés à des marques.










Le millésime
 Souvent indiqué, il n’est pas pour autant obligatoire 
(voir p.précédente). Cee mention est fort utile, car elle 
permet d’évaluer les perspectives de garde en fonction 
de la cotation régionale des millésimes.
Le cépage
 La mention du cépage est autorisée pour les vins de 
pays et certains vins d’appellation. Comme pour le millé-
sime, l’Union européenne a adopté la règle des « 85/15 »: 
elle  permet  désormais  d’indiquer  le  nom  du  cépage, 
même si 15% du vin provient d’une autre variété.
Mise en bouteilles à la propriété
 Un gage d’authenticité. Les caves coopératives, consi-
dérées comme le prolongement de la propriété, ont le 
droit d’utiliser cee mention. En Champagne, plusieurs 
sigles indiquent le statut du meeur en bouteilles, par 
exemple RM pour récoltant-manipulant (un vigneron), 
NM pour négociant-manipulant ou CM pour coopérative 
de manipulation (voir chapitre « Champagne »).
Classements
Dans certaines régions, il existe des classements oﬃciels. 
En Bordelais (Médoc, Graves, Saint-Émilion, Sauternes), ce 
sont les propriétés et les châteaux qui sont classés. En Bour-
gogne, ce sont les terroirs: premiers ou grands crus, qui 
sont des lieux-dits (appelés localement climats). L’Alsace 
a également ses grands crus (terroirs classés), et la Cham-
pagne, ses premiers et grands crus (communes classées).
Bio
Jusqu’en 2012, faute d’accord à l’échelle européenne 
sur  un  cahier  des  charges  en  matière  de  viniﬁcation 
biologique, il n’y avait pas de « vin bio », seulement des 
« vins issus de raisins de l’agriculture biologique » (ou 
« de  raisins  biologiques »  ou  « cultivés  en  agriculture 
biologique »). Une telle mention, ainsi que le nom ou 
le numéro d’agrément de l’organisme certiﬁcateur qui 
vériﬁe le respect du cahier des charges, éventuellement 
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[image: ]accompagnée du logo AB, garantissaient une agricultu-
re biologique (il faut cependant noter que certains do-
maines prestigieux pratiquent une viticulture bio sans le 
signaler). En 2012, un règlement européen a été publié. 
En conséquence, à partir de ce millésime, les mentions 
du type « vin issu de raisins de l’agriculture biologique » 
ne seront plus autorisées. Elles seront remplacées par le 
terme de « vin biologique » –  à condition évidemment 
que les producteurs respectent la nouvelle réglementa-
tion pour l’élaboration de leurs vins –, accompagné du 
logo européen et du numéro de code de l’organisme cer-
tiﬁcateur. Le logo français AB reste facultatif.
Style de vins
D’autres mentions renseignent sur le style de vins, sur 
son élaboration. Certaines sont traditionnelles et ont un 
caractère oﬃciel: « vendanges tardives » (vin blanc moel-
leux d’Alsace), « sélection de grains nobles » (liquoreux 
d’Alsace ou d’Anjou), « vin jaune », « vin de paille » (vins 
originaux du Jura), « méthode traditionnelle » (eervescent 
résultant d’une seconde fermentation en bouteille). Autres 
précisions réglementées, le dosage d’un champagne (ex-
tra-brut, brut, demi-sec, etc.), qui indique son caractère 
plus ou moins sec; en blanc, la mention « sec » ou « doux », 
utile lorsque l’appellation produit les deux types de vins; le 
terme « sur lie », appliqué au muscadet; l’adjectif « ambré », 
pour un rivesaltes blanc, tandis que le « tuilé » est rouge. 
Non réglementées mais utiles, les mentions de l’élevage 
en fût de chêne, de l’absence de ﬁltration, de soufre, etc. 
On se référera aux chapitres de chaque région pour une 
explication détaillée de ces mentions.
Nom de cuvée
 On peut trouver sur l’étiquee des noms de lieux-dits, 
de communes ou de régions qui précisent la provenance: 
ce sont là des mentions réglementées. Cuvée Prestige, 
Vieilles Vignes, cuvée au nom des enfants du vigneron: 
ces mentions identiﬁent un vin, mais elles ne garantissent 
pas une qualité supérieure. Si vous voulez acquérir une 
cuvée distinguée par le Guide, notez non seulement le 
nom du vin, mais aussi, s’il y a lieu, le nom de la cuvée et 
toutes les mentions qui ﬁgurent à côté du nom principal.
ÉTIQUETTE, CONTREÉTIQUETTE, COLLERETTE
Si  de  nombreuses  bouteilles  comportent  une  éti-
quee unique, où ﬁgurent toutes les mentions obliga-
toires et facultatives, l’usage de la contre-étiquee se 
répand. Soit elle ne porte que des mentions faculta-
tives (description du vin, conseils pour la température 
de service et les accords gourmands), soit elle aﬃche 
tout  ou  partie  des  mentions  légales  et  obligatoires. 
Dans  ce  dernier  cas,  l’étiquee  la  plus  visible  a  une 
fonction avant tout esthétique et porte des mentions 
succintes  (marque,  nom  de  cuvée,  de  commune). 
L’étiquee  légale,  placée  « au  dos »  de  la  bouteille, 
ressemble à une contre-étiquee. Elle n’en comprend 
pas  moins  des  précisions  essentielles  et  mérite  une 
lecture  aentive.  Certaines  bouteilles  portent  une 
colleree,  qui  indique  en  général  le  millésime  si  ce-
lui-ci ne ﬁgure pas sur l’étiquee.
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[image: ]ACHETER: LES CIRCUITS D’ACHATS
En grande surface, chez le caviste, le producteur… Les circuits de distribution du vin sont multiples, cha-
cun présentant ses avantages. À chaque consommateur de trouver la formule qui lui convient.
CHEZ LE PRODUCTEUR
La vente directe permet-elle de faire des économies ? 
Pas nécessairement, car les producteurs veillent à ne 
pas concurrencer leurs diuseurs. Nombre de châteaux 
bordelais, quand ils vendent aux particuliers, proposent 
ainsi leurs crus à des prix supérieurs à ceux pratiqués par 
les détaillants. D’autant que les revendeurs obtiennent, 
grâce à des commandes massives, des prix plus intéres-
sants que le particulier. En résumé, on achètera sur place 
les vins de producteurs dont la diusion est limitée, et 
non les vins de grands châteaux, sauf millésimes rares 
ou cuvées spéciales.
L’achat à la propriété, un moyen de découvrir 
les secrets du vin.
La visite au producteur apporte bien d’autres satis-
factions que celle d’une simple bonne aaire: on dé-
couvre un paysage, un terroir, des méthodes de travail; 
on comprend les relations étroites qui existent entre un 
homme et son vin.
Sur les routes des Vins, on se souviendra du slogan: 
« Celui qui conduit est celui qui ne boit pas. » Les pro-
ducteurs prévoient des crachoirs pour permere aux 
conducteurs de goûter comme le font les profession-
nels.
EN CAVE COOPÉRATIVE
Les  coopératives  regroupent  des  producteurs 
d’une aire géographique donnée: une commune ou 
une  zone  plus  large.  Les  adhérents  apportent  leur 
raisin et les responsables techniques se chargent du 
pressurage,  de  la  vinification,  de  l’élevage  et  de  la 
commercialisation. L’instauration de chartes de qua-
lité avec les vignerons et la possibilité d’élaborer des 
cuvées selon la qualité spécifique de chaque livraison 
de raisin ou selon une sélection de terroirs ouvrent aux 
meilleures coopératives le secteur des vins de qualité, 
voire de garde.
CHEZ LE NÉGOCIANT
Le négociant, par déﬁnition, achète des vins pour 
les  revendre,  mais  il  est  souvent  lui-même  proprié-
taire de vignobles: il peut donc agir en producteur et 
commercialiser sa production, ou bien vendre le vin de 
producteurs indépendants sans autre intervention que 
le transfert (cas des négociants bordelais qui ont à leur 
