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Qui suis-je ?
Margot Ducancel
Si tu lis ces lignes, c'est que tu aimes déjà le vin (ou en tout cas, que tu 
commences vraiment à l’apprécier) et que tu as sans doute envie d'en savoir plus
 : 
comment
 parler du vin, reconnaître ses arômes, le choisir sans se sentir paumé, 
ou tout simplement découvrir le monde du vin avec un autre regard, le mien.
Je suis Margot Ducancel, plus connue sous le nom de 
Rouge aux Lèvres
, 
le
 nom aussi d’un club de dégustation et d’une agence que j'ai fondé en 2018. 
Venant d'un petit village de Picardie, loin du monde viticole, ma première 
passion était l'art, et spéciquement son marché. Après un diplôme d'experte 
en biens culturels, je réalise un stage qui changera à jamais ma
 carrière : 
au département vin de la célèbre maison parisienne Artcurial.
 
Le vin était alors pour moi un univers tellement complexe et poussiéreux 
que je me suis mise à l'étudier. J’ai surtout sillonné les vignobles 
français pour mieux le comprendre. Une passion est née. Une passion 
si forte que j'ai fondé 
Rouge aux Lèvres 
pour la partager, après une 
première carrière dans la presse et dans de grands groupes de vin.
Aujourd’hui, 
Rouge aux Lèvres
 est à la fois une agence d'évènementiel 
œnologique pour entreprise, mais surtout un club parisien réservée aux femmes 
(plus
 de 450 membres) qui souhaitent en savoir plus sur le vin, mais avec un autre 
langage, une autre manière de l'aborder, plus simple et surtout plus décontractée
 !
Pour me faire connaître, Instagram a été déterminant
 ! En 3 ans, je 
suis devenue la première inuenceuse vin en France. Ça me fait bien 
marrer, surtout quand on sait le travail que cela représente
 !
Ma communauté de presque 40
 000 
followers
 peut suivre mes pérégrinations dans 
les vignobles, mes derniers coups de cœur et participer aux évènements que
 j’anime 
toujours avec mon dèle rouge à lèvres et souvent un béret sous le coude
 !
L'aboutissement de ce livre est pour moi un signe que le monde du vin change, 
évolue avec son temps et accepte de nouveaux prols plus « ovnis » comme 
le mien.
 Il m'a permis de pouvoir décrire les origines du vin, ses histoires, sa 
fabrication, ou plutôt ses fabrications, ses régions, ses «
 stars
 » ou du moins 
mes vignerons chouchous et surtout les bases de la dégustation et du plaisir 
œnologique, avec tous les 
tips
 et astuces du quotidien que j’ai pu apprendre !
Un livre sans oritures, ni «
 gros mots » complexes ou alambiqués, 
qui t’ore juste du plaisir à lire, et à relire ! Un ouvrage qui se veut léger 
et gai, à l'image de ce que je suis et de l'univers 
Rouge aux Lèvres
 !
 
Belle lecture !
Retrouvez-moi sur Instagram : @rougeauxlevres 
et sur www.club.rougeauxlevres.com
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Le vin,
c’est quoi ?
01
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Les origines du vin
Antiquité 
LE DI‑VIN DES GRECS
Bons vivants, les Grecs 
vénèrent tant le vin qu’ils 
lui dédient la gure divine 
de Dionysos, une véritable 
star aichée sur les vases 
antiques
 ! Servi lors de 
grands banquets, il est 
fashion
 à l’époque d’ajouter 
au vin des épices ou de le 
couper à l’eau : un 
must
 que 
l’on boycotte aujourd’hui
 ! 
Baroudeurs dans l’âme, les 
Grecs amènent toujours dans 
leurs bagages de quoi semer 
des vignes et participent 
ainsi au développement 
du vignoble méditerranéen, 
et tout particulièrement 
italien. 
Salute !
6 000 avant J.-C.
ET LE VIN FUT !
Vieux comme le monde 
ou presque, le vin fait son 
apparition dès le sixième 
millénaire avant notre 
ère
 ! Preuve à l’appui, des 
vestiges de pépins et de 
jarres ont été trouvés en 
Géorgie, le berceau du vin.
Le saviez- 
vous ?
Le plus vieux chai du 
monde se trouve en 
Arménie, voisine de la 
Géorgie, dans la grotte 
d’Areni‑1 à Vayots Dzor. 
Comme quoi, on n’a 
pas tant innové que 
cela depuis
 !
Empire romain 
LES BUSINESSMEN 
Les Romains prennent 
la relève des Grecs et 
mettent beaucoup de cœur 
à l’ouvrage pour booster 
la viticulture et créer des 
infrastructures toutes 
nouvelles pour améliorer 
la
 qualité. 
Businessmen
 par 
nature, ils mettent aussi 
en place des systèmes de 
commercialisation des vins 
ultra sophistiqués dans 
l’Europe entière. Ils ont 
aussi compris que certains 
crus étaient meilleurs 
et commencent à bosser 
les premiers systèmes de 
classement des vins. Ils sont 
tout particulièrement fous 
des délicieux et prestigieux 
crus de Sorrente et de 
Falerne, qu’ils conseillent 
de faire vieillir quinze 
ans avant dégustation
 !
Moyen Âge
LES PRÊCHEURS DU VIN
Au Moyen Âge, c’est l’Église 
qui dit la messe du vin.
À cette époque, les moines 
produisent le vin au sein 
de leurs monastères et 
abbayes. C’est à eux et à 
leur viticulture de qualité 
que l’on doit le célébrissime 
Clos de Vougeot, devenu 
un véritable modèle de 
start‑up en Bourgogne. Mais 
le pape lui‑même peut aussi 
jouer un rôle. C’est le cas 
au
 
xiv
e
 siècle avec Jean XXII, 
qui plante le vignoble
de Châteauneuf‑du‑Pape, 
pour sa conso personnelle 
et pour la papauté. Amen !
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XVII 
e
 siècle
L’EXPLOSION 
DU CHAMPAGNE !
Longtemps tranquille, le 
vin de Champagne devient 
pétillant grâce aux Anglais, 
qui décident d’ajouter du 
sucre dans les vins venus 
de France… La double 
fermentation est inventée. 
C’est ultra tendance
à l’époque et le gratin
en raole ! Nouvelle star,
le champagne inonde les 
tables les plus branchées, 
notamment celles des rois, et 
devient synonyme de plaisir, 
de fête et de luxe. Il faudra 
quand même deux siècles 
pour dompter ces bulles 
et éviter les accidents de 
transport. Merci au passage 
au moine Dom Pérignon, qui 
n’invente pas le champagne 
certes, mais améliore 
signicativement le processus 
de fabrication, et surtout la 
qualité d’approvisionnement. 
Aujourd’hui domestiqué, 
le champagne est encore 
et toujours indétrônable.
XX 
e
 siècle
 