catalogue des vins mis en bouteilles au château), ou en-
core signer un contrat de monopole de vente avec une 
unité de production. Le négociant-éleveur assemble des 
vins de même appellation fournis par divers produc-
teurs et les élève dans ses chais. Il est ainsi le créateur 
du produit à double titre: par le choix de ses achats et 
par l’assemblage qu’il exécute. Le propre d’un négociant 
est de diuser, donc d’alimenter les réseaux de vente 
qu’il ne doit pas concurrencer en vendant chez lui ses 
vins à des prix très inférieurs.
CHEZ LE CAVISTE
Pour le citadin, c’est le mode d’achat le plus facile et 
le plus rapide, le plus sûr également lorsque le caviste 
est qualiﬁé. Il existe nombre de boutiques spécialisées 
dans la vente de vins de qualité, indépendantes ou fran-
chisées. Qu’est-ce qu’un bon caviste ? C’est celui qui 
est équipé pour entreposer les vins dans de bonnes 
conditions  et  qui  sait  choisir  des  vins  originaux  de 
producteurs amoureux de leur métier. En outre, le bon 
détaillant saura conseiller l’acheteur, lui faire découvrir 
des vins que celui-ci ignore et lui suggérer des accords 
gastronomiques.
EN GRANDE SURFACE
Aujourd’hui, nombre de grandes surfaces possèdent 
un rayon spécialisé bien équipé, où les bouteilles sont 
couchées et souvent classées par région. L’amateur y 
trouve –notamment en hypermarché– une large gamme, 
des vins de table aux crus prestigieux. Seuls les appella-
tions conﬁdentielles et les vins de petites propriétés sont 
moins représentés. Les foires aux vins des grandes sur-
faces proposent une ore élargie. Si celles de printemps 
misent plutôt sur les vins d’été à boire jeunes, celles d’au
-
tomne présentent une importante sélection de crus re-
nommés et de garde à des prix intéressants, même si les 
grands millésimes des domaines les plus prestigieux ne 
sont pas toujours disponibles. On  consultera au  préalable 
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[image: ]les catalogues, Guide en main, pour repérer cuvées et 
millésimes,  et  l’on  viendra  dès  l’ouverture  – voire  en 
avant-première.
DANS LES CLUBS
Quantité  de  bouteilles,  livrées  en  cartons  ou  en 
caisses, arrivent directement chez l’amateur grâce aux 
clubs qui orent à leurs adhérents un certain nombre 
d’avantages. Le choix est assez vaste et comporte parfois 
des vins peu courants. Il faut toutefois noter que beau-
coup de clubs sont des négociants.
DANS LES FOIRES ET SALONS
Organisés périodiquement dans les villes, foires et 
salons permeent aux amateurs de rencontrer un grand 
nombre de vignerons et de goûter certaines de leurs cu-
vées sans aller sur le lieu de production. L’ore est abon-
dante, et l’atmosphère souvent conviviale –à condition 
d’éviter les heures d’aﬄuence… Mieux vaut préparer sa 
visite, aidé du Guide.
LES VENTES AUX ENCHÈRES
Ces ventes sont organisées par des commissaires-pri-
seurs assistés d’un expert. Il importe de connaître l’ori-
gine  des  bouteilles.  Si  elles  proviennent  d’un  grand 
restaurant ou de la riche cave d’un amateur, leur conser-
vation est probablement parfaite, ce qui n’est pas tou-
jours le cas si elles constituent un regroupement de petits 
lots divers. Les bouteilles dont le niveau n’aeint plus 
que le bas de l’épaule, ou d’une teinte « usée » (bronze 
pour les blancs, brune pour les rouges) ont sûrement 
dépassé leur apogée.
On  réalise  rarement  de  bonnes  aaires  dans  les 
grandes appellations, qui intéressent des restaurateurs. En 
revanche, les appellations moins connues, moins recher-
chées par les professionnels, sont parfois très abordables.
SUR INTERNET
Les cavistes en ligne donnent souvent quelques in-
formations sur les bouteilles qu’ils vendent, voire sur les 
vignobles ou sur la dégustation, sans aller jusqu’au conseil 
personnalisé dont on peut bénéﬁcier chez les meilleurs dé-
taillants. Comme les clubs, ils font des ores commerciales 
(dégustations, visites). On privilégiera les sites connus, qui 
proposent des dispositifs de paiement sécurisé. On s’assu-
rera des délais de livraison et l’on vériﬁera si les prix sont 
intéressants en prenant en compte le coût du transport.
L  
NOM DE LA BOUTEILLE EN CHAMPAGNE EN BORDELAIS
Magnum 2 bouteilles (1,5 l) 2 bouteilles (1,5 l)
Double magnum 4bouteilles (3 l)
Jéroboam 4 bouteilles(3l)6bouteilles (4,5 l)
Mathusalem 8 bouteilles(6l)12bouteilles (9 l)
Salmanazar 12 bouteilles(9l)
Balthazar 16 bouteilles (12 l)
Nabuchodonosor 20 bouteilles (15 l) 20 bouteilles (15l)
ACHETER EN PRIMEUR
Le principe est simple: acquérir un vin avant qu’il ne 
soit élevé et mis en bouteilles, à un prix supposé in-
férieur à celui qu’il aeindra à sa sortie de la proprié-
té. Les souscriptions sont ouvertes pour un volume 
contingenté  et  pour  un  temps  limité,  généralement 
au printemps et au début de l’été qui suivent les ven-
danges.  Elles  sont  organisées  par  les  propriétaires, 
par des sociétés de négoce et des clubs de vente de 
vins. L’acheteur s’acquie de la moitié du prix conve-
nu à la commande et s’engage à verser le solde à la 
livraison des bouteilles, c’est-à-dire de douze à quinze 
mois plus tard. Ainsi, le producteur s’assure des ren-
trées d’argent rapides, et l’acheteur réalise une bonne 
opération… lorsque le cours des vins augmente!
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[image: ]CONSERVER SON VIN
À l’inverse de la grappe de raisin avide de la lumière solaire, le vin recherche l’ombre. Il mûrit dans un 
lieu sombre et frais, protégé des vibrations et des odeurs. Il lui faut une atmosphère assez humide sans 
excès, suﬃsamment aérée mais à l’abri des courants d’air, et il redoute particulièrement les brusques 
changements de températures. Faute d’une cave enterrée idéale pour le stockage, ces exigences condui-
ront souvent à réaliser des aménagements divers, voire à opter pour une solution alternative.
AMÉNAGER SA CAVE
Une bonne cave est un lieu clos, sombre, à l’abri des 
trépidations et du bruit, exempt de toute odeur, protégé 
des courants d’air mais bien ventilé, d’un degré hygro-
métrique de 75% et surtout d’une température stable, 
la plus proche possible de 11 ou 12°C.
Les caves citadines présentent rarement de telles caracté-
ristiques. Il faut donc, avant d’entreposer du vin, améliorer 
le local: établir une légère aération ou, au contraire, obs-
truer un soupirail trop ouvert; humidiﬁer l’atmosphère, en 
déposant une bassine d’eau contenant un peu de charbon 
de bois, ou l’assécher par du gravier tout en augmentant 
la ventilation; tenter de stabiliser la température en po-
sant des panneaux isolants; éventuellement, monter les 
casiers sur des blocs en caoutchouc pour neutraliser les 
vibrations. Si toutefois une chaudière se trouve à proximité 
ou si des odeurs de mazout se répandent dans le local, 
celui-ci ne fera jamais une cave satisfaisante.
ÉQUIPER SA CAVE
L’expérience prouve qu’une cave est toujours trop pe-
tite. Le rangement des bouteilles doit donc être rationnel. 
Le casier à bouteilles classique, à un ou deux rangs, ore 
bien des avantages: il est peu coûteux et permet un accès 
facile à l’ensemble des ﬂacons.
Malheureusement, ce casier à alvéoles est volumineux au 
regard du nombre de bouteilles logées. Si l’on possède 
une grande quantité de ﬂacons, notamment lorsqu’on 
achète les mêmes références en quantités importantes, il 
faut empiler les bouteilles pour gagner de la place. Aﬁn de 
séparer les piles pour avoir accès aux diérents vins, on 