LE BOOM
DES AOC
Après ces mésaventures 
phylloxériques, les années 
1930 marquent un véritable 
tournant dans l’histoire du vin 
en France. C’est à cette époque 
que le passionné baron Le Roy 
de Boiseaumarié, vigneron 
à Châteauneuf‑du‑Pape, 
impulse la création des 
premières appellations 
d’origine contrôlées (AOC), 
créées en 1936. Au top des 
AOC
 : châteauneuf‑du‑pape, 
arbois, cognac et monbazillac 
(et même pas de Bordelais et 
de Bourgogne ? !). Aujourd’hui, 
on en compte quelque 375 en 
France !
XXI 
e
 siècle 
VIN ET CHANGEMENT 
CLIMATIQUE :
LE CHALLENGE !
Le réchauement climatique 
est LE challenge du 
xxi
e
 siècle pour la vigne.
Des cépages oubliés font 
leur 
come back,
 de nouvelles 
variétés débarquent et de 
nouveaux vignobles émergent 
en altitude pour plus de 
fraîcheur. Tout cela vient 
changer la physionomie 
des vignobles à l’échelle 
mondiale, aaire à suivre…
XIX 
e
 siècle
PHYLLOXÉRA : 
PANIQUE À BORD !
À petit puceron, maxi 
dégâts
 ! Ce ravageur de 
vignes a causé au 
xix
e
 siècle 
une dévastation presque 
irréversible des vignobles 
européens. La France perd 
675
 000 hectares de vignes, 
un véritable carnage
 ! Cette 
peste viticole prend n avec 
la découverte par Jules Émile 
Planchon du système de 
porte‑grees américains, 
aux racines immunisées 
contre le puceron, sur 
lesquels on vient greer 
les vignes européennes. 
Ouf ! Aujourd’hui encore, 
l’ensemble du vignoble 
français, et plus largement 
européen, est donc de 
souche américaine avec 
des cépages locaux…
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Les stars du vin
Quand le vin bascule dans une nouvelle ère
grâce à ces quatre personnalités hautes en couleur
 !
La Veuve Clicquot,
la serial
entrepreneuse
La jeune rémoise Barbe‑Nicole 
Ponsardin (1777‑1866) a seulement 
27
 ans quand meurt son mari, 
monsieur Clicquot, en 1805. Au 
xix
e
 siècle, la tradition aurait voulu 
qu’elle se remarie vite fait pour que son 
nouvel époux s’occupe de la maison 
de Champagne dont elle a hérité, 
fondée en 1772 par son beau‑père 
Philippe Clicquot. Que nenni
 !
C’est elle qui va 
driver
 le 
business 
et en 
faire l’une des marques champenoises 
les plus stylées au monde
 ! Elle a l’idée 
de génie de monter un vignoble en 
propre de plus de 200 hectares (près 
de 400 hectares aujourd’hui) sur les 
terroirs les plus 
hype
 de la Champagne. 
Véritable 
geek
 de la qualité, la 
«
 Grande Dame du champagne » a en 
outre créé la table de remuage, une 
technique ultra eicace pour cleaner 
les sédiments morts restés dans la 
bouteille (voir encadré). « Marketeuse » 
avant l’heure, c’est à elle aussi que l’on 
doit la célèbre étiquette jaune connue 
dans le monde entier. Cette femme 
d’aaires accomplie aura impulsé 
un essor considérable à la maison, 
propriété de LVMH depuis 1987.
Louis Pasteur,
maître Yoda
Jésus a transformé l’eau en vin. 
Hum… Ce qui est certain, c’est que 
la fermentation transforme le jus de 
raisin en vin. Mais en découvrant son 
processus scientique, Louis
 Pasteur 
(1822‑1895) a plié le 
game
 ! Avant ses 
travaux, aucun vigneron ne savait 
maîtriser avec précision le mystère 
de la fermentation. À l’époque, cela 
tournait souvent… au vinaigre
 ! 
Napoléon III lui commande une 
étude sur les maladies du vin. Grâce 
au célèbre scientique natif du Jura 
— c’est à Arbois qu’il entreprend 
ses premières expériences sur le 
vin
 —, on sait maintenant comment 
combattre les mauvais ferments 
découverts par le savant et éviter 
qu’ils se multiplient dans le vin et 
lui donnent « le goût de vieux » : 
c’est la pasteurisation (stérilisation 
par la chaleur). 
Well done !
Gros mot
du vin : 
le remuage
Procédé qui permet, lors du 
vieillissement du champagne en cave, 
de faire tomber vers le goulot les 
dépôts de levures mortes en faisant 
tourner progressivement la bouteille 
grâce au fameux pupitre de remuage 
créé par madame Clicquot ; dépôts 
qui seront ensuite éliminés lors du 
dégorgement (voir Comment faire 
un eervescent). Un mouvement 
imprimé pendant des siècles par 
des cavistes‑remueurs, aujourd’hui 
remplacés le plus souvent par des 
machines, appelées «
 gyropalettes ».
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Henri Jayer, 
le vigneron iconique
En avance sur son temps, le vigneron 
bourguignon de Vosne‑Romanée 
Henri Jayer (1922‑2006) était 
convaincu que pour faire un grand vin 
le travail devait commencer dans le 
vignoble et non lors de la vinication 
en cave. 
Green
 avant les autres, Il était 
opposé à l’usage abusif de substances 
chimiques dans les vignes, a défendu 
le labour contre les mauvaises herbes 
et avait compris que la qualité rime 
avec de faibles rendements. Ne faisant 
rien comme les autres, il ne ltrait 
pas ses vins et éraait le raisin. Et 
il avait raison
 ! Une véritable icône 
pour la grande pureté de ses pinots 
noirs, notamment son Cros‑Parantoux 
(vosne‑romanée 1
er
 cru), dont la 
cave personnelle (1
 064 bouteilles et 
magnums) fut vendue aux enchères 
en 2018 à Genève pour la modique 
somme de… 30 millions d’euros !!!
Baron Philippe
de Rothschild,
le baron rebelle
Quand il reprend en 1922 le Château 
Mouton Rothschild acquis par 
la famille en 1853, le jeune baron 
Philippe (1902‑1988) ne compte pas 
jouer les aristos oisifs et attendre 
qu’on fasse le vin pour lui. Il ne fait 
rien comme les autres et met en place 
la mise en bouteille au château de 
toute la production et fait construite 
le célèbre « grand chai ». C’est qu’il 
veut contrôler la qualité
 ! À l’époque, 
les proprios laissent l’élevage, 
l’embouteillage et l’étiquetage aux 
marchands de vin, parfois pas super 
honnêtes… Hors de question pour 
Philippe de Rothschild, qui veut 
faire un grand vin. Pari gagné
 : dès 
les années 1930, les vins de Mouton 
font partie des meilleurs,  alors que 
le château ne fait pas (encore) partie 
des Premiers Grands Crus de 1855 
(voir encadré). Pour rendre Mouton 
Rothschild encore plus 
trendy
, il 
demande à de grands artistes comme 
Dalí, Miró, Chagall, Picasso, César 
ou encore Warhol de réaliser une 
étiquette originale pour chaque 
millésime, bousculant encore une fois 
les « codes » bordelais et créant le 
buzz
 !
Classement 
de1855 :
up and down
Ultra connu encore 
aujourd’hui, ce classement 
vient de Napoléon III qui 
demanda pour l’exposition 
universelle de 1855 aux 
courtiers de Bordeaux de 
dresser la liste des top vins 
selon la notoriété des crus 
et des prix de vente.
On y retrouve uniquement 
les vins rouges du Médoc, 
les liquoreux de Sauternes 
et
 de Barsac et, exception, un 
unique cru rouge des Graves 
(Haut Brion). Sa particularité ? 
Il n’a jamais changé, sauf 
pour… Mouton Rothschild, 
qui passe de 2
e
 à 1
er
 Grand 
Cru Classé en 1973 : le décret 
fut signé par le ministre 
de l’Agriculture de l’époque, 
un certain Jacque Chirac.
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Robert Parker, 
l’inuenceur
Ancien avocat, cet Américain est 
devenu le plus célèbre critique de vin 
avec sa revue 
The Wine Advocate.
 