montera des casiers à compartiments pouvant contenir 
24, 36 ou 48 bouteilles en pile, sur deux rangs. Si la cave 
n’est pas humide à l’excès, si le bois ne pourrit pas, il est 
possible d’élever des casiers en planches. Il sera néces-
saire de les surveiller, car des insectes peuvent s’y instal-
ler, qui aaquent les bouchons et rendent les bouteilles 
couleuses.  Les  constructeurs  proposent  aujourd’hui 
nombre de casiers à compartiments, ﬁxes, empilables et 
modulables, dans les matériaux les plus divers.
Deux instruments indispensables complètent l’aménage-
ment de la cave: un thermomètre à maxima et minima, 
et un hygromètre.
RANGER SES BOUTEILLES
Dans la mesure du possible, on entreposera les vins 
blancs près du sol, les vins rouges au-dessus; les vins de 
garde dans les rangées (ou casiers) du fond, les moins 
accessibles; les bouteilles à boire, en situation frontale. 
Si les bouteilles achetées en cartons ne doivent pas de-
meurer dans leur emballage, celles livrées en caisses de 
bois peuvent y être conservées un temps, notamment si 
l’on envisage de revendre le vin. Néanmoins, les caisses 
prennent beaucoup de place et sont une proie aisée pour 
les pilleurs de caves. Il faut donc surveiller régulièrement 
leur état. On repérera casiers et bouteilles par un système 
de notation (alphanumérique par exemple), à reporter 
sur le livre de cave.
CONSTITUER SA CAVE
Constituer une cave demande de l’organisation. Au 
préalable, on évaluera le budget dont on dispose et la 
capacité de sa cave. Il est utile aussi d’estimer dans les 
grandes  lignes  sa consommation annuelle.  Ensuite,  il 
convient d’acquérir des vins n’évoluant pas pareil, aﬁn 
qu’ils n’aeignent pas tous en même temps leur apogée. 
Et pour ne pas boire toujours les mêmes, fussent-ils les 
meilleurs, on a intérêt à élargir sa sélection aﬁn de dis-
poser de bouteilles adaptées à diérentes occasions et 
préparations culinaires. Plus le nombre de bouteilles est 
restreint, plus il faut veiller à les renouveler.
VINS À BOIRE, VINS À ENCAVER
Souhaite-t-on consommer ses vins sur une courte 
période ou suivre leur évolution dans le temps ? La dé-
marche sera diérente. Si l’on recherche une bouteille 
prête à boire, on privilégiera les bouteilles à boire jeunes 
ou de courte garde: vins primeurs (de type beaujolais 
nouveau), vins de pays ou d’appellation régionale. Faut-il 
écarter les appellations prestigieuses, les vins de garde ? 
Non, mais on se tournera vers des millésimes à évolution 
rapide –ces « petits » millésimes qui ont l’avantage d’être 
prêts plus tôt. Il est diﬃcile de trouver sur le marché de 
grands vins parvenus à leur apogée. Certains cavistes ou 
propriétaires en proposent, mais à un prix évidemment 
très élevé. Lorsqu’on souhaite conserver ses vins dans 
l’espoir de les voir se boniﬁer, mieux vaut être très sélectif 
dans le choix des producteurs et acquérir les meilleurs 
millésimes (voir tableau des millésimes pages suivantes).
PAS DE CAVE ?
Si l’on ne dispose pas de cave ou que celle-ci est inuti-
lisable, plusieurs solutions sont possibles:
–  acheter une armoire à vin, dont la température et 
l’hygrométrie sont automatiquement maintenues;
–  construire  de  toutes  pièces,  en  retrait  dans  son 
appartement,  un  lieu  de  stockage  dont  la  tempéra-
ture varie sans à-coups et ne dépasse pas 16°C. Plus 
la température est élevée, plus le vin évolue rapide-
ment.  Or,  un  vin  qui  aeint  rapidement  son  apogée 
dans de mauvaises conditions de garde ne sera jamais 
aussi bon que s’il avait vieilli lentement dans une cave 
fraîche;
–  acquérir une cave en kit, à installer dans son loge-
ment, ou faire aménager une cave préfabriquée que 
l’on dispose en général sous la maison. Ces espaces, 
qui pallient l’absence de cave enterrée, représentent 
un investissement plus lourd qu’une armoire à vins.
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[image: ]QUAND FAUT-IL BOIRE LE VIN ?
Les  vins  évoluent  de  manières  très  diérentes.  Ils 
aeignent leur apogée après une garde plus ou moins 
longue: de un à vingt ans. Quant à la phase d’apogée, 
elle varie de quelques mois pour les vins à boire jeunes, 
à plusieurs décennies pour quelques rares grandes bou-
teilles. Le temps de garde varie selon l’appellation –et 
donc selon le cépage, le terroir et de la viniﬁcation. La 
qualité du millésime inﬂue aussi sur la conservation: un 
petit millésime peut évoluer deux ou trois fois plus rapi-
dement qu’un autre millésime d’une même appellation. 
Néanmoins, il est possible d’évaluer le potentiel de garde 
des vins selon leur origine géographique. À chacun, en-
suite, d’ajuster cee garde en fonction des conditions 
de conservation dans sa cave et de sa connaissance des 
millésimes.
16
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[image: ]LES MILLÉSIMES
Les vins de qualité sont millésimés à l’exception des vins de liqueur, de certains vins doux naturels et de 
nombreux eervescents élaborés par assemblage de plusieurs années. Dans ce cas, la qualité du produit 
dépend du talent de l’assembleur, mais ces vins ne gagnent pas à vieillir. Des conditions météorologiques 
au moment de la maturation et de la récolte, la qualité des millésimes varie selon les régions viticoles et 
selon les producteurs.
QU’EST-CE QU’UN GRAND MILLÉSIME ?
Il est généralement issu de faibles rendements, même 
si de bonnes conditions climatiques engendrent parfois 
l’abondance et la qualité, comme en 1989 et en 1990. Le 
grand millésime résulte souvent de vendanges précoces. 
Dans tous les cas, il a été élaboré à partir de raisins par-
faitement sains, exempts de pourriture.
Peu  importe  les  conditions  météorologiques  qui  ont 
marqué le début du cycle végétatif: on peut même sou-
tenir que des incidents tels que gel ou coulure (chute de 
jeunes baies avant maturation) ont des conséquences 
favorables puisqu’ils diminuent le nombre de grappes par 
pied. En revanche, la période qui s’étend du 15août aux 
vendanges est capitale: un maximum de chaleur et de 
soleil est alors nécessaire. L’année 1961 demeure le grand 
millésime du 
e
s. A contrario, les années 1963, 1965 et 
1968 furent désastreuses, parce qu’elles cumulèrent froid 
et pluie, d’où une absence de maturité et un fort rende-
ment en raisins gorgés d’eau. Pluie et chaleur ne valent 
guère mieux, car leur conjonction favorise la pourriture; 
1976 –le grand millésime potentiel du sud-ouest de la 
France– en a pâti. Quant à la canicule de 2003, elle a 
parfois grillé le raisin et produit des vins lourds.
COMMENT LIRE UN TABLEAU DE COTATION ?
Il est d’usage de résumer la qualité des millésimes dans 
des tableaux de cotation, mais il faut en connaître les 
limites. Ces notes, des moyennes, ne prennent pas en 
compte les microclimats, pas plus que les eorts de tris 
de raisins à la vendange ou les sélections des vins en 
cuve. On peut élaborer un excellent vin dans une année 
cotée zéro.
Propositions de cotation (de 0 à 20)
Alsace
Beaujolais
Bordeaux rouge
Bordeaux liquoreux
Bordeaux sec
Bourgogne rouge
Bourgogne blanc
Champagne
Jura(vin jaune)
Languedoc-Roussillon
Provence rouge
Sud-Ouest rouge
Sud-Ouestblanc liquoreux
Loire rouge
Loire blanc liquoreux
Rhône (nord)
Rhône(sud)
1945 20 20 20 18 20 18 20 19
1946 914910 10 13 10 12
1947 17 18 20 18 18 18 18 20
1948 15 16 16 16 10 14 11 12
1949 19 19 20 18 20 18 17 16
1950 14 13 18 16 11 19 16 14
1951 886676
77