Tout a démarré à 21 ans, quand il 
commande dans un resto en Alsace 
un verre de vin car le coca était trop 
cher
 : un choc ! Il devient un vrai 
geek
 et note jusqu’à 10 0000 vins 
par an, avec un système de notation 
unique sur 100. Il devient super 
populaire pour avoir fait redécouvrir 
les grands vins de Bordeaux. Son 
inuence est tellement puissante 
que les rares vins notés 100/100 sont 
devenus mythiques et super rares. 
On parle alors de «
 parkérisation » 
pour certains vins, élaborés pour 
lui plaire avec des styles super 
bodybuildés, boisés et concentrés. 
Après 30 ans de carrière, il prend sa 
retraite en 2019 et vend 
The Wine 
Advocate
 à un groupe singapourien.
Carole P. Meredith, 
doc ADN
Carole Meredith est une chercheuse 
américaine qui a consacré une 
partie de sa carrière à établir la carte 
du génome de la vigne. C’est une 
BIG
 révolution ! Dans les années 
1990, Meredith et son équipe sont 
alors les spécialistes mondiaux de 
l’identication génétique des cépages 
et découvrent les origines de plusieurs 
cépages hyper utilisés, comme le 
cabernet‑sauvignon, le chardonnay 
ou la syrah. Ses recherches ont aussi 
permis de préserver les variétés 
et ont joué un rôle dans la création 
de
 cépages résistants aux maladies.
e nose
L’odorat est bien le premier 
outil du dégustateur et 
Robert Parker a fait assurer 
son nez pour… 1 million 
de dollars !
Gros mot du vin :
l’ampélographie
Oui, c’est possible : on peut devenir 
un 
geek
 des cépages et passer sa 
vie à les étudier
 ! Cela s’appelle 
l’ampélographie ; croyez‑moi, 
c’est super passionnant !
Les stars du vin
Quatre personnalités, quatre talents
qui ont su transformer profondément le monde du vin
 !
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Jancis Robinson, 
The lady of Wine
Auteur de best‑sellers sur le vin, 
blogueuse inuente, première 
Master of Wine
 non professionnelle, 
Jancis
 Mary Robinson est une critique 
britannique de vin mondialement 
connue. Elle est l’auteure ou 
coauteure d’ouvrages majeurs 
tels que l’
Oxford Companion to 
Wine
 ou 
L’Atlas Mondial du vin,
 
avec Hugh Johnson, qui est 
THE
 
référence pour les passionnés. 
Elle tient une rubrique vin pour le 
Financial Times,
 et son site Internet 
JancisRobinson.com est une mine 
d’informations et de découvertes
 ! 
Elle est aussi conseillère oicielle 
de la cave de la reine Elizabeth II 
d’Angleterre, stylée, 
isn’t it ?
Lydia et Claude 
Bourguignon,
The green couple
Lydia et Claude Bourguignon sont un 
couple d’ingénieurs agronomes qui 
connaissent tout (ou presque) des sols. 
Ils explorent, carottent, analysent les 
plus grands terroirs de la planète
 ! 
Ils cherchent aussi des vers de terre
 ! 
Eh oui, la présence de cette petite 
bête est le signe d’un sol vivant
 ! 
En 1990, lors d’une conférence, 
Claude
 Bourguignon fait une 
déclaration plus choc que chic devant 
un auditoire de pro
 : 
« Le sol du 
Sahara est plus vivant que le sol de 
vignes de Bourgogne
 »,
 airme‑t‑il. 
Green,
 ils sont contre l’utilisation des 
pesticides et des engrais chimiques qui 
dénaturent les sols. Leur laboratoire 
d’analyses microbiologiques des 
sols (le Lams) donne des conseils 
agronomiques à des domaines 
viticoles, dont de très prestigieux.
C’est qui
le boss ?
Le Master of Wine est la plus 
haute distinction en matière 
de connaissances du vin !
Cet examen est extrêmement 
difcile et comporte très peu 
d’élus. En 2021, on en compte 
418, dont seulement 18 en 
France ! Bah alors, y sont 
où les Frenchies ?
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Tout savoir sur le raisin
La baie : une perle savoureuse
Que se cache‑t‑il derrière cette petite bille ?

Ça mérite bien un petit zoom sur son anatomie
 !
La pulpe
Bien juteuse, elle est 
composée d’eau, de sucres et 
d’acides qui vont déterminer 
la qualité du vin.
La rae
Véritable soutien pour 
la
 baie, la rae est cette 
petite partie de tige qui relie 
la
 baie au reste de la grappe. 
Très riche en tanins durs, 
cette substance musclée
du vin est parfois retirée par 
les vignerons pour éviter 
des vins trop astringents.
La pellicule
Sans elle, le vin ne verrait 
pas la vie en couleur
 ! 
Contenant arômes, tanins 
et
 pigments, cette ne couche 
protège l’intérieur de la 
baie, avec son jus délicieux. 
Elle mène également une 
double vie, puisque après 
avoir donné sa teinte et 
ses
 saveurs au vin, elle peut 
se recycler en… chaussures ! 
Eh oui, c’est l’avenir !
Les pépins 
Petits mais très utiles, ils 
viennent bodybuilder le vin 
avec leurs jolis tanins, lui 
donner sa structure et son 
potentiel de vieillissement. 
Mais leurs propriétés ne 
s’arrêtent pas là. Ils sont 
également de véritables stars 
en cosmétique puisqu’ils 
renferment des molécules 
aux eets anti‑âge !
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Parmi tous ses cousins, ce sont le genre 
Vitis
 et son sous‑genre 
Euvitis
 qui nous intéressent pour 
la production de vins. Lui‑même divisé en branches (européenne, américaine et asiatique), c’est 
sa branche européenne avec la fameuse 
Vitis vinifera
 qui brille pour la production de vins de 
qualité. C’est d’elle que proviennent tous les top cépages
 : cabernet franc, cabernet‑sauvignon, 
chardonnay, gewurztraminer, malbec, merlot, pinot noir, riesling, sauvignon, syrah…
Arbre généalogique de la vigne
Si elle semble parfois sage et bien rangée, 
la vigne reste une liane indomptable,
provenant de la famille des vitacées.
Cabernet-
sauvignon
Syrah
Chardonnay
Condord
Vitis
labrusca
Vitis vinifera
Vitis
Euvitis 
(ou Vitis)
Vitacées
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Janvier
 / février 
À VOS SÉCATEURS, 
PRÊTS ? PARTEZ ! 
Janvier marque le début d’un travail 
titanesque à la vigne
 : la taille ! 
Incontournable, c’est cette dernière 
qui détermine les futurs rendements. 
Autant dire qu’il ne faut pas se louper ! 
En fonction du nombre d’hectares, 
elle peut s’étaler jusqu’en mars.
Mars
L’HEURE DE LABOURER
A SONNÉ !
À cette période, le vigneron attèle 
son cheval ou enfourche son tracteur 
pour ramener la terre située autour 
des pieds de vigne au milieu de l’allée 
et ainsi assurer l’entretien du sol.
Avril
RELÈVE‑TOI D’UN FIL !
En avril, c’est le moment où l’on 
attache les branches des vignes 
à un l de fer qui permet d’en 
restreindre volontairement son 
évolution
 : c’est le palissage. Cette 
action permet de relever la vigne 
et de la faire évoluer en hauteur.
Mai 
FAIS CE QUI PLAÎT
À LA VIGNE !
En mai, le vigneron chouchoute 
sa vigne à coups de labours et 
de désherbage pour éviter toute 
attaque d’oïdium ou de mildiou, 
les maladies les plus fréquentes 
qui peuvent détruire la récolte.
Juin 
FLOWER POWER
C’est l’heure de la oraison, le 
ower 
power
 
! De belles eurs apparaissent, 
parfument la vigne et commencent 
à donner de belles grappes.
Un moment super instragrammable !
Calendrier du vigneron
Pour en tirer le meilleur, la vigne impose
son calendrier de ministre au vigneron.
Alors à vos agendas
 !
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Juillet
 / août 
DANS LES STARTING BLOCKS !
L’été, pas de repos pour les guerriers ! 
C’est la préparation des vendanges. 
On s’assure qu’il n’y a pas de maladies, 
on entretient les vignes et on élimine 
certaines grappes pour améliorer la 
qualité de celles restantes, ce sont les 
«
 vendanges vertes » (ou « en vert »).
Septembre
GO ! GO ! GO !
C’est LE moment de l’année ! 
L’aboutissement d’un an de travail à 
la vigne. Les vendanges commencent 
une fois que le raisin a atteint sa 
maturité, généralement en milieu de 
mois, mais cela varie selon le type 
de cépage, de terroir, de climat — le 
réchauement climatique ayant en 
outre tendance à impacter de plus 
en plus la date des vendanges. Une 
période tourmentée, mais 
so exciting 
! 
Octobre
RENDS‑TOI AU CHAI 
Le vigneron est au chai pour les 
vinications — ou «
 vinif » pour 
les habitués. Le vin est pressé (ou 
pas) et placé dans les cuves pour 
fermenter. C’est un moment crucial. 
Les choix faits à ce moment ont un 
impact décisif sur le futur vin.
Novembre / 
décembre
ON SE PRÉPARE POUR L’HIVER 
À l’aube de Noël, quand le froid 
arrive, les vignerons préparent leurs 
vignes pour l’hiver et les réchauent 
en recouvrant les pieds de terre. Puis 
rebelote en janvier pour la taille… 
Raisin de cuve 
vs raisins de table
Pourquoi différencier les deux ? Parce que pour la production d’un 
bon vin, le raisin doit être doté d’une belle acidité et d’une peau 
épaisse résistante au transport et aux manipulations, tandis que 
pour les raisins que l’on consomme frais, on cherche une peau 
moins épaisse, plus de pulpe et un degré faible d’acidité. CQFD ! 
L’exception qui conrme la règle ? Certains cépages ont les deux 
casquettes, comme le chasselas ou certaines variétés de muscat.
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Le chardonnay, LE MAGICIEN
Mes cépages chouchous
Cépages blancs
Il existe quelque 10 000 cépages dans le monde,
dont 250 autorisés en France. Les blancs ont une peau claire,

Voici mes huit variétés préférées.
 SES QG 
Au cœur de la Loire, en Touraine 
(vouvray, montlouis…), et en Anjou 
(savennières, coteaux‑du‑layon, 
bonnezeaux…). On le retrouve aussi 
en version pétillante à Limoux pour 
sa fameuse blanquette. Il a aussi 
traversé les océans pour se retrouver 
en Afrique du Sud, un de ses terroirs 
de prédilection, en Australie, en 
Californie, en Nouvelle‑Zélande 
et en Amérique du Sud.
Très polyvalent, il produit des 
vins d’une qualité inouïe aussi 
bien en sec (savennières) qu’en 
liquoreux (quarts‑de‑chaume) 
et en eervescent (vouvray).
 SON PROFIL
Un voyage au pays de la délicatesse 
avec des arômes de miel, d’acacia, 
de tilleul, d’abricot, de coing ou 
de poire. Un tourbillon savoureux, 