1952 14 16 16 16 16 18 16 15
1953 18 19 17 16 18 17 17 18
1954 9910 14 11 15 9
1955 17 13 16 19 18 15 18 19 16
1956 96
59

1957 13 11 10 15 14 15 13
1958 12 71114109 12
1959 20 13 19 20 18 19 17 17 19
1960 12 511101010714 9
1961 19 16 20 15 16 18 17 16 16
1962 14 13 16 16 16 17 19 17 15
1963 610
1964 18 816913 16 17 18 16
1965 12 8
1966 12 11 17 15 16 18 18 17 15
1967 14 13 14 18 16 15 16 13
1968
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[image: ]Alsace
Beaujolais
Bordeauxrouge
Bordeaux liquoreux
Bordeaux sec
Bourgogne rouge
Bourgogneblanc
Champagne
Jura (vin jaune)
Languedoc-Roussillon
Provence rouge
Sud-Ouestrouge
Sud-Ouest blanc liquoreux
Loire rouge
Loire blanc liquoreux
Rhône (nord)
Rhône(sud)
1969 16 14 10 13 12 19 18 16 15
1970 14 13 17 17 18 15 15 17 15
1971 18 15 16 17 19 18 20 16 17
1972 9610 9111
39

1973 16 7131212161
61

6
1974 13 8111412138 11
1975 15 7181718111
81

5
1976 19 16 15 19 16 18 15 15 18
1977 12912714 11 12
91

1
1978 15 12 17 14 17 19 17 16 17
1979 16 13 16 18 18 15 16 15 14
1980 10 10 13 17 18 12 12 14 13 15
1981 17 14 16 16 17 14 15 15 15
1982 15 12 18 14 16 14 16 16 17 17 15 14 14 15
1983 20 17 17 17 16 15 16 15 16 16 18 12 16 16
1984 15 11 13 13 12 13 14 513101
0131

5
1985 19 16 18 15 14 17 17 17 17 18 17 17 17 16 16 17 16
1986 10 15 17 17 12 12 15 12 17 15 16 16 16 13 14 15 13
1987 13 14 13 11 16 12 11 10 16 14 14 14 13 16 12
1988 17 15 16 19 18 16 14 18 16 17 17 18 18 16 18 17 15
1989 16 16 18 19 18 16 18 16 17 16 16 17 17 20 19 18 16
1990 18 14 18 20 17 18 16 18 18 17 16 16 18 17 20 19 19
1991 13 15 13 14 13 14 15 11 14 13 14 12 91
51

3
1992 15 9121014151712139 91
4111

6
1993 13 11 13 8151413121411141413121
11

4
1994 12 14 14 14 17 14 16 12 12 10 14 15 14 12 14 11
1995 12 16 16 18 17 14 16 16 17 15 15 15 16 17 17 15 16
1996 13 14 15 18 16 17 18 19 18 13 14 14 13 17 17 15 13
1997 16 13 14 18 14 14 17 15 16 13 13 13 16 16 16 14 13
1998 13 13 15 16 14 15 14 13 14 17 16 16 13 14 18 18
1999 10 11 14 17 13 13 12 15 17 15 16 14 10 12 10 16 14
2000 12 12 18 10 16 11 15 15 16 16 14 14 13 16 13 17 15
2001 13 11 15 17 16 13 16 91614161813161
71

1
2002 11 10 14 18 16 17 17 17 14 12 11 15 14 14 10
89

2003 12 15 15 18 13 17 18 14 17 15 13 14 17 15 17 16 14
2004 13 12 14 10 17 13 15 16 13 15 15 13 15 14 10 12 16
2005 15 18 18 17 18 19 18 14 17 15 12 16 17 16 18 16 18
2006 12 12 14 16 14 14 16 15 15 15 16 13 15 10 10 16 15
2007 16 14 14 17 15 12 13 13 14 16 14 12 14 12 13 15 18
2008 14 14 15 16 15 14 15 16 15 12 13 12 15 12 14 14
2009 15 18 18 18 19 17 16 15 15 14 18 17 17 14 18 16
2010 14 16 18 18 19 16 17 14 18 14 15 12 17 16 16 15
2011 15 15 16 17 15 14 15 13 15 16 14 13 15 15 14 14
2012 16 14 14 12 14 14 15 18 16 14 15 13 13 10 15 15
2013 15 15 11 17 13 14 15 14 17 13 13 15 15 13 15 15
2014 13 16 16 16 17 16 16 14 15 13 15 14 17 16 13 13
2015 16 17 18 18 17 18 16 17 17 15 16 17 16 15 19 19
2016 14  16 18 19 17 17 16 15 18 14 17 15 15 18 18 18
2017 15  17 15 17 16 15 16 13 17 14 15 16 17 15 17 17
2018 17  15 17 16 16 17 18 17 18 14 16 15 18 16 15 14
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[image: ]LA DÉGUSTATION
Pour l’amateur, savoir déguster, c’est découvrir toutes les facees du vin en trois étapes: l’œil, le nez, la 
bouche. Simple exercice de frime, manifestation de snobisme ? Parfois, mais surtout on comprend et on 
apprécie mieux tout ce que l’on parvient à traduire en mots, ses sensations par exemple. Cela demande 
un petit eort, mais le plaisir que l’on peut en retirer en vaut la peine. En tout état de cause, déguster 
doit rester un jeu, un moment de partage.
LES CONDITIONS IDÉALES
Le cadre
Pour une bonne dégustation, mieux vaut être dans 
une pièce bien éclairée (lumière naturelle ou éclairage 
ne modifiant pas les couleurs, dit lumière du jour), 
sans odeurs parasites telles que parfum, fumée (ta-
bac ou cheminée), plat cuisiné ou fleurs. La tempé-
rature ne doit pas dépasser 18-20°C. Si l’on déguste 
le vin pour lui-même, le meilleur moment est avant 
les repas (le matin vers 11h, l’après-midi vers 18h). 
À table, autour d’un plat, le vin révélera une facette 
de sa personnalité différente mais tout aussi –voire 
plus– intéressante.
Le verre
Le verre est comme un outil pour le dégustateur. Il 
est primordial qu’il soit le mieux adapté possible. Un 
vin ne s’exprimera pas aussi bien –voire pas du tout– 
dans un verre à moutarde que dans un verre à pied. Un 
verre incolore, aﬁn que la robe du vin soit bien visible, 
et si possible ﬁn. Sa forme sera celle d’une tulipe légè-
rement refermée pour mieux retenir les arômes. Son 
corps sera séparé du pied par une tige: ainsi, le vin ne 
se réchauera pas lorsqu’on tiendra le verre par son 
pied et pourra facilement être agité pour s’oxygéner 
et révéler son bouquet. La forme du verre a une telle 
inﬂuence sur l’appréciation olfactive et gustative du vin 
que l’Association française de normalisation (Afnor) 
et les Instances internationales de normalisation (Iso) 
ont adopté, après étude, un type de verre qui ore 
de bonnes garanties d’eﬃcacité, appelé verre INAO. 
L’Union des œnologues de France a également mis au 
point des verres à dégustation.
LES ÉTAPES DE LA DÉGUSTATION
La dégustation fait successivement appel à la vue, à 
l’odorat et au goût –et même au sens tactile, par l’entre-
mise de la bouche, sensible à la température, à la consis-
tance et à la présence de gaz.
L’œil
L’examen de la robe (ensemble des caractères visuels), 
marquée par le cépage d’origine et le mode d’élaboration, 
est riche d’enseignements. Il porte sur:
–  La limpidité. Aujourd’hui, les vins mis sur le marché 
sont limpides. Tout au plus peut-on trouver de petits 
cristaux de bitartrates (insolubles), précipitation que 
connaissent les vins victimes d’un coup de froid; 
leur  qualité  n’en  est  pas  altérée.  On  détermine  la 
transparence (vin rouge) en inclinant son verre sur 
un fond blanc, nappe ou feuille de papier.
–  La  nuance  de  la  robe.  Le  mode  d’élaboration  a  
parfois une influence sur la teinte: les vins blancs 
élevés en fût ont souvent une teinte plus foncée. La 
couleur de la robe informe surtout sur l’âge du vin 
et sur son état de conservation. La teinte des vins 
blancs jeunes, jaune pâle, présente parfois des reflets 
Grandsvins rouges de Bordeaux à leur apogée
16-17°C
Grandsvins rouges de Bourgogne àleurapogée 15-16°C
Grandsvins rouges avantleur apogée, vins rougesdequalité 14-16°C
Grandsvinsblancssecs 12-14°C
Vins rouges légers, fruités, jeunes 11-12 °C
Vins primeurset rosés 10 °C
Vins blancs secs vifs et légers 10-12 °C
Champagnes, crémants, vins eervescents 8-9 °C
Vins liquoreux 8-9 °C
T  
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[image: ]verts. Avec l’âge, elle fonce, devient jaune d’or, puis 
cuivrée, voire bronzée. Ces teintes ambrées, normales 
pour un vin liquoreux, doivent alerter pour un vin 
sec: il a sans doute dépassé son apogée. Quant aux 
vins rouges, leur robe affiche des nuances violettes 
lorsqu’ils sont jeunes. Des reflets orangés ou brique 
annoncent un vin évolué, qu’il ne faut pas tarder à 
boire.
–  L’intensité de la couleur. On ne confondra pas inten-
sité et nuance (le ton) de la robe. Une couleur claire 
reﬂète parfois un vin dilué. Mais l’intensité de la couleur 
est aussi fonction du cépage: en rouge, par exemple, le 
cabernet-sauvignon, la syrah et le tannat donnent des 
robes plus profondes que le pinot noir. Elle peut aussi 
varier en fonction de la viniﬁcation: une macération 
courte donne des robes légères, une cuvaison longue, 
des robes foncées, signe d’une plus forte extraction. La 
robe légère n’est pas forcément un défaut pour un vin 
gouleyant à boire jeune: pour juger, on tiendra compte 
du type du vin.
–  Les larmes ou jambes. Il s’agit des écoulements que 
le vin forme sur la paroi du verre quand on l’anime d’un 
mouvement rotatif pour humer les arômes. Les larmes 
traduisent la présence de glycérol, un composé visqueux 
au goût sucré qui se forme pendant la fermentation et qui 
donne au vin son onctuosité (le « gras » du vin).
Le nez
Deuxième étape de la dégustation, l’examen olfactif per-
met aux dégustateurs professionnels de détecter certains 
défauts rédhibitoires, telles la piqûre acétique ou l’odeur 
du liège moisi (goût de bouchon). Pour les amateurs, heu-
reusement, il ne s’agit la plupart du temps que de démêler 
des impressions plus agréables. Le nez du vin rassemble un 
faisceau de parfums en mouvance permanente, dont les ef-
ﬂuves se présentent successivement selon la température 
et l’aération. On commencera par humer ce qui se dégage 
du verre immobile, puis on imprimera au vin un mouvement 
de rotation: l’air fait alors son eet et d’autres parfums 
apparaissent. Les composants aromatiques du vin s’expri-
ment selon leur volatilité. Il s’agit en quelque sorte d’une 
évaporation du vin, ce qui explique que la température de 
service soit si importante: trop froide, les arômes ne s’ex-
priment pas; trop chaude, ils s’évaporent trop rapidement, 
s’oxydent, et les parfums très volatils disparaissent, tandis 
que ressortent des éléments aromatiques lourds. La qualité 
d’un vin est fonction de l’intensité et de la complexité du 
bouquet. Le vocabulaire relatif aux arômes est riche, car 
il procède par analogie. Divers systèmes de classiﬁcation 
des arômes ont été proposés; pour simpliﬁer, retenons 
les familles ﬂorale, fruitée, végétale (ou herbacée), épicée, 
balsamique, animale, empyreumatique (en référence au 
feu), minérale, lactée et la pâtisserie.
Q    ’    
DÉGUSTER POUR ACHETER
Lorsqu’on  déguste  un  vin  dans  une  perspective 
d’achat,  il  faut  s’assurer  qu’on  l’apprécie  dans  de 
bonnes conditions. On évitera de le goûter au sortir 
d’un repas, après l’absorption d’eau-de-vie, de café, 
de chocolat ou de bonbons à la menthe, ou encore 
après avoir fumé. Aention aux aliments qui modi-
ﬁent la sensibilité du palais, comme le fromage ou les 
noix (ces dernières améliorent les vins).
Si l’on souhaite acquérir un vin pour le conserver, on 
se rappellera que ce sont l’alcool, l’acidité et, pour les 
rouges, la présence des tanins et la bonne qualité qui 
assurent la garde.
NUANCES INTENSITÉ LIMPIDITÉ
Blancs jaune clair, paille, or,ambré
Légère
Soutenue
Intense
Foncée
Profonde
Opaque
Louche
Voilée
Cristalline
Rosés églantine, œil-de-perdrix,
saumon, rose,framboise,
grenadine
Rouges rubis, cerise, pivoine, pourpre,
grenat, violet
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[image: ]La bouche
Une faible quantité de vin est mise en bouche. Pour 
permere sa diusion dans l’ensemble de la cavité buc-
cale, on aspire un ﬁlet d’air. À défaut, le vin est simple-
ment mâché. Dans la bouche, il s’échaue et diuse de 
nouveaux éléments aromatiques, recueillis par la voie 
rétronasale qui utilise le passage reliant le palais aux 
fosses nasales –étant entendu que les papilles de la 
langue ne sont sensibles qu’aux quatre saveurs élémen-
taires: l’amer, l’acide, le sucré et le salé. Voilà pourquoi 
une personne enrhumée ne peut goûter un vin, la voie 
rétronasale étant inopérante.
Outre  les  quatre  saveurs  élémentaires,  la  bouche 
est sensible à la température du vin, à sa viscosité, 
à la présence ou à l’absence de gaz carbonique et à 
l’astringence (eet tactile: absence de lubriﬁcation par 
la salive et contraction des muqueuses sous l’action 
des tanins).
L
ES PRINCIPALES FAMILLESD’ARÔMES
Florale Fleurs blanches (aubépine,jasmin, acacia...), tilleul, violee, iris, pivoine, rose
Fruitée Fruitsrouges (cerise, fraise, framboise, groseille), noirs (cassis, mûre,
myrtille), jaunes (pêche, abricot, mirabelle),blancs (pomme, poire,pêche
blanche),exotiques(fruit delaPassion, mangue, ananas, litchi),agrumes
(citron, pamplemousse,orange,mandarine)
Végétale Herbe, fougère, mousse,sous-bois, champignon, humus,garrigue
Épicée Poivre, gingembre, cannelle, vanille, giroﬂe, réglisse
Balsamique Résine, pin, térébenthine, santal
Animale Viande, gibier, musc, fourrure,cuir
Empyreumatique Brûlé, fumé, grillé,toasté, torréﬁé(café, cacao),caramel,tabac,foin séché
Minérale Pierreàfusil, graphite,pétrole,iode
PâtisserieBrioche, miel
Lactée Beurre frais, crème
L   ’
Manque Satisfaisant Excès
Plat
Mou
Tendre Frais
Vif
Nerveux Vert, mordant
Agressif
L