Le chenin, LE RAFFINÉ
Originaire du village de… Chardonnay, 
en Bourgogne, un cépage au top 
dans sa région natale, de Chablis au 
Mâconnais, en passant par la côte 
de Beaune et la Côte chalonnaise. 
De belles expressions également en 
Champagne, dans le Jura, le Beaujolais 
et, dans une version plus riche et 
aromatique, dans le Languedoc et 
aussi à travers le monde (Californie, 
Chili, Argentine…). Bref, l’un de nos 
meilleurs cépages, très adaptable 
pour révéler les diérents terroirs.
 SON PROFIL

blanches, pointe d’agrumes, pomme, 
poire) dans sa version jeune et 
sans bois. Il aime aussi le fût qui le 
rend plus gras, plus beurré, toasté, 
brioché, avec des notes d’amande, 

 SES QG 
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Cap à l’ouest et la Loire avec de 
beaux 100
 % sauvignon comme en 
AOC sancerre ou pouilly‑fumé. 
On le trouve aussi en sec dans le 
Bordelais dans la belle appellation 
pessac‑léognan, assemblé à son 
compagnon le plus cher, le sémillon. 
Même assemblage mais en version 
liquoreux en sauternes, barsac, 
monbazillac… Cépage très adaptable, 
on le trouve ailleurs en France et un 
peu partout dans le monde (Australie, 
Californie, Afrique du Sud, Italie, 
Espagne, Portugal...), mais c’est 
en Nouvelle‑Zélande qu’il excelle. 
Un vrai baroudeur qui s’exprime 
aussi bien en sec qu’en liquoreux.
 SON PROFIL
Très vif, très expressif, voire exubérant, 
il envahit nos narines de ses arômes 
de buis, de bourgeon de cassis, 
d’agrumes, de fruits exotiques 
de fruits blancs. En liquoreux, 
il apporte une belle touche de 
fraîcheur au gras du sémillon.
 SES QG 
 SES QG 
Natif de la vallée du Rhin en 
Allemagne, il excelle chez nous 
en Alsace, où il représente 20 % 
du vignoble et produit parmi les 
meilleurs grands crus de la région, 
séduisant aussi bien en vin sec qu’en 
doux (sélection de grains nobles, 
vendanges tardives). On le retrouve 
avec beaucoup d’élégance chez nos 
voisins allemands, en sec ou en doux, 
avec aussi une version « de glace » 
(
Eiswein
) née de raisins gelés.
 SON PROFIL
Ce vrai caméléon donne des 
expressions différentes en fonction 
des terroirs. En sec, il ravit par son 
tranchant en bouche. Au nez, il 

le tilleul, d’agrumes, mais aussi 
des notes minérales, miellées ou 
épicées. Il peut aussi développer 
des touches de pétrole avec l’âge.
Le riesling, LE CAMÉLÉON
Le sauvignon blanc, LE GLOBE‑TROTTEUR 
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 SES QG 
La vallée du Rhône et ses coteaux 
ensoleillés avec l’AOC condrieu 
notamment, qui lui a donné ses 
lettres de noblesse. À l’étranger, on le 
retrouve entre autres aux États‑Unis, 
en Australie, au Portugal, en Italie.
 SON PROFIL
Il plaît par la richesse, l’onctuosité 
et le fort caractère des vins qui en 
découlent. Des vins intensément 

fruités (abricot, nectarine), 
d’une belle capacité de garde, 
ouverts après quelques années 
sur des arômes de musc, de 
pain d’épice et de tabac brun.
 SES QG 
C’est en suivant le son des cigales 
et en se rendant dans la Drôme 
qu’on retrouve les racines de ces 
cépages sudistes souvent associés. 
Ils s’épanouissent notamment dans 
les prestigieuses AOC hermitage 
et saint‑péray dans le nord de 
la vallée du Rhône, mais aussi 
au sud (côtes‑du‑rhône, lirac, 
ventoux…) et dans le Languedoc. 
La roussanne excelle aussi en 
Savoie sous le nom de bergeron.
 SON PROFIL
Parfaitement adapté aux sols très 
secs du Sud, ce combo gagnant 
— richesse, puissance aromatique 

roussanne — donne des arômes 
de fruits jaunes et blancs, mais 

iris), de miel et de réglisse.
Le viognier, L’ONCTUEUX
La marsanne et la roussanne,
LE DUO GAGNANT DU SUD
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 SES QG 
Provenance incertaine mais 100 % 
méditerranéenne à coup sûr pour 
ce cépage qui brille avant tout en 
Italie et qui rayonne aussi dans 
le sud de la France, en Provence, 
dans le Languedoc‑Roussillon, la 
vallée du Rhône et surtout en Corse 
(patrimonio, ajaccio, vins‑de‑corse).
 SON PROFIL
Très généreux et méga-aromatique, 
il offre une explosion d’arômes 
de pamplemousse, de fruits 

d’amande ou encore de fenouil. 
 SES QG 
Ayant traversé les Alpes autrichiennes 
du Tyrol, il s’épanouit pleinement 
dans son berceau, mais aussi en 
Suisse, en Allemagne et surtout 
dans le Jura, où il engendre des 
blancs secs remarquables, dont 
les fameux vins jaunes, et de jolis 
vins de paille (liquoreux).
 SON PROFIL
Il offre des vins ronds, complexes et 
de très longue garde (notamment les 
vins jaunes), avec au nez des notes 

(abricot, coings) et un brin miellées, 
ainsi que de typiques notes de fruits 
à coque comme la noix ou l’amande. 
Le rolle  (ou vermentino),
LE MÉDITERRANÉEN 
Le savagnin, L’OR DU JURA
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 SES QG 
La Bourgogne, sans surprise, où ce 
cépage complexe et exigeant s’épanouit 
pleinement dans des sols calcaires, 
donnant des vins à tomber comme 
les appellations gevrey‑chambertin 
ou pommard. Mais il participe aussi 
au prestige de la France seul (blanc 
de noirs) ou en assemblage dans 
nos magniques champagnes. Il 
s’exprime aussi très bien en Alsace 
et dans quelques contrées de la 
Loire. Quittons la France et direction 
l’Italie, la Nouvelle‑Zélande, les 
États‑Unis ou encore la Suisse et 
l’Argentine pour découvrir d’autres 
expressions de ce formidable cépage.
 SON PROFIL
Un cépage gourmand, un de mes 

racés et complexes. Un véritable 
diamant viticole, dont les vins 



sur la cerise, la mûre, la fraise, la 
framboise et de délicates notes 
de pivoine. Plus âgé, il dévoile des 
arômes de cuir, de sous-bois et 
de quelques notes animales.
Le pinot noir, LE JOYAU BOURGUIGNON
 SES QG 
Ce formidable cépage s’est mis 
dans les bagages des pèlerins de 
Saint‑Jacques‑de‑Compostelle et a 
traversé les Pyrénées espagnoles 
pour se retrouver dans nos vignobles 
bordelais et ligériens. Côté Bordelais, 
on le retrouve souvent, notamment 
du côté de Saint‑Émilion, en 
assemblage avec le merlot et le 
cabernet‑sauvignon. Dans la vallée de 
la Loire (où il est appelé « breton »), 
il domine notamment dans les AOC 
saumur‑champigny, chinon, bourgueil 
et saint‑nicolas‑de‑bourgueil. Son 
succès lui a fait traverser les frontières 
et on le rencontre aujourd’hui dans la 
plupart des pays producteurs de vin.
 SON PROFIL
Ce vrai joker en assemblage, mais 
aussi très bon en monocépage, 

et de ses arômes fruités (framboise, 

Sur certains terroirs, il développe 
des arômes reconnaissables de 
poivron ou des notes mentholées 
et épicées comme à Saint-Émilion. 
Avec l’âge, il offre de beaux arômes 

Le cabernet franc, L’INTEMPOREL
Cépages rouges
 
plus ou moins colorés, plus ou moins tanniques, plus ou moins aromatiques.
Ma sélection de huit cépages qui font le buzz dans le monde du vin
 ! 
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 SES QG 
Ces natifs du Sud‑Ouest ont 
naturellement trouvé leur bonheur 
dans le terroir bordelais, où le merlot 
représente 60
 % de la surface plantée. 
Ils forment l’assemblage phare de 
la région dans quasiment toutes 
les appellations bordelaises, que ce 
soit rive gauche avec de puissants 
pauillac, saint‑julien, saint‑estèphe, 
de voluptueux Margaux, dans les 
Graves avec de beaux pessac‑léognan 
ou rive droite avec de soyeux pomerol 
ou saint‑émilion. Leur 
success 
story
 bordelaise les a poussés à 
être cultivés ailleurs en France et à 
franchir les frontières, direction
l’Italie, les États‑Unis, l’Amérique 
du Sud ou encore la Chine.
 SON PROFIL
Ils se complètent parfaitement, 
le merlot offrant des tanins 
soyeux, de la rondeur et du fruité, 
le cabernet-sauvignon donnant 
la structure tannique. Deal ! Côté 
arômes, le merlot évoque les fruits 
rouges et noirs (prune, cerise noire, 
mûre, framboise, fraise), et quelques 
notes mentholées ou réglissées avec 
le temps. Côté cabernet : des notes 
de cassis, de mûre, de violette, puis 
de musc et de cuir avec l’âge.
Le cabernet-sauvignon et le merlot,
LE YIN ET LE YANG DU BORDELAIS
 SES QG 
Les origines de ce cépage sont peu 
connues, mais il proviendrait de 
l’Ardèche. C’est logiquement dans la 
vallée du Rhône où la syrah s’exprime 
pleinement, et seule, en AOC cornas, 
hermitage, crozes‑hermitage, 
saint‑joseph, et parfois assemblée 
à un peu de viognier en côte‑rôtie. 
Elle règne aussi au sud de la vallée, 
en association avec le grenache le 
plus souvent, et plus largement dans 
tout le pourtour méditerranéen 
(Languedoc‑Roussillon, Provence, 
Corse). On la trouve aussi à l’étranger, 
notamment en Australie sous le 
doux nom de « shiraz », ainsi qu’aux 
États‑Unis, en Amérique du Sud, 
en Afrique du Sud, en Italie. 
 SON PROFIL
Cette superstar internationale est 
appréciée pour son côté épicé, 

fruité, un peu cuir, et pour sa 
capacité à donner d’excellents vins 
puissants, de garde, avec souvent 
une touche de fraîcheur (notamment 
au nord de la vallée du Rhône).
La syrah, LA SPICE GIRL
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 SES QG 
Né en Bourgogne, où il fut massivement arraché à la n 
du
 
xiv
e
 siècle par le duc de Bourgogne Philippe le Hardi 
pour ne pas concurrencer le pinot, il s’est installé 
dans le Beaujolais, où il représente 99
 % du vignoble. 
On lui doit le célèbre beaujolais nouveau mais aussi 
les excellents crus locaux (juliénas, morgon, brouilly, 
moulin‑à‑vent, saint‑amour…). Il s’épanouit aussi dans 
la
 Loire, où il a notamment donné son nom à l’appellation 
anjou‑gamay. Sa patrie est clairement la France, 
peu
 de pays étrangers le cultivant. Un vrai patriote !
 SON PROFIL
Avec sa belle acidité, il promet un bon moment de fraîcheur 
en bouche. On l’aime aussi pour son expressivité, sur les 
fruits rouges et noirs et parfois pour ses notes animales et 
de sous-bois. Avec un peu de bouteille, il offre de belles 

Gamay, LE RAFRAÎCHISSANT 
 SES QG 
S’il fait la renommée de l’Argentine aujourd’hui, ce cépage 
provient du Sud‑Ouest français, où il domine logiquement, 
le plus souvent en assemblage, sauf à Cahors où il s’exprime 
pleinement
 ! On le trouve aussi en Touraine sous le nom 
de côt. En dehors de la France, il a trouvé ses quartiers 
en Argentine, où il est désormais majoritaire (deux tiers 
de l’encépagement). Son voisin chilien s’en est aussi 
emparé, comme d’autres pays du Nouveau Monde.
 SON PROFIL
Il promet des vins puissants, tanniques, d’une intensité 
chromatique incomparable qui ne laisse pas les dents 