ES DEGRÉSDU SUCRÉ
Absence Satisfaisant Excès
Sec Tendre
Souple
Doux
Moelleux
LiquoreuxSirupeux, pommadé
Lourd
L

ES DEGRÉSDELA PUISSANCE ALCOOLIQUE
Manque Satisfaisant Excès
Pauvre
Mince
LégerGénéreux
Vineux
Puissant
Chaleureux
Capiteux
Alcooleux
Brûlant
L

ES TANINS (VINS ROUGES)
Absence Présence harmonieuse Présenceexcessive
Gouleyant,
souple
Soyeux,
velouté,
fondu
Construit,
structuré
Charpenté,
tannique,
solide,viril
Rustique, anguleux,
grossier, astringent,
âpre,séchant, dur,
acerbe
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[image: ]C’est en bouche que se révèlent l’équilibre, l’harmonie, 
l’élégance ou, au contraire, le caractère de vins mal bâtis. 
L’harmonie des vins blancs et rosés s’apprécie à leur équi-
libre entre acidité et alcool pour les vins secs, acidité et 
moelleux (sucre) pour les vins doux. Pour les vins rouges, 
elle tient à l’équilibre entre l’acidité, l’alcool et les tanins. 
Ces éléments supportent sa richesse aromatique; un 
grand vin se distingue par sa construction rigoureuse 
et puissante, quoique fondue, par son ampleur et par sa 
complexité aromatique.
Après cee analyse en bouche, le vin est avalé. Le dé-
gustateur se concentre alors pour mesurer sa persistance 
aromatique, appelée aussi longueur en bouche. Plus le vin 
est riche en arômes, plus il est dense et séveux, plus il 
tapisse les muqueuses du palais et prolonge l’excitation 
des sens. En somme, plus un vin est long, plus il est esti-
mable. Cee mesure (exprimée en secondes ou caudalies) 
ne porte que sur la longueur aromatique, à l’exclusion des 
éléments de structure du vin (acidité, amertume, sucre 
et alcool).
LA RECONNAISSANCE D’UN VIN
La dégustation consiste le plus souvent à apprécier 
un vin. Est-il grand, moyen ou petit ? Si son origine est 
précisée, on cherche parfois à savoir s’il est conforme 
à son type.
Quant à la dégustation d’identiﬁcation, ou de reconnais-
sance, c’est un jeu de société. Elle demande un minimum 
d’informations.  On  peut  reconnaître  un  cépage,  par 
exemple le cabernet-sauvignon. Mais de quel pays pro-
vient-il ? L’identiﬁcation des grandes régions françaises 
est possible, mais il est diﬃcile d’être plus précis: si l’on 
propose six verres de vin en précisant qu’ils représentent 
les six appellations communales du Médoc (listrac, mou-
lis, margaux, saint-julien, pauillac, saint-estèphe), com-
bien y aura-t-il de sans-faute ?
Une expérience classique prouve la diﬃculté de la dé-
gustation de reconnaissance: le dégustateur, les yeux 
bandés, goûte en ordre dispersé des vins rouges peu tan-
niques et des vins blancs non aromatiques, de préférence 
élevés dans le bois. Il doit simplement distinguer le blanc 
du rouge: il est très rare qu’il ne se trompe pas!
S’EXERCER À LA DÉGUSTATION
Comment commencer ? Il existe dans le commerce des 
ﬂacons d’arômes qui aident à développer son nez. On 
peut  organiser  chez  soi  des  séances  d’entraînement, 
avec  jeux  de  reconnaissance  de  parfums  et  dégusta-
tions  de  vins.  On  apprend  beaucoup  en  comparant : 
on choisira pour commencer des couples de vins très 
diérents, comme un bourgogne (cépage chardonnay) 
et un sancerre (cépage sauvignon) en blanc; un pome-
rol (dominante de merlot) et un côte-rôtie (syrah) en 
rouge, ou encore un vin boisé et un autre non boisé. On 
s’intéressera au goût des aliments ainsi qu’à l’harmonie 
des vins et des mets. Les passionnés s’inscriront à des 
stages proposés par de multiples organismes.
LES ACCORDS METS ET VINS
En France, le vin se déguste le plus souvent à table. 
S’il n’y a pas de vérité absolue pour l’alliance des mets 
et des vins, il existe quelques règles simples qui per-
meent de mere en valeur aussi bien le plat que le 
vin  et  d’éviter  quelques  rares  incompatibilités.  Pour 
choisir le vin d’accompagnement, on tiendra compte 
non seulement de l’ingrédient principal de la recee, 
de ses arômes et de sa texture, mais aussi de sa prépa-
ration (cru ou cuit), son mode de cuisson (grillé, rôti, 
bouilli ou mijoté), des assaisonnements, des sauces et 
des garnitures qui peuvent modiﬁer son goût.
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[image: ]Chaque année, le Guide Hachee des Vins, avec l’appui de ses auteurs,  
tous des spécialistes régionaux et ﬁns connaisseurs des appellations,  
élit les vignerons –au sens large: viticulteurs, négociants, coopératives– de l’année.
Des personnalités qui ont particulièrement brillé cee année avec leurs cuvées,  
qui ont marqué de leur empreinte la sélection sévère du Guide  
(40000 vins dégustés, seulement 10000 retenus). Et au-delà du millésime,  
des vignerons qui aﬃchent aussi une réelle constance dans la qualité,  
des valeurs sûres.
Des talents qui nous content plusieurs histoires, la leur,  
parfois celles des générations précédentes,  
et toujours celle d’un terroir et d’une culture locale.  
Alors bravo à eux, et qu’ils continuent à faire chanter la vigne  
pour notre plus grand plaisir !
Les Vignerons de l’année
 

Retrouvez les portraits de ces vignerons sur notre site 
Internet: www.hachee-livre.fr et dans le livre Les coups 
de cœur du Guide Hachette des Vins 2020, à paraître en 
octobre2019.
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ALSACE
Mickaël et Stéphane Moltès (Dom. Moltès)
pour l’alsace grand cru Zinnkoepﬂé 
Gewurztraminer 2017
Les Moltès peuvent être heureux: les parcelles en grand 
cru Zinnkoepﬂé dont ils ont acheté les raisins ont don-
né  deux  belles  cuvées ;  celle  de  gewurztraminer  vaut 
au domaine son sixième coup de cœur. Un magniﬁque 
« vin de terroir », dense et expressif. Une valeur sûre du 
vignoble alsacien, toujours au sommet.
LORRAINE
Isabelle Mangeot (Dom. Regina)
pour le côtes-de-toul blanc 
AuxerroisCuvée Prestige 2018
À l’usine Kléber de Toul, Jean-Michel Mangeot était 
informaticien ;  Isabelle  concevait  les  moules  de 
pneus. Ils se sont rencontrés. La viticulture a permis 
à  ces  vignerons  autodidactes  de  réussir  leur  recon-
version  dans  le  cadre  bucolique  de  Bruley,  après  la 
fermeture de leur site. Ténacité, goût de l’expérimen-
tation, les résultats sont là: sept coups de cœur en 
côtes-de-toul, dont ce superbe auxerrois 2018. Mal-
gré  la  disparition  de  Jean-Michel,  le  « Bâtisseur », 
Isabelle a bon espoir de transmere le domaine à sa 
ﬁlle… Lorraine.
BEAUJOLAIS
Arnaud Aucœur
pour le moulin-à-vent Tradition Vieilles 
Vignes 2018, le moulin-à-vent 2018  
et le morgon 2018
Un  morgon  et  deux  moulin-à-vent,  Arnaud  Aucœur 
 réalise un triplé époustouﬂant sur ses bases. Une rareté 
dans l’histoire du Guide Hachee. Trois coups de cœur 
qui récompensent une vingtaine d’années d’eorts de 
ce  vigneron  (et  négociant)  hors  pair  et  qui  hissent  le 
domaine parmi les références incontournables du Beau-
jolais.
BORDELAIS
Giorgio Cavanna (Grand Enclos  
du Ch.de Cérons)
pour le graves 2016 rouge  
et le cérons 2016
Installé dans la partie sud des Graves, là où le vignoble 
partage l’espace avec la forêt, Giorgio Cavanna élabore, 
dans son Grand Enclos du Ch.de Cérons, des vins d’une 
élégance rare, à l’image de son graves et de son cérons 
2016.  Heureux  mariage  d’amour  entre  l’esprit  créatif 
d’un enfant d’Italie et l’enchantement de terroirs micro- 
climatisés par le Ciron et ses fraîcheurs.
Isabelle et Stéphane Le May (Ch.Turcaud)
pour le bordeaux supérieur  
Cuvée Majeure 2017
Comprendre  la  véritable  saveur  des  terroirs,  c’est 
ce  à  quoi  Isabelle  et  Stéphane  Le  May,  en  charge  du 
Ch.  Turcaud  et  de  ses  50 ha  de  vignes  au  cœur  de 
l’Entre-deux-Mers, s’emploient avec passion et talent: 
on  ne  compte  plus  leurs  coups  de  cœur  Hachee  en 
AOC  régionales  et  en  entre-deux-mers.  Un  palmarès 
complété cee année avec une magniﬁque Cuvée Ma-
jeure 2017 qui n’a jamais aussi bien porté son nom.
BOURGOGNE
François Berthenet (Dom. Berthenet)
pour le montagny 1
er
cru Les Perrières 2017
François Berthenet a pris la suite de son père à la tête 
de  la  propriété  familiale  de  Montagny,  il  y  a  quatre 
ans.  Il  collectionne  les  coups  de  cœur  en  meant  en 
valeur cee appellation du sud de la Côte chalonnaise 
entièrement vouée au chardonnay: avec ce 1
er
cru Les 
Perrières, il décroche le huitième coup de cœur du do-
maine, quasiment d’aﬃlée…
Jean-Michel Guillon  
(Jean-Michel GuillonetFils)
pour le ﬁxin Les Crais 2017 rouge  
et le côte-de-nuits-villages  
Queue de Hareng 2017 rouge
Installé à Gevrey-Chambertin depuis près de quarante 
ans,  Jean-Michel  Guillon  a  débuté  son  activité  sur  un 
petit domaine, dont il a porté la superﬁcie à 15 hectares 
répartis dans de nombreuses appellations de la Côte de 
Nuits. Secondé (et bientôt relayé) par son ﬁls Alexis, il 
s’illustre  avec  une  régularité  sans  faille ;  cee  année, 
avec ses ﬁxin Les Crais et côte-de-nuits-villages Queue 
de Hareng 2017.
CHAMPAGNE
Thierry Garnier (Philipponnat)
pour le Clos des Goisses Extra-brut 2009
Un ancêtre de Charles Philipponnat détenait des vignes 
dans la vallée de la Marne dès 1522. Depuis 1935, la mai-
son détient  à  Mareuil-sur-Aÿ  le  Clos  des Goisses,  l’un 
des rares clos de la Champagne, le plus ancien et le plus 
escarpé. Un terroir exceptionnel de 5,5ha, complanté 
de pinot noir et de chardonnay, qui donne des cuvées 
puissantes, de garde, maintes fois saluées par le Guide 
Hachee, telle la version 2009, un condensé de carac-
tère et d’élégance signé Thierry Garnier, chef de cave de 
cee vénérable maison.
LES VIGNERONS DE L’ANNÉE
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Frédéric Panaïotis (Ruinart)
pour le Dom Ruinart blanc de blancs 2007 
et le rosé R de Ruinart 2007
Un  double  coup  de  cœur  pour  la  plus  ancienne  mai-
son de champagne, fondée en 1729 et riche d’antiques 
crayères souterraines. Après le rosé non millésimé l’an 
dernier, sa cuvée de prestige, le Dom Ruinart blanc de 
blancs 2007, et le R de Ruinart du même millésime sont 
salués pour leur ﬁnesse et pour leur fraîcheur. Le char-
donnay est au cœur du style de la maison, mis en valeur 
par le chef de caves Frédéric Panaïotis.
JURA
Nathalie et Emmanuel Grand (Dom. Grand)
pour le château-chalon En Beaumont 2011
Récompensés par un coup de cœur pour leur superbe 
château-chalon  En  Beaumont  2011,  puissant  et  racé, 
Emmanuel  Grand  et  son  épouse  Nathalie  conduisent 
avec conviction (et en bio, ce qui va de pair) le domaine 
familial  jurassien,  d’une  régularité  sans  faille  dans  la 
qualité. L’occasion aussi de mere en lumière ce produit 
extraordinaire qu’est le vin jaune, et plus encore dans 
les mains expertes des Grand.
SAVOIE
Famille Barlet (La Cave du Prieuré)
pour la roussee-de-savoie Marestel 2018 
et le vin-de-savoie Jongieux Mondeuse 2018
Située  à  Jongieux,  la  Cave  du  Prieuré  est  un  domaine 
familial  de  30  hectares  (moitié  blanc  moitié  rouge), 
conduit  par  les  frères  Barlet,  Noël  (61 ans)  et  Pascal 
(56ans), ainsi que par leurs deux ﬁls, Julien (36ans), qui 