bouche, mais aussi au nez avec ses notes d’épices, de 
fruits séchés, de groseille noire ou encore de prune.
Malbec, LE HAUT EN COULEUR
 SES QG 
Il nous vient tout droit d’Espagne et a essaimé dans tout 
le sud de la France, dans le Languedoc‑Roussillon, la 
Provence, la Corse et surtout dans la vallée du Rhône 
méridionale, où il est le roi, le plus souvent accompagné 
de la syrah, du carignan, du mourvèdre et d’autres 
(châteauneuf‑du‑pape, gigondas, lirac…). Mais on l’aime 
également pour les superbes vins doux naturels qu’il 
produit dans le Roussillon (banyuls, maury, rivesaltes). 
Son succès s’aiche aussi bien dans le reste de l’Europe 
méditerranéenne qu’en Californie ou en Australie.
 SON PROFIL
Ce cépage 100 % gourmand et corsé s’épanouit dans 
la chaleur et la garrigue, en sec ou en doux. Il donne un 
rouge puissant, aux arômes de fruits rouges bien mûrs, 
compotés, et d’épices. En version VDN (vin doux naturel), 
il offre un bouquet très complexe de cerise à l’eau-de-vie, 
de cassis, puis de café, de cacao, de tabac avec l’âge.
Le grenache, LE SUD EN BOUTEILLE
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Quelques cépages
anciens et oubliés
 L’auxerrois
Originaire de Lorraine, ce cépage 
blanc se cache dans certains 
assemblages alsaciens et lorrains.
  SES ATOUTS
Une acidité modérée et des arômes 
exotiques. Parfait à l’apéro.
 Le césar
Ce cousin du pinot noir bourguignon, 
aujourd’hui très rare, excelle 
à
 Irancy où il peut représenter 
jusqu’à 10
 % de l’assemblage.
  SES ATOUTS 

   Le petit meslier
On connaît ses camarades pinot 
noir, meunier et chardonnay pour 
la production de champagne, mais 
on oublie souvent que 7 cépages 
sont autorisés dans la région, 
dont le discret petit meslier.
  SES ATOUTS
Sa vivacité qui donne du 
pep’s aux assemblages (on le 

 Le petit verdot
On trouve souvent dans les 
assemblages bordelais une petite 
dose de ce cépage rouge qui viendrait 
des Pyrénées. On trouve aussi de 
rares cuvées 100
 % petit verdot
  SES ATOUTS
Un côté tannique et épicé.
 Le romorantin
Ce cépage blanc, qui aurait été 
introduit par François
 I
er
 dans sa vallée 
de la Loire chérie, s’exprime à 100
 % 
dans l’appellation cour‑cheverny.
  SES ATOUTS
Un beau bouquet d’arômes soutenu 
par une intense trame acide.
     Le terret
Originaire du Languedoc, ce 
vrai sudiste existe en noir, blanc 
et gris. S’il a autrefois connu 
du succès, il a ensuite été oublié 
pour
 resurgir (un peu) de nos jours.
  SES ATOUTS
Sa robustesse et sa résistance à la 
sécheresse, un avantage certain 
face au réchauffement climatique.
 Le tibouren
Ce cépage rouge introduit par les 
Romains, devenu 100
 % provençal, 
se fait assez discret mais entre 
dans certains assemblages de vins 
rouges et rosés de la région. 
 SES ATOUTS
Fruité, générosité en alcool 
et petite touche épicée. 
 Le persan
Ce cépage rouge autrefois très connu 
en Savoie est tombé aux oubliettes 
en raison de sa fragilité. Il réapparaît 
de nos jours, parfois en solo et 
souvent assemblé à un autre cépage 
100
 % savoyard : la mondeuse. 
  SES ATOUTS
Des vins riches en couleurs 
et en arômes comme la 
violette ou la framboise. 
 Le vaccarèse
L’un des 13 cépages rouges pouvant 
être utilisés en assemblage 
en châteauneuf‑du‑pape et d’autres AOC 
voisines (côtes‑du‑rhône, gigondas...).
  SES ATOUTS

qui équilibre la chaleur du 
grenache. Un  cépage intéressant 
aussi dans un contexte de 
réchauffement climatique.














[image: ]26
Les gros mots
de la vigne
Botrytis cinerea
Vu comme un ange dans certaines 
régions, comme un démon dans 
les autres, ce champignon qui se 
développe dans des conditions 
humides engendre la pourriture 
grise, qui dégrade la vendange, 
donne un goût de moisi au raisin 
et subit une véritable chasse aux 
sorcières
 ! Mais dans de rares régions, 
il permet l’élaboration de grands 
liquoreux comme à Sauternes, en 
faisant s’évaporer l’eau des raisins 
et se concentrer sucre et arômes : on 
parle alors de «
 pourriture noble »
Coulure 
Il arrive parfois qu’une eur 
n’accouche pas comme prévu 
de sa grappe de raisin.
C’est ce phénomène tout à fait naturel 
qu’on appelle la coulure. Attention 
tout de même, si ce phénomène 
dépasse les 30
 %, il est nécessaire 
au vigneron de s’en préoccuper.
Débourrement
Ce mot peu délicat désigne 
pourtant un beau phénomène 
printanier
 : l’éclosion de nos beaux 
bourgeons de vigne. Une étape clé 
dans le cycle de vie de la vigne
 !
Ébourgeonnage
et épamprage
Pour obtenir le meilleur vin, il ne faut 
garder que le top du top des raisins. 
C’est pour cela que les vignerons 
retirent certains bourgeons et 
rameaux en haut (ébourgeonnage) 
et en bas de la souche (épamprage). 
Eeuillage 
Rien de burlesque dans cette action ! 
Il s’agit d’enlever des feuilles de 
vigne pour que les grappes puissent 
bronzer tranquillement et être 
protégées de certaines pourritures.
Éraage 
Vous vous souvenez de la rae ? 
Mais si, cette petite tige qui relie la 
baie de raisin à la grappe. Eh bien, 
pour éviter des tanins trop durs 
dans le vin ou un vilain goût d’herbe 
fraîchement fauchée, on les retire 
totalement ou partiellement.
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Greage
Allô docteur ? Besoin d’une gree 
dans le rang 3
 ! Meilleure réponse 
à la crise du phylloxéra, le greage 
consiste à assembler deux espèces de 
vignes diérentes. Il s’agit très souvent 
d’une bouture de vigne européenne, 
donnant des raisins de qualité, 
assemblée à un système racinaire 
américain, résistant aux maladies.
Hybride 
Tout comme une voiture, 
un pied de vigne peut être 
hybride
 ! On l’obtient en croisant 
diérentes espèces de vignes.  
Mildiou 
Redouté par les vignerons,
ce champignon maudit, venu 
d’Amérique du Nord, peut ruiner 
les récoltes en s’attaquant à la 
vigne par le sol. Les armes pour le 
combattre ? L’entretien des sols, 
le cuivre et certains fongicides.
Nouaison 
Heureux événement pour la vigne, 
c’est la naissance de nos petits grains 
de raisin sur leur grappe. Félicitations
 !
Oïdium 
Après le mildiou, encore un 
bad boy 
de champignon qui se manifeste 
par l’apparition d’une poussière 
grisonnante et altère le développement 
des baies de raisin. Une vraie plaie !
Phylloxéra 
C’est l’ennemi le plus célèbre de 
la vigne et le cauchemar de tout 
vigneron. Ce mini puceron
made in America
 a ravagé les 
vignes européennes au 
xix
e
 siècle.
Un vrai calvaire
 ! Les moyens 
d’action ? L’hybridation et l’utilisation 
de porte‑grees (voir Greage).
Sélection clonale 
La science a beaucoup apporté à la 
vigne. On peut désormais, à partir d’un 
pied de vigne, reproduire ce dernier 
à l’identique. Mais pour quoi faire
 ? 
Cette technique permet notamment 
de dupliquer des pieds de vigne 
résistants aux maladies, une aubaine !
Sélection massale 
Cette autre méthode consiste en la 
sélection des pieds de vigne donnant 
les raisins les plus qualitatifs et 
résistants, à les multiplier et à les 
replanter. Quelle diérence avec la 
sélection clonale
 ? Elle permet de 
garantir une diversité et de conserver 
le patrimoine viticole. Un 
must
 pour 
les domaines souhaitant garder 
une trace de leurs vieilles vignes.
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Comment faire
du vin rouge ?

qui leur donne leur couleur et qui contient aussi les arômes et les tanins.
01
 
ÉGRAPPAGE 
(OU ÉRAFLAGE) 
C’est l’heure de s’activer, la vendange 
arrive et là, on s'épare en général 
(partiellement ou totalement) 
les baies de raisin de la tige. 
Cela permet d’éviter des tanins 
trop durs et un goût herbacé. 
02
FOULAGE 
C’est le moment d’éclater les baies 
pour en libérer le jus, sans casser 
les pépins. Si, autrefois, on foulait 
avec les pieds, de nos jours, on 
utilise généralement des fouloirs 
dédiés à cette extraction du jus.
03
MACÉRATION 
Après le foulage, on met le jus (le 
moût) et les parties solides (pépins, 
peaux, pulpe
 = le marc) dans une 
cuve de fermentation. Ensemble, ils 
vont macérer et le jus va se colorer 
grâce aux molécules contenues 
dans les pellicules de raisin. C’est 
le début de la vie en rouge.
04
TEAM PIGEAGE 
OU REMONTAGE ? 
Pendant la phase de macération, 
certains composants du raisin 
comme la pellicule et les pépins, 
qui donnent couleur et arômes 
au vin, remontent à la surface et 
forment ce que l’on appelle « le 
chapeau de marc
 ». Pour jouir de 
ces bienfaits, deux 
teams
 existent :
• la «
 
team
 pigeage » plonge le chapeau 
dans le reste du jus à l’aide d’un 
bâton spécique nommé « pigeou » ;
• la « 
team
 remontage » pompe 
le jus avec un tuyau et le réinjecte 
au‑dessus du chapeau.
05
FERMENTATION 
ALCOOLIQUE
C’est parti pour une étape clé de la 
production de vin
 : la fermentation 
alcoolique. C’est à ce moment 
que les sucres se transforment en 
alcool grâce aux levures ajoutées 
ou contenues naturellement dans 
les baies (on parle alors de «
 levures 
indigènes
 »). Patience, patience, 
cette étape peut durer de plusieurs 
semaines à plusieurs mois. 
06
 
DÉCUVAGE 
ET PRESSURAGE 
DU MARC 
Rien à voir avec une technique de 
lendemain de cuite, le décuvage 
consiste en la séparation du vin 
de goutte (le vin présent dans la 
cuve) et du vin de presse que l’on 
obtient en pressant le marc. Si tu 
as bien suivi, tu as compris que 
ce dernier est naturellement plus 
riche en tanins et en couleur.
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07
 
ASSEMBLAGE 
DUVINDEGOUTTE 
ETDUVINDEPRESSE
En fonction du vin que l’on veut 
produire, plus ou moins tannique 
et coloré, on va assembler le vin 
de goutte et le vin de presse.
08
 ÉLEVAGE  ET/OU 
FERMENTATION 
MALOLACTIQUE 
Autre étape fonda‑men‑tale pour 
l'élaboration du vin pendant laquelle 
ce dernier est placé en cuve ou en 
barrique pour une durée qui peut 
s’étendre jusqu’à 36 mois, et va 
développer ses arômes et sa structure. 
C’est aussi au cours de cette période 
que s’eectue la fermentation 
malolactique — «
 malo » pour les 
intimes —, où l’acidité malique laisse 
place à l’acidité lactique, et donc à 
plus de souplesse et de rondeur.
09
SOUTIRAGE 
Une fois les fermentations terminées, 
un peu de ménage s’impose ! Soutirer 
signie qu’on vient séparer les vins 
des particules, appelées « lies », qui se 
trouvent dans le fond du contenant.
10
SULFITAGE
ÉVENTUEL
Dans certains cas, on vient ajouter 
du dioxyde de soufre au vin pour 
le
 protéger contre certaines maladies 
et contre l’oxydation qui aecte 
les arômes et les saveurs du vin.
11
ASSEMBLAGE 
ÉVENTUEL 
Blending or not blending, that is the 
question
 ! 
Assembler n’est pas une 
obligation mais dans certaines régions, 
comme le Bordelais ou la Champagne, 
c’est une véritable tradition. 
Ici,
 l’assemblage signie que l’on va 
mélanger des vins issus de
 cépages 
et/ou de parcelles diérents.
12
COLLAGE 
ET FILTRATION 
ÉVENTUELS 
Encore un peu de nettoyage… Pour 
retirer les particules en suspension, 
on peut utiliser des «
 colles » comme 
le blanc d’œuf. On peut aussi ltrer le 
vin pour le rendre encore plus 
shiny !
13
EMBOUTEILLAGE 
Pas la peine de checker Bison futé : 
l’embouteillage qui nous concerne 
consiste en la pose d’un bouchon, 
souvent en liège, sur notre 
bien‑aimée bouteille de vin. 
Une fois embouteillé et étiqueté, 
le
 vin est prêt pour voler jusqu’à toi !
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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-5df555f91a73900e0efba9a68b937bfe";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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