viniﬁe, et Simon (24ans). Leurs roussees de Marestel 
comme  leurs  mondeuses  sont  régulièrement  plébisci-
tées: quatre coups de cœur en trois éditions du Guide, 
dont deux de suite pour la mondeuse. Barlet: un nom 
qui compte dans le vignoble savoyard et dont l’avenir 
semble radieux…
LANGUEDOC
Louis Fabre (Ch.de Luc)
pour le languedoc rouge  
L’Orangerie de Luc 2018
Louis Fabre est l’héritier d’une famille enracinée dans les 
Corbières depuis… 1605. Il conduit depuis 1982 un très 
vaste ensemble de 360ha répartis sur quatre domaines 
– dont  le  Ch. de  Luc  présent  acquis  en  1876  – et  sur 
les  appellations  corbières,  corbières-boutenac  et  lan-
guedoc, sans compter les IGP. Des vignobles cultivés en 
bio dès 1991. Un précurseur donc, doublé d’un excellent 
technicien,  a  fortiori  sur  une  aussi  grande  surface. 
 Témoin ce languedoc plein de fruit, charmeur en diable.
ROUSSILLON
Les Vignerons de Maury
pour le côtes-du-roussillon-villages 
Lesquerde 2018 et le maury Grenat 2017
Double  coup  de  cœur  pour  les  Vignerons  de  Maury 
dans cee nouvelle édition du Guide ! Cee vénérable 
cave  coopérative,  la  plus  ancienne  du  département, 
fondée  en  1910,  enchaîne  les  coups  de  cœur  édition 
après édition avec une constance déconcertante. Tout 
son savoir-faire, en sec comme en vin doux naturel, est 
concentré dans ces cuvées admirables.
PROVENCE
Gilles Baude (Dom. La Rose des Vents)
pour le coteaux-varois-en-provence  
blanc Seigneur de Broussan 2018
Figure indiquant les quatre points cardinaux, la rose des 
vents italienne, adoptée par les marins de la Méditerra-
née, permeait de trouver sa route. Celle des vins des 
coteaux-varois-en-provence  a  trouvé  en  Gilles  Baude 
un  fer  de  lance  de  talent.  Cet  œnologue  signe  avec 
force régularité des cuvées épatantes, à l’image de ce 
 Seigneur de Broussan explosif.
CORSE
Isabelle Courrèges (Dom. Pratavone)
pour l’ajaccio rouge Cuvée Tradition 2017
Rapatrié d’Algérie, Jean Courrèges ne s’est pas installé 
dans la plaine orientale comme nombre de pied noirs, 
qui  allaient  y  reconstituer  une  viticulture  intensive, 
préférant établir son domaine dans l’arrière-pays mon-
tagneux  d’Ajaccio,  aux  terroirs  d’arènes  granitiques. 
Forte d’un solide bagage œnologique, sa ﬁlle Isabelle l’a 
agrandi et modernisé. Elle obtient un nouveau coup de 
cœur dans la diﬃcile et très solaire année 2017 avec un 
ajaccio rouge concentré et puissant.
SUD-OUEST
Méo Seriès (Cabidos)
pour l’IGP Comté tolosan blanc doux  
Petit Manseng Gaston Phoebus 2015
Relancé par la famille de Nazelle, Cabidos, dans le village 
béarnais du même nom, poursuit sa brillante trajectoire 
après sa reprise en 2015 par Robert Alday. Le domaine 
(9ha) a obtenu de nombreux coups de cœur, dont deux 
consécutifs pour la cuvée Gaston Phoebus en doux. À la 
baguee des viniﬁcations, la Thaïlandaise Méo Sakorn 
Seriès, maître de chai depuis douze ans, une femme qui 
murmure à l’oreille des vignes…
LES VIGNERONS DE L’ANNÉE
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La famille Dearge (Ch.Moulin Caresse)
pour le montravel rouge Grande Cuvée 100 
pour 100 2016
On  a  des  traces  écrites  de  la  propriété  en  1749.  Géré 
maintenant à quatre mains, Moulin Caresse domine la 
vallée de la Dordogne, installé sur les terroirs qui pro-
longent dans le Bergeracois plateau et coteaux de Cas-
tillon et de Saint-Émilion. Un domaine de 52ha qui s’est 
imposé  de  longue  date  par  ses  vins  rouges  de  garde 
élevés en barrique. Sa Grande Cuvée 100 pour 100 col-
lectionne les coups de cœur.
VALLÉE DE LA LOIRE
François Cazin (Le Petit Chambord)
pour le cheverny rouge 2018
Niches ligériennes aux conﬁns de la giboyeuse Sologne, 
les  appellations  cheverny  et  cour-cheverny  méritent 
d’être mieux connues.  Très  aaché à des typicités  qui 
meent en avant le terroir, François Cazin fait partie des 
valeurs sûres de ces AOC, dont il extrait d’élégants vins 
de caractère, tel ce cheverny rouge riche et aromatique, 
son troisième coup de cœur en quatre éditions du Guide.
Carine et Stéphane Sérol (Dom. Sérol)
pour le côte-roannaise rouge  
Perdrizière 2018
S’il  vous  prend  le  désir  gourmand  de  faire  halte  à 
Roanne, chez Troigros, vous découvrirez d’incroyables 
menus en complicité avec des vins de renommée mon-
diale.  Mais  pas  seulement :  Michel  Troigros  ne  craint 
pas  d’aﬃcher  de  séduisants  nectars  du  voisinage. 
Comme ceux de Stéphane Sérol, qui incarne avec talent 
le renouveau du vignoble roannais.
VALLÉE DU RHÔNE
Roland Terrasse (Ch.Rochecolombe)
pour le côtes-du-rhône rouge 2017  
et le côtes-du-rhône-villages  
Saint-Andéol Élevé en fût de chêne 2017
Dans cee pioresque Ardèche, la vigne a conquis ses 
leres  de  noblesse.  Elle  ne  court  plus,  sauvage,  dans 
la  forêt.  Foin  désormais  des  horribles  piquees  dont 
Jean Ferrat se faisait le chantre. Bacchus a redonné vie 
à ses campagnes. À l’instar de Rochecolombe, proprié-
té  familiale  travaillée  en  bio  par  Roland  Terrasse.  Un 
 domaine très souvent en vue pour ses côtes-du-rhône 
et ses villages, cee année encore avec deux coups de 
cœur à la clé.
Yann Chave
pour le crozes-hermitage Le Rouvre 2017  
et l’hermitage 2017
Chave,  un  nom  qui  sonne  agréablement  aux  oreilles 
des  amateurs  de  vins  rhodaniens  du  Nord.  Ici,  Yann, 
ﬁls  de  Bernard  et  Nicole.  Un  vigneron  établi  en  1996 
sur le  domaine familial, conduit en bio, et qui s’illustre 
avec une grande régularité en hermitage et en crozes-
hermitage. Cee année, pas de jaloux: un coup de cœur 
dans chacune de ces appellations. Incontournable.
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2020 (à paraître en octobre2019)
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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-cd491e4ff39ca4f7d8df90d13776b812";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